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synspunkt

Dyre data. ..

Nu da 2018 er kommet godt i gang, og hvor vi kan glaede os over gode udsigter i fedevarepolitik-
ken og i myndighedsudevelsen pa dette omride, kan vi desveerre ogsd skue nogle morke skyer pa
himlen. Sadan nogle kan jo vere svare at fjerne, men vi kan preve at gardere os mod deres folger.
En af disse skyer svaver under navnet “Persondataforordningen”. Den driver ind over
os fra Bruxelles, hvor kloge hoveder har fundet ud af; at det er krenkende at registrere,
hvem man har med at gore i det daglige. I Danske Slagtermestre har vi saledes méttet fjer-
ne medlemslisten fra hjemmesiden, fordi det er personfelsomme oplysninger for de person-
ligt ejede virksomheder, at det fremgiér for offentligheden, at de er medlemmer. I DR-ud-
sendelsen "Kontant” blev vi ellers for ikke lenge siden kritiseret for, at medlemslisten ikke
fremgik af hjemmesiden, hvilket den s kom til, men nu er den altsd skyllet vek af EU.
Dette betyder ikke, at en virksomhed ikke ma fortalle, at den er medlem af en branche-
organisation, og det er der mange butikker, der gor, f.eks. med et klistermerke pa deren.
Det kender vi fra ostehandlerne og fiskehandlerne, men slagterbutikkerne har ikke tra-
dition for denne form for skiltning. Men mé-
ske skulle vi indfere det ogsa for disse butik-

99  Detvil veere en god
made at signalere et
feellesskab pa

ker? Det vil veere en god made at signalere et
fellesskab pa, men det vil naturligvis kreve, at
man vil vere fellesskabet bekendt, og det skal
DSM jo sé gore sig fortjent til. Det gor vi os
hver dag umage for!

Men tilbage til persondataforordningen:
Fra den 25. maj i 4r skal man som organisation eller virksomhed i udgangspunktet have
samtykke fra de pigzldende personer, hvis man vil registrere noget om dem. Det gelder
nasten en hvilken som helst registrering. Man kunne forstd, hvis det gjaldt oplysninger
om helbred, politisk orientering og seksuelle interesser, men det er slet ikke begrenset til
det. Ogsé helt nedvendige oplysninger som adresse, telefonnummer og e-mail er i prin-
cippet omfattet af forordningens krav om samtykke. Det er overordentligt omfat-
tende, og hvis man glemmer eller overser noget i den forbindelse, kan man se frem
til en bede pa fire procent af omsztningen. Det kan f.eks. ske, hvis man har kon-
taktoplysninger om en kunde, uden at man kan dokumentere, at kunden har gi-
vet lov til det. Det er jo helt i hegnet, men det er en befaling, der er udgaet fra EU,
og sa er den nasten lige s umulig at 2ndre som teksten pd de tavler, som Moses
kom ned fra bjerget med.

I stedet for at klage over denne tidens unode kan man derfor med fordel valge
den mere konstruktive vej: At indrette sig efter de nye regler pd den bedst muli-
ge made, sd hverdagen ogsd kan fungere i fremtiden. Det
er vi i fuld gang med i FedevareDanmark — ogsa pd veg-
ne af vore medlemmer. Dem m4 vi trods alt stadig gerne
vide, hvem er. S vi har indbudt bdde dem og andre inte-
resserede til et orienterende mgde om den 88 sider lange
forordning og dens konsekvenser. Det afholdes den 22.
januar i Middelfart.

Ogsd her i bladet har vores juridiske chef, Steen
Mohring Madsen, berettet om de nye regler, og i den
kommende tid vil vi fortsette oplysningsvirksomheden
i vore nyhedsbreve og i direkte dialog med de medlems-
virksomheder, som henvender sig til os om hjlp. For det
er i virkeligheden det, vi kan: At afhjelpe konsekvenserne
af denne vanvittige lovgivning.

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

Nyheder

Angreb pa hakkekgdsmarkedet,
vildledende markedsfaring, vaekst i
bespisning og hab for nyt fadevareforlig
Arets forste udgave af Fodevaremagasinet

indeholder artikler om plantefars og dens
problematiske markedsfering, og om den
enorme vekst der har vaeret de seneste 10
ar i hele bespisningsbranchen, og hvor vek-
sten iseer kommer fra. Et nyt fodevareforlig
skal forhandles her i 2018. FodevareDan-
mark har konkrete héb til forligets indhold.

Pkologisk fjerkrae, femte slagterbutik i
kapitalkaede, ny osteforretning i Herning
0g grentsager i seson

Igen har vi nye portretter af spendende fode-
varevirksomheder rundt omkring i Danmark.
Denne gang kan du lzse om Peter Skov Han-
sen Frugt & Grent, Slagter Theilgaards femte
butik, Ostemesteren i Struers anden ostefor-
retning samt Lindbjerggard Fjerkre.

Frikadeller med plantefibre,
centeromsatning, investorer

til fodevarevirksomheder, nye
betalingsregler i EU, nye amerikansk
inspirerede marinader og meget mere

Les ogsé i dette nummer om forseg med fri-
kadeller tilsat plantefibre, stigningen i bespis-
ningen i butikscentre, risikovillig kapital til
gode ideer i fodevarebranchen samt om de
nye regler vedr. opkrevning af gebyrer i for-
bindelse med betalingskort. Laes ogsa om nye
amerikansk inspirerede marinader fra Soli-
na, samt om opkeb og fusioner i branchen.

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 til hele fodevarebranchen. Kontakt
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.

Godt nytar!

2018 er hermed i fuld gang. Alt tyder p4, at
dette ar ogsd bliver et &r med mange nyhe-
der og relevante informationer til leeserne af
Fodevaremagasinet

Godt nytér!

Redaktionen
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Deteri
strid med
Fodevaresty-

relsens retningslin-
jer, nar Dansk Supermarked slar sig op pa at
szlge vegansk ked. Pointen er, at det netop
ikke er kod, lyder det fra FedevareDanmark.
Det blev breaket som den helt store forbrugs-
nyhed, da Dansk Supermarked i midten af de-
cember kunne fortelle de danske forbrugere, at
600 butikker — Bilka, Fotex og Netto — fra og
med den 2. januar begyndte at szlge vegansk
ked til forbrugere, som matte vare pa jagt efter
et alternativ til almindeligt hakkeked.

Men promoveringen af den nye plante- og
grontsagsfars, som pd Bilkas hjemmeside var
placeret under kod og fisk, holdt ikke. Det me-
ner FedevareDanmark, der er brancheorgani-
sation for 700 af landets sma og mellemstore
fodevarevirksomheder. — Der er simpelthen
tale om misbrug af ordet "ked” i denne sam-

Vegansk "ked"
vildleder forbrugerne

menheng. Sagen er jo, at det netop ikke er
ked, men derimod hvede, soja, redbede og alt
muligt meget andet, s& ndr man bruger ordet
ked, slar man sig op pa at szlge noget, som det
slet ikke er, siger Kaspar Jakobsen, formand for
SMV Fodevarer og direkter for Randers Kod
Engros ApS.

Konkurrenceforvridning

I FedevareDanmark mener man, at Dansk Su-
permarked er ude i falsk markedsforing, der
er i strid med Fedevarestyrelsens retningslin-
jer. Her hedder det blandt andet, at "Fodeva-
rer ma ikke szlges med varebetegnelser, bille-
der, anprisninger, reklamer eller andet, der ikke
stemmer overens med fedevarens indhold.” —
Som slagter feler jeg mig tridt pa, fordi man
bruger vores varegruppe til at tiltreekke sig op-
merksomhed, selv om der er tale om en helt
anden vare. Og set med de storre fodevarebril-
ler, m& man ogsé sperge sig selv for hvis skyld,

man kalder et rent vegetarisk produkt for ked.
Mange vegetarer treffer et bevidst valg om at
fravelge kod, og hvorfor sa overhovedet kalde
et produkt, som i hej grad er malrettet dem,
for ked, siger Kaspar Jakobsen.

Kilde: Pressemeddelelse

FedevareDanmark er brancheorganisation
for sma og mellemstore aktarer inden for
fedevaresektoren. Bag organisationen star

Danske Slagtermestre, Danmarks Fiske-
handlere, Ostehandlerforeningen for
Danmark, foreningen SMV Fadevarer samt
Sammark. FedevareDanmark har omkring
700 medlemmer.
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Fem procent af hakkekedsmarkedet

I en pressemeddelelse skriver den Orkla ejede
virksomhed Naturli’ Foods, at de har som mal
at udskifte 5 % af markedet for hakket okse-
ked med det plantebaserede produke. Alc er da
ogsd forsegt for at efterligne det hakkede ok-
sekod. Ikke alene har virksomheden forsegt at
efterligne kodfarve og kedstruktur, men ogsa
lavet en indpakning, s& den uopmerksomme
forbruger let vil kunne forveksle fx gkologisk
hakket okseked i grenne plastbakker med pro-
dukeet fra Natuli’ Foods.

Produktsammenligning

Selv om produktet gjensynligt og via markeds-
foringen kan forveksles med hakket oksekad,
er tekstur og smag dog langt fra hakket okse-
kod. I burger, lasagne, kadsovs eller lignende,
hvor krydderier barer en stor del af smagen, vil
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nogle forbrugere méske ikke se og smage for-
skellen. Produktet bestdr af en lang rekke in-
gredienser som fx soya- og hvedeprotein, ko-
kosfedt, mandler, tomat og Karl Johan

svampe. Det hele er farvet med redbe-
defarve. Produktet er ikke gkologisk.

@vrig markedsfaring

Produktet forseges markedsfort som
et ekstra gront produkt med hjelp
af emballagen og et samarbejde
med organisationen Plastic Chan-
ge, der modtager 20 gre for hver
bakke plantefars, der bliver solgt.
Naturli’ samarbejder med Dansk
Vegetarisk Forening, som for-
venter, at halvdelen af dansker-
ne har to kedfrie dage om ugen

AF PER AASKOV KARLSEN

om blot 3 ar. Prisen er pé niveau med ferdig-
pakket hakket okseked. 400 gram koster 25

kr. ved normalpris.

Kilde: Pressemeddelelse
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aktuelt

FedevareDanmark narer store
forventninger til nyt fedevareforliy

Nar der her fra arsskif-
tet skal forhandles et
nyt fedevareforlig pad
plads pd Christians-
borg, vil der fra flere si-
der blive fulgt ngje med
i, hvad forliget konkret
kommer til at indehol-
de. Hos FedevareDan-
mark, der er brancheor-

Leif Wilson Laustsen

ganisation for omkring

700 af landets sma og
mellemstore fodevarevirksomheder, hiber man
saledes, at det nye forlig vil gore op med tidli-
gere forligs udbredte kontroltenkning. — Hvor
det tidligere fodevareforlig havde skerpet kon-
trol som et decideret fokusomride, s haber vi,
at politikerne denne gang vil se mere nuanceret
pé fodevaresektoren. Det er nedvendigt, at der
slas hardt ned pa dem, som nagter at folge reg-
lerne, men det er omvendt problematisk, hvis

strenge kontrolregler legger sig i vejen for en
god og tillidsfuld dialog med de mange fodeva-
revirksomheder, som driver nogle ansvarlige for-
retninger, siger Leif Wilson Laustsen, formand
for FedevareDanmark, i en pressemeddelelse.

Slut med forskelsbehandling

Helt konkret slér fodevareformanden ned pa
det sakaldte ligebehandlingsprincip, som har
til formal at sikre, at der ikke finder en for-
skelsbehandling sted, nér eksempelvis fodeva-
rekontrollen banker pa deren hos fodevarevirk-
somhederne. Et princip, som hidtil langtfra
har stiet mél med virkelighedens realiteter,
pointerer Leif Wilson Laustsen. — Vi herer fra
medlemmer, at der kan vere stor forskel pa,
hvordan en kontrol finder sted i Nordjylland
og i Kebenhavn, ligesom vi stadig far beret-
ninger om, at den tilsynsferende, som maske
har en darlig dag, meget nemt kan f& placeret
alle problemer under ,renggringsparagraffen®,

fordi det altid er dbent for fortolkning, hvor-
nar noget er rent nok. Den slags duer simpelt-
hen ikke, siger Leif Wilson Laustsen.

Han héber derfor, at det nye fodevarefor-
lig vil legge sig i naturlig forlengelse af den
nye kontrolstrategi, som fokuserer péd fodeva-
rebranchens brodne kar, men som samtidig so-
ger at fremme tilliden til branchen.

— Huvis vi skal have en fodevarebranche, som
hele tiden udvikler sig og skaber stadigt bedre
produkeer, sd er det helt afggrende, at politiker-
ne fir skabt et fedevareforlig, der beror pa myn-
digheders tillid, ridgivning og hjelpsomhed over
for de fodevareproducenter, der hver dag driver
ansvarlige virksomheder. Kontrolstrategien, som
Milje- og Fedevareministeriet prasenterede sid-
ste 4r, var et skridt i den rigtige retning. Nu ha-
ber vi, at det nye fedevareforlig folger kontrolstra-
tegien helt til dors, slutter Leif Wilson Laustsen.

Kilde: DHB

30% vaekst i bespisningsmarkedet

Siden 2008 er bespisningsbranchen steget med
29,7 %. Det er primert restauranter af forskel-
lig karakter, som er vakstet. Kategorierne “An-
den restaurant” er vokset med 38,1 % og "Re-
stauranter” med 36,1 %, hvorimod pizzarier
kun er vokset med 6,2 % iflg. tal fra Horesta.

Convenience har &ndret og styrket markedet

Flere og flere danskere spiser mad, de ikke selv
har lavet. Enten spiser de ude, eller ogsd ke-
ber de maden med hjem. Flere nye restauran-
ter kommer til, og de eksisterendes omsatning
stiger. Bespisningsbranchen har det godt. Ogen
af grundene er det stigende convenience-marked.
Bespisningsbranchen er Danmarks suverent stor-
ste jobskaber. Siden 2008 er der kommet 27.000
nye jobs i branchen. Antallet af restauranter er
steget, og de eksisterende oplever gget omsztning.
Ifolge Katia Ostergaard, adm. direktor i Horesta,
er det en serdeles positiv udvikling. Dog er der
rent fakrisk si meget gang i vaeksthjulene, at spi-
sestederne ikke kan folge med. — Den sterste ud-
fordring er arbejdskraften. Hvert andet spisested
har manglet arbejdskraft det seneste ar, og hvert
tiende har decideret méttet sige nej til ordrer, for-
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di de ikke har hander nok. Det er bide det fag-
leerte og det ufaglarte personale, der er mangel
pa. Opturen kom ifelge Katia @stergaard oven
pé finanskrisen. Iseer de seneste par &r er det glet
sterkt. — Vi har fiet mere turisme til landet, og
det bidrager ogsé godt til omsetningen. Men en
stor del af det skyldes, at danskernes spisevaner
har @ndret sig. Vi gar mere ud og spiser og far
mere mad udefra, siger hun.
Convenience-delen fylder betydeligt mere
end for ér tilbage. Som felge af at danskernes
spisevaner har @ndret sig, har restauranterne
udviklet lgsninger, som ger, at folk spiser mere
ude — ogsd pa hverdage. — Hvor mad bestilt
udefra tidligere var usund fastfood, kan man i
dag fa sunde maltider af hgj kvalitet.
Kvaliteten af convenience-food er helt klart
stigende, for det eftersporger kunderne. Det er
begrenset, hvor mange gange pd en uge du vil
servere pizzaer for din familie, men kan du f3
noget sundere mad af hgj kvalitet, velger du
méske det i stedet for selv at bruge tid i kekke-
net. Flere og flere kgber de convenience- lgs-
ninger, der er almindelig aftensmad, som de
selv kunne have lavet, siger Katia Ostergaard.

Forbrugerne vil have oplevelser og se nye ting. Du
skal lobende byde pa nyt og kunne folge med ud-
viklingen, siger Katia @stergaard og fortsetter: —
Restauranterne og deres convenience-lgsninger ta-
ger klart markedsandele fra supermarkederne. Du
sparer tid ved ikke at skulle handle og lave mad, og
tid er i dag en mangelvare. Samtidig har du ikke
det madspild, man typisk har ved selv at lave mad.
Udviklingen med, at flere gr ud og spiser, er no-
get, der bares videre til naste generation. Det be-
tyder ifolge Katia @stergaard, at faerre rent faktisk
leerer at lave mad, hvilket sandsynligvis har indfly-
delse pa, at flere unge ofte spiser ude. Udfordringen
herved er ifelge direktaren iser, at man skal vide,
hvad kvalitet er, for man kan sette pris pd det de
steder, man spiser.
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Til alle medlemmer i FpdevareDanmark hele 2018

Vi er Klar til at hjeelpe!
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Levering af fpdevarer med kplekaeden intakt!
Fooddriver giver dig adgang til hurtig og sikker levering af fpdevarer via vores landsdeekkende netveerk af
indleveringssteder samt vores aftale med DAO 365 om levering direkte til dine kunder.
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Kort om Lindbjerggard

Produktion af eender, gees og oksekad
fra stude.

» Gardbutik med ked af egen produktion,
honning og gkologisk svinekgd.

+ 40 hektar jord med forskellige afgrgder,
blandt andet hvede til Meyers.

Irma er Lindhjerggards
storste kunde

AF PER HENRIK HANSEN

Espen Nielsen opdreetter gkologiske aender og gaes og saelger de fleste af dem til Irma. For et par ar siden var det
ved at gd helt galt, men sa hjalp SMV Fadevarer og FedevareDanmark med en manglende grossisttilladelse.

Set udefra ligner Lindbjerggard en almindelig
landbrugsejendom i det let bakkede landskab
nord for Randers. Kommer man lidt nzrmere
pa, kan man se, at der alligevel ikke er tale om
en helt gennemsnitlig svine- eller kvegejendom.
Ikke alene er her en gardbutik, der er ogsd
en for dansk landbrug usad-
vanlig produktion af

omkring 2.500 @nder, nogle hundrede gas og
opfedning af 40 jerseystude. Det hele er oko-
logisk.

Og zoomer man helt ind, vil man se, at
Lindbjerggard er en fedevarevirksomhed med
faste leverancer af gas og @nder til COOP’s
primert kebenhavnske butikskede Irma.

Salg til Irmai 10 ar
- Irma er min storste kunde. De sidste 10 ar
er det allermeste af fjerkrzet giet til dem, for-
teller Espen Nielsen, der ejer Lindbjerggard.
I efteraret 2016 var det dog ved at ga helt
galt med salget til den gkologi-glade kaben-
havnske butikskade. Arsagen var et manglen-
de dokument.

Espen Nielsens produktion foregér pa Lindbjerggard, der har veret
i slegtens eje siden 1915. Nar han selv stopper, haber han, at et af
de tre born vil tage over.

Espen Nielsen havde ikke varet opmark-
som pa, at han som leverander til andre bu-
tikker end sin egen girdbutik skulle have en
grossisttilladelse fra Fedevarestyrelsen. I man-
ge ar havde det ikke varet noget problem; men
en dag blev manglen opdaget i COOP, og si
var en vis herre lgs.

- Jeg er bange for, at det var gdet helt i fisk
for mig, hvis ikke jeg havde faet hjelp til at lose
problemet, siger Espen Nielsen.

Hjelpen kom fra SMV Fedevarer og para-
plyorganisationen FodevareDanmark. Medar-
bejdere herfra fik redt tridene ud, Lindbjerg-
gard fik en grossisttilladelse, og det hele faldt

til ro igen.

Byggede mobilt slagteri

Fjerkraet slagtes i Nordjylland i en 13 meter
lang lastbiltrailer, som Espen Nielsen oprinde-
lig selv har indrettet til fjerkreslagteri sammen
med en lokal smed.



Set i helikopterperspektiv ligner leverandgren af gkologisk fierkrae
til Irma en ganske almindelig bondegard.

Fjerkraet fra Lindbjerggdrd er maerket med den attraktive
anbefaling fra Dyrenes Beskyttelse.

Traileren solgte han til dens nuverende ejer
Poul Raunsmed for nogle ar siden. Da havde
Espen Nielsen kert rundt og slagtet for andre
med traileren i omkring fem &r.

- Jeg fandt p4d at indrette slagteri i en trailer,
fordi jeg manglede et sted at fé slagtet mit eget
fletkra, og jeg kunne se, at andre fjerkraavlere
havde samme behov, forteller han.

Da han for 13 — 14 ar siden fik ideen, var
det dog efter EU’s regler slet ikke lovligt
med et mobilt slagteri.

De danske myndigheder og den davaren-
de fodevareminister kunne imidlertid godt se
det gode i initiativet, og de fik overbevist kolle-
gerne i Bruxelles, sa lovgivningen blev @ndret.
Dermed er Espen Nielsen en af de f4, som kan
prale med at have fiet @ndret en EU-regel og

ikke blot leve med den.

Billigere at transportere dyrene
I praksis er det mobile slagteri dog blevet mere
stationzrt.

- Det er billigere at transportere dyrene op
til slagteriet i Nordjylland, end det er at trans-
portere slagteri og mennesker ud til dyrene. S3
nu stdr traileren fast parkeret hos Poul Rauns-
med, forklarer Espen Nielsen.

SUPER PRAKTISK

RUMDELER TII.AI.UBAKKE

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

Vo -

Hans dabsattest er efterhinden 67 ar gam-
mel, men nogen tid endnu vil han fortsat dri-
ve Lindbjerggard.

- Og s4 haber jeg, at et af bornene en dag vil
tage over. Det er jo en gammel slegtsgard, og
det vil vare dejligt, hvis den kan

blive ved med at vere det, si-
ger Espen Nielsen.

.. 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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Slagter Theilgaard

hav dbnet Y butlie Y

FSune Westphall
(t.v.) og Seren Theilgaard
iden nye butik pa Fyn.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

ng

U

Familiefirmaet fra Esbjerg vil give de fynske kunder god service og hjemmelavede produkter i butikken

i Tarup Center i Odense.

Den femte butik i reekken af Slagter Theilgaard
butikker slog derene op i november i Tarup Cen-
ter i Odense. I butikslokalet pd 375 kvadratme-
ter var der tidligere en Mesterslagter, som &bne-
de i februar 2016, men matte lukke i sommers,
blandt andet fordi butikken ikke kunne klare sig
i konkurrencen mod discountbutikkerne.

Seren Theilgaard fra Slagter Theilgaard er
overbevist om, at deres nye butik nok skal kla-
re skarene pa et trengt fynsk marked, hvor der
i 4r er lukket flere slagterforretninger.

- Der har varet et godt kundeflow, siden vi
dbnede, og vi horer fra kunderne, at de har sav-
net en slagterforretning i omradet. Vi vil adskille
os med en hgj grad af ekspertise og gode hjem-
melavede produkter, forteller Seren Theilgaard.

Placering i butikscenter
Umiddelbart var det ikke planen, at den naste
butik skulle placeres i et butikscenter.

- Vi far jevnligt henvendelser fra folk, der ger-
ne vil have os til at dbne en butik i deres omrade.
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Men for halvandet ir siden havde vi nok ikke lige
set os selv med en butik i et center. Men da vi s&
lokalet, kunne vi godt se os selv her, hvor folk i hgj
grad gor deres daglige indkeb, siger han.

Tarup Center ligger i bydelen Tarup i det
nordvestlige Odense og er et indkebscenter
med 44 butikker, inklusiv et Lavbjerg Super-
marked. Centret er pé ca. 22.000 m? og har
500 p-pladser.

Fagligt dygtigt personale

Sune Westphall er butikschef i butikken i
Odense, og han skal drive den, som var det
hans egen butik.

- For os er det vigtigt med et personale, der
er fagligt dygtige, og som brender for sagen. De
skal vide noget om de beffer, vi har i disken, og
sikre, at de har en hgj kvalitet. Vi gar ikke pa
kompromis med kvaliteten for at lave et tilbud,
siger Seren Theilgaard.

Ifolge ham er der ikke to af de fem nuvaren-
de butikker i den voksende kade, der er helt ens.

- Men vi har nogle faste verdier og et servi-
ceniveau, der skal gore, at kunderne kommer
igen. Min rolle er, at jeg skal veere lidt alle steder
og sikre, at de tiltag, der virker i én butik, ogsd
bliver indfort i vores andre butikker, siger han.

Populare grillpglser

Ale i den nye butik er hjemmelavet, og Seren
Theilgaard stir bogstaveligt talt selv med i kok-
kenet, nar nye produkter skal udvikles.

- Jeg har for eksempel selv veret med i ud-

viklingen, sammen med vores kokke i Esbjerg,
af den krydderfedt, som vi solgte i vores butik-
ker i juleméneden, siger han.
Firmaet har deres eget pelsemageri i Esbjerg,
der producerer forskellige slags pelser, der bli-
ver solgt i egne butikker, men bl.a. ogsa i ud-
valgte Brugsen-forretninger.

- Vi har ikke gjort ret meget i forhold til
markedsferingen af vores grillpolser, men det
er en vare, som mange af vores kunder efter-
sporger. Her anbefaler kunderne produketet til



Om Slagter Theilgaard A/S

«  Firmaet blev grundlagt for mere end 50 ar siden af Erhardt Theil-
gaard, Seren Theilgaards farfar. | 1996 byggede virksomheden
nye og moderne lokaler i industriomradet i Kjersing, og samti-
dig skete et generationsskifte, sa det i dag er bradrene Poul og
Viggo Theilgaard samt Sgren Theilgaard, der er sgn af Viggo,
som i dag driver virksomheden.

Slagter Theilgaard A/S er en kedforarbejdningsvirksomhed,
som har 80 medarbejdere. Firmaet beskaeftiger sig med op-
skaering og foraedling af bade svine-, kalve- og oksekad.
Produkterne afsattes til hoteller, restauranter, cateringvirk-
somheder og offentlige institutioner. Der er ogsa en eksport-
afdeling, som stdr for ca. 50% af den samlede omsaetning.

Private kunder kan kgbe produkter i 5 slagterbutikker: to i
Esbjerg, en i Blavand, en i MP Bruuns Gade i Aarhus og en i
Tarup Center i Odense.

andre efter mund til mund princippet, og det hiber vi selvfolgelig
ogsé vil ske i butikken i Odense, nér det bliver grillseson, siger han.

Mad til foraeldre

Soren Theilgaard tilbragte de forste par maneder efter butiksabnin-
gen pd Fyn, og han kan konstatere, at der her var mange gengange-
re blandt kunderne.

- En af de ting, der har overrasket mig, er, at flere kunder i
30°erne og 40‘erne keber varer med til deres forzldre, si de er sik-
re pa, at de far noget at spise, siger han.

Et af de produketer, der er faldet i fynboernes smag, er den hjem-
melavede rullepelse.

- Kunsten er at lave den, si den ikke er for fed, og at den er godt
krydret, understreger Seren Theilgaard.

Mulighed for faerdigretter

I butikken i Odense er der et kekken, og det har gjort det mu-
ligt at producere ferdigretter som boller i karry, lasagne og hjer-
ter i fledesovs, hvor kunderne bare skal varme retten op, nir de
kommer hjem.

- Vi har i vores andre butikker ikke gjort sd meget ud af ferdig-
retter for, men det far vi afprevet nu. Vi har ansat en kok og en
delikatesseassistent, der ogsé skal fremstille saucer og supper, for-
teller Seren Theilgaard.

Gerne flere elever

Inden butikken skulle abne, segte Slagter Theilgaards personale,
blandt andet pd deres facebook-side, og der var mange ansggnin-
ger at velge imellem.

- Men vi stiller hgje krav til vores personale, sa der var mange,
der ret hurtigt blev sorteret fra. Jeg synes, at det er lykkedes os at
fa sammensat et godt hold, men det skal ikke vare nogen hemme-
lighed, at det er svaert at f4 alle de elever, som vi egentlig gerne vil-
le have. Lige nu har vi en elev, men vi kunne godt have flere, hvis
interessen fra de unge var der, siger han.

Appetit pa flere butikker
Ifolge Seren Theilgaard bliver butikken i Odense ikke den sidste
butik for Slagter Theilgaard .

- Vi kunne godt have appetit pa en butik eller to mere, og det er
nok mest sandsynligt, at det bliver i Jylland eller pa Fyn, siger han.

'?“-_\lh_
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vl Ly e
v ar Y JUTIK T aripCent
Lo

Fa hgvlet
dine skaereplanker
til gode priser

.0g £ slebet dine knive ndr vi nu er der alligevell

PRISER PR. PLANKE Hliskht)
op til 1000 mm kr. 160,- Vi kgre,
op til 1500 mm kr.392,- over hele
op til 1800 mm......... kr. 492,- Danmayy
op til 2200 mm kr. 592,

Husk vi har alt i nye planker

til de bedste priser i alle farv-
er og i naesten alle storrelser.
Godkendt til madvarer. F.eks.

FA SLEBET DINE KNIVE
PA DE BEDSTE MASKINER
Pris pr. kniv*............... kr. 40,-

*Dog mindst 12 knive
40 x 1500 x 300

~330-360mm_...kr. 1.700,- ! .
Ring og fa et godt

Eller tilbud allerede i dag!
30 x 1500 x 300 TIf. 933031 15
-330-360 mm kr. 1.500,- eller tif. 61 45 5293

Larsen Braetservice - Tollgsevej 2 - 2700 Bronshgj - CVR 37771198
support@kblarsentrading.com - www.kblarsentrading.com
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AFRIKKE HOLM

Dobbelt op pa osteh

| december slog Charlotte
Hviid Christensen dgrene op
for en ny osteforretning med
beliggenhed pa Gagaden i
Herning. Hun er allerede inde-
haver af Ostemesteren i Struer,
som hun overtog i 2016, da
butikken var lukningstruet.

- Kundesegmenterne i de to
byer kan supplere hinanden
0g give mulighed for at fore et
mere eksperimenterende va-
resortiment, lyder vurderingen
fra den nye butiksejer.
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Charlotte Hviid Christensen har netop ab-
net Ostemesteren i Herning. Det er sket efter
seks méneders intensiv sggen efter den perfek-
te lokation for en ny osteforretning. Butikken
i Herning har fra dag ét haft en fantastisk op-
bakning: Flere end 200 potentielle kunder lag-
de vejen forbi byens nye ostehandler ved ab-
ningsreceptionen den 15. december.

- Herning har et stort potentiale, forklarer
Charlotte Hviid Christensen: - Byen er i vaekst.
Der er ikke i forvejen en ostehandler, sa beho-
vet er der. Samtidig har byen et velfungeren-
de studiemiljo og et generelt yngre publikum
sammenlignet med en by som Struer. Derfor
er det ogsd to vidt forskellige butikker, vi kom-
mer til at drive, understreger hun.

Herning og Struer supplerer hinanden
Charlotte Hviid Christensen har haft pla-
ner om at dbne endnu en osteforretning, si-

den hun overtog butikken i Struer. Forste
sted, der blev kigget efter en mulig lokation,
var i Holstebro, hvor byens eneste ostehand-
ler lukkede i 2016. Med et stigende antal hol-
stebrogensere, der handler i butikken i Struer,
blev konklusionen dog hurtigt, at en ostebu-
tik i Holstebro kunne vise sig at blive en dér-
lig forretning for den velkerende Ostemeste-
ren i Struer.

Med to ostebutikker ser Charlotte Hviid
Christensen en rekke strategisk fordele i for-
hold til driften fremadrettet. Bl.a. kan hun
kebe ind i storre mangder og hermed sznke
prisen pr. collier. Samtidig betyder adgangen
til et yngre publikum, at hun far mulighed for
at tilbyde mere eksperimenterende varegrupper:

- Unge har storre interesse for specialiteter
og er samtidig villige til at betale en hgjere pris,
end de @ldre Limfjordskunder typisk er, uddy-
ber hun. - Min forventning er, at segmenter-



ne i de to byer kan supplere hinanden og give
et loft til butikken i Struer, hvor vores kunder
fremover far adgang til varer, vi ikke tidligere
har haft mulighed for at tilbyde, fordi afset-

ningen har veret for lille.

Ost, platter og café 0

Da Charlotte Hviid Christensen overtog Oste-
mesteren i Struer i 2016, havde butikken varet
til salg i to ar. At butikken i dag er en succes,
forklarer hun dels med god timing i forhold til
opsvinget, dels med en iherdig arbejdsindsats
og modet til at tenke anderledes.

Butikken i Struer forhandler i dag bl.a. de
nye, laktosefri oste fra Finland samt nye oste
fra Sverige og har herudover et bredt udvalg
af skareoste og specialiteter fra Danmark og
resten af Europa. Desuden szlger butikken
kaffe, tapas-anretninger og platter ud af huset
og rummer herudover en populer café, Café

O, som tiltrekker nye kunder og ikke mindst
mange turister til butikken.

Kombinationen af ostehandel og café har
Charlotte Hviid Christensen dog ingen planer
om at viderefore i Herning, som allerede har
et rigt caféliv.

Laerling i ostebutikken

Hvorvidt fremtiden byder pé flere ostebutik-
ker, star fortsat dbent. Charlottes yngste son,
Marec, er i netop startet i leere som butiksas-
sistent.

— Desvarre kan man ikke g i lere som oste-
handler, men har Marc fortsat interesse for
ostebranchen, nir han er udlert, ligger det i
kortene, at han skal vere med til at fore oste-
butikkerne videre, afrunder Charlotte Hviid
Christensen.
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Nyt mediem af SMV Fadevarer:

"Vi kan veere stolte
af de gode danske ravarer”

Om Peter Skov Hansen
Fr

ugt & grent

Uddannet landmand i 1988 med spe-
ciale i grantsager.

- Begyndte at kgre pa Grenttorvet kort

tid efter. Fik sit forste stade i begyn-
delsen af 90’erne.

» Dengang var han den eneste ansat-

te —i dag er der 8-10 medarbejdere.
Siden starten har Peter Skov Hansen
Frugt & grent haft som mal at for-
midle budskabet om, at vii Danmark,
saeson efter saeson, kan frembringe
grentsager af en hgj kvalitet.

- Malgruppen er iseer cateringgrossister

og kantiner, men ogsa supermarkeder
samt som noget nyt leverandeorer af
maltidskasser.

Peter Skov Hansen.

Foto: Annemarie Bisgaard,
Gartner Tidende.

AF MARIA STOVE
FOTOS: COLOURBOX, COPENHAGEN MARKETS

Peter Skov Hansen er ikke i tvivl om, hvad kvalitet er, ndr snakken fal-
der pd grent og frugt. Den mangedrige grossist laegger vaegt p4, at
rdvarerne skal vaere danske og i seeson — 0g ogsa gerne gkologiske.

- Hvorfor flyve jordber ind fra Sydeuropa, eller
bldbar fra Chile, nar vi har fremragende ber
herhjemme? Sidan lyder det retoriske sporgs-
mal fra grent- og frugtgrossisten Peter Skov
Hansen, der i mange &r har drevet virksom-
hed pa Grenttorvet i Valby. I dag har han sldet
sig ned hos Copenhagen Markets i Taastrup.
Ifolge ham giver det i den danske seson
ikke mening at hente rdvarer langvejs fra, som
danske landmeand selv kan producere. Det er
hverken baredygtigt eller optimalt i forhold til
smag, friskhed og kvalitet. Forbruget af pesti-

cider er ofte ogsd hgjere i udenlandsk frugt og
gront, viser tal fra DTU Fodevareinstituttet.

Hos Peter Skov Hansen Frugt & grent bli-
ver der derfor primert solgt danske ravarer. Vel
at marke rdvarer i szson.

- Det er spendende at arbejde med rava-
rer i sesonen. Jordber spiser vi om somme-
ren, og kal om vinteren. Jordber til jul hanger
ikke sammen i min verden, siger grenthand-
leren, der udsender nyhedsbrev til sine kunder
én gang om ugen med fokus pa sesonens ud-
bud af friske ravarer.




Copenhagen Markets
- det nye grenttorv

+ 12016 dbnede Nordeuropas sterste
engros-markedsplads og distributi-
onscenter for frugt/grent, blomster/
tilbeher og andre relaterede fadeva-
rer pa Litauen Allé 13, 2630 Taastrup.

Det skete, da Granttorvet i Valby ef-
ter mere end et halvt &rhundre-

de havde udtgmt sine vaekstmulig-
heder. Der var brug for mere plads,

bedre logistik og moderne service-

faciliteter. Copenhagen Markets har
hele 67.000 m? under tag.

Her holder Peter Skov Hansen Frugt

& grgnt ogsa til, og det lever fint op
til de krav, virksomheden har til
moderne indretning og forsvarlig
héndtering af fedevarer.

Han bruger ogsa tid p4 at vise sine kunder,
at de kan spare penge ved at velge dansk frugt
og grent, nir det er i seson. Det er noget, der
har stor betydning for kantinekunderne, der
bide skal sikre variation i retterne og en oko-
nomisk baredygtig forretning.

Egenkontrol med eSmiley

Okologi udger i dag en langt sterre del af va-
rerne, end dengang Peter Skov Hansen startede
op i begyndelsen af 90’erne. Op mod 30 pct.
af udvalget er okologisk. Det skyldes til dels
stigende eftersporgsel fra kunderne, og dels at
der er kommet flere gode producenter af gko-
logisk frugt og grent.

Generelt er der fra kunderne side ogsé stor efter-
spargsel efter frugt og grent med en tydelig afsen-
der. Hvem har produceret guleredderne, og hvor-
dan er de produceret, er hyppigt stillede spergsmal.
Og det ligger fint i trdd med grossistens gnske om
at sl et slag for de gode producenter.

Producenterne bliver prasenteret i det
ugentlige nyhedsbreve, og kantinekunderne
bliver inviteret med pa beseg hos producenter,
sa de kan se, hvordan varerne bliver til. Det er
til glede for begge parter.

- Kokken eller kantinelederen far en relation
til producenten og en viden om ravarerne, som

Peter Skov [lansen

P

Danske gu'emdder far Peter SkovHansen Frugt & grent fra DanRoots,
dettidligere Tange frilandsgartneri, som ligger ved Bjerringbro og ef
I rks starste gulerodsproducenter. Her bliver quleradder
Ié pa marken, deekket med et tykt lag halm. Sa bliver de
r.lial,l T% hele vintere‘pﬁefterhénden som de bliver solgt

1t !

; Frugt og gront engros ApS

-

Dansk Frugt og Grent

e

Inspirationen til at udvikle Copenhagen Markets kommer fra forende internationale markeder som Rungis i Paris, FrischeZentrum i
Frankfurt og C.A.R. i Rom, hvor man med succes har samlet et bredt spektrum af friske fodevareprodukter under samme tag, samtidig
med at man flyttede torvene ud fra bykernen.

de kan bruge i forhold til deres kunder, nér de
kan fortelle, at blomkalen stammer derfra og
er dyrket under de og de forhold. Producenten
far ogséd input til, hvordan kokken anvender
tingene, og hvad han eftersporger — det szt
ter nye ting i gang, siger Peter Skov Hansen.

I det senere &r er det ogsé blevet mere udfor-
drende at drive fedevarevirksomhed pa grund
af stigende krav om egenkontrol fra myndig-
hederne. Det er tidskrevende, og derfor er det
med spanding, at Peter Skov Hansen indleder
2018 med at ga over til elektronisk egenkon-
trol ved hjelp af systemet eSmiley.

- Det er ganske nyt for os, men vi hiber,
at det vil gore den daglige egenkontrol end-
nu nemmere, siger Peter Skov Hansen og
peger pd, at han ogsd har meldt sin virk-
somhed ind i SMV Fgdevarer. Blandt
andet for at kunne fa radgivning
om elektronisk egenkontrol, som

brancheorganisationen har solid F 'ﬁ,
-

erfaring med. ,l'

Derudover ser han det som
en anledning til at indgd i et
fagligt fellesskab, hvor smi
grossister kan fa hjelp og ind-
flydelse og samtidig stotte hin-
anden.

Han nevner som en vasentlig bedrift, at Fo-
devaredanmark har forhandlet med politiker-
ne pd Christiansborg, s& de mindre virksomhe-
der ikke lzngere skal betale op mod 700 kr. pr.
pabegyndt kvarter, nar kontrollorerne kommer
pé beseg, hvilket kunne blive en storre udskriv-
ning. Fremover bliver det gratis for dem at fa
ordinart besog af fodevarekontrollen.

Peter Skov Hansen Frugt & grent far hovedparten af blomkal
fra en af de "gamle” Amager-producenter samt Knud Vincent
fra Bisserup. De danske blomkal fra friland starter s@son ca. 1.
juni, og de findes i en periode 0gsa i orange, lilla og gren. Alle
slags blomkal fas ogsa gkologisk fra Tinggaard.
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I testkassen var bl.a. %2 | kildevand, partypalser 500g,
leverpostej 100g og hakket oksekad 500 g.

Nyt emballagekoncept
til kaleforsendelser

En ny emballage, som sikrer at kglekaeden
er intakt under forsendelse, er pa vej til
at se dagens lys

Cold Chain emballagen (kaldet madkassen) bestar af en bolgepapkas-
seri7mm’s tykkelse (2 lag), en termopose i 3 mm epe (ekspanderet
polyethylen, red.) skum og en hard LDPE (polyethylen med lav densi-
tet) yderst, 2 "keleelementer” (ice paks.). Som fyld bruges bobleplast.

Papkasse som ligger plano hos leverander

Skitsetegning af cold chain lasningen

Termopose

Efterspergslen efter specialfedevarer af hgj
kvalitet bragt lige til deren har igennem de se-
nere ar varet sterke stigende, og udviklingen
kan forventes at fortsztte. Det har fiet Anta-
lis til at udvikle en ny type keleemballage mal-
rectet denne nye salgskanal.

Der har i udviklingen varet en lang rekke
forhold, som har varet i fokus i forbindelse med
udviklingen af emballagen. Det skal veere effek-
tivt, peent og praktisk at pakke produkterne ind
forud for forsendelsen. Den kendte lgsning med
en hvid styropor har stor fokus pé bade hygiej-
ne og fodevaresikkerhed, men fylder meget hos
bide leverander og hos forbruger.

Pladshesparende emballage lasning

I udviklingen af en ny og supplerende lgsning
til flamingokassen, har der ogsi veret fokus
pd en pladsbesparende lgsning, nir pladsen er
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Fyldet er bobleplast

lidt trang. En kombination af lse styroporpla-
der, termoposer og papkasser er bide en meget
pladsbesparende og miljerigtig lesning. Kas-
serne kan foldes helt sammen og leveres pla-
no, og de er lette at bortskaffe for slutbrugeren.
Emballagekonceptet far navnet Cold Chain.

Test af det nye emballagekoncept

I Igbet af efterdret har kolekeden i den nye
emballage veret testet. De gennemforte test
blev primart gennemfort mellem den nye em-
ballage (bolgepapkasse, is- og termopose) op
imod termokassen (styropor). I de gennemfor-
te tests kunne kelekeden holdes i 24 - 27 ti-
mer. Det er vigtigt, at kernetemperaturen pé
de enkelte varer er kolet ned til max. 5 grader
forud for distributionen. I forhold til distri-
bution i sommerperioden, hvor udenders tem-
peraturen er hej, vil de gennemforte tests ikke

-
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Isposer til cold chain lgsningen

vare vejledende. De nye emballager forventes
forst at veere klar til brug en gang i februar.

SmagDanmark.com

En af onlineplatformene er smagdanmark.com,
som sammen med Logistic Planner og Fedeva-
reDanmark har etableret distributionsvirksom-
heden Fooddriver. Bag smagdanmark.com er
adskillige fodevareproducenter og -forhandle-
re rundt om i Danmark, som i fellesskab hver
dag tilbyder at bringe lokale, kvalitetsfodeva-
rer ind i danskernes kekkener. Virksomheden
Fooddriver giver kunderne adgang til hurtig
og sikker levering af fodevarer via et landsdek-
kende netvark af indleveringssteder samt en
aftale med DAO 365 om levering direkte til
slutkunderne.

Kilde: Antalis, Fooddriver



Fooddriver kerer

-Godt 40 virksomheder er nu registreret som
brugere af Fooddriver virksomheden. Siden
PostNord stoppede med fedevaredistribution,
har der vaeret behov for nogle, der kunne sorge
for levering af efterspurgte, lokalt producere-
de kvalitetsvarer til danskerne, fortzller konsu-
lent Henrik Holst fra Smagdanmark.com, der
har ca. 70 virksomheder tilknyttet, til Fodeva-
remagasinet. - Fooddriver er i gang, og der har
varet stor interesse for det nye set-up. Op til
jul var der ret meget salg i ®nder og gas, som
blev distribueret med Fooddriver. Vi har gn-
sket at lave en langsigtet og attraktiv lesning

for de enkelte virksomheder. Vi er ogsa i for-
handlinger med nogle halvstore akterer, men
kan ikke pa nuverende tidspunkt afslore mere,
siger Henrik Holst.

Aabybro Mejeri — RYA IS er en af virksom-
hederne i Smagdanmark.com, som nu anven-
der Fooddriver som distributer af leverancerne.
Virksomheden producerer og leverer energitat
is til smatspisende kunder. — Kunderne stif-
ter bekendtskab med mejeriets produkt pa sy-
gehuse og plejehjem. Nar kunderne gnsker at
fortsztte med disse produkter i hjemmet, kan
vi levere til dertrinnet via Fooddriver. Tidli-

Indkaldelse til

Markedsplads
for fedevarer

Smagdanmark.com er ikke
bare en webshop i traditionel
forstand. Det er en digital mar-
kedsplads, hvor kunderne bl.a.
kan made lokale landmaend,
mikrobryggerier, hyggelige
gardbutikker og slagtere fra
hele landet.

Kilde: Smagdanmark

AF PER AASKOV KARLSEN

gere foregik det med PostNord, og det var na-
turligvis en udfordring, at denne distribution
ikke fandtes lengere, og derfor krevedes, at vi
fandt en ny lgsning, forteller mejeriejer N.H.
Lindhardt. - I dag sender vi i flamingokasser
med toris, og vi oplever faktisk, at leverancer-
ne er hurtigere fremme, end de var med Post-
Nord. Nar leveringer er gennemfort modtager
vi en bekraftelsesmail pé leverancen, som gor
os trygge i forhold til, at vores varer er ndet ret-
tidigt og korrekt frem til kunden, slutter N.H.
Lindhardt.

mad med mere generalforsamling

Sendag den 4. marts 2018 ki. 10.00

afholder mad med mere drsmgde og generalforsamling. Udover beretning, regnskab og
andre sadvanlige dagsordenspunkter vil der veere gennemgang af den planlagte

markedsfaring i 2018-19.
Dagsorden ifglge vedtaegterne udsendes direkte til keedens medlemmer.

Sted: Sekretariatet, Poppelve;j 83, 5230 Odense M
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Frikadeller tilsat plantefibre giver en bedre mathedsfornemmelse viser forskning, om kedprodukters effekt pd appetitregulering.

Produktudvikling med

sunde flberingredienser L kgainoustrien

Fodevarer skal ikke blot smage godt, de skal
ogsd gerne gore noget godt for vores sund-
hed. Derfor har Danish Meat Research In-
stitute (DMRI) og Kebenhavns Universitet
undersogt, hvordan nye, sunde ingredien-
ser — som plantefibre — kan anvendes i fri-
kadeller, si de bide smager godt og i hgje-
re grad er mettende.

Mzthedsskabende fodevarer

Seneste tal fra Sundhedsstyrelsen viser, at over
halvdelen af Danmarks befolkning spiser og
vejer for meget. En vigtig del af losningen i
kampen mod overvegt er methedsskabende
fodevarer, der giver hurtigere og lengereva-
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rende methedsfolelse. I den forbindelse er in-
gredienser med et hgjt indhold af fibre erna-
ringsmassigt interessante at kombinere med
kod, som indeholder proteiner, da sivel fibre
som protein stimulerer methedsregulerende
mekanismer i mave-tarm-kanalen.

Smag og konsistens er vigtig

I et for nyligt afsluttet erhvervs-ph.d.-pro-
jekt er det undersogt, hvilke fiberingredi-
enser man kan tilsztte til frikadeller og i
hvor store doser, for det spiller afgerende
ind pa smag og konsistens i de ferdiglave-
de frikadeller. Rugklid og @rtefiber var de
bedste fiberkandidater og blev tilsat til fri-

AFURSULA KEHLET, PH.D., KONSULENT,
DANISH MEAT RESEARCH INSTITUTE, TEKNOLOGISK INSTITUT

kadeller, s& de udgjorde op til 6 gram fibre
per 100 gram produkt. Dosis pé 6 blev be-
stemt ud fra, hvornir man som foedevare-
producent mé skrive pa emballagen, at en
fodevare er tilsat fibre, og dermed indirek-
te signalerer, at det er en sundere frikadel-
le. Der skal veere 3 gram fiber pr. 100 gram,
for man ma skrive, at en fodevare er en kil-
de til fiber, og 6 gram fiber, for man ma de-
klarere det som hgjt fiberindhold.
Sensoriske tests med specialtrenede
smagsdommere viste, at tilsztningen af
@rtefiber og rugklid pavirker frikadellernes
sensoriske egenskaber forskelligt med sti-
gende dosis. Rugklid pavirker iser lugt- og
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smagsegenskaber, mens @rtefibrene ®ndrer
konsistensen. Disse resultater kan bruges i
videre optimering og udvikling af fiberri-

ge kedprodukter.

Storre mathedsfornemmelse

og mindre sultfolelse

En kombination af rugklid og @rtefiber
havde en gavnlig effekt pd mathedsfor-

nemmelsen. I et méltidsstudie fik 40 unge
mend pa forskellige forsegsdage serveret
frikadeller med og uden fibre i. Efter hvert
maéltid skulle forsegspersonerne hvert 20.
min i 4 timer pa en skala vurdere, hvor
mette og sultne de folte sig. Sultfornem-
melse faldt med 17% i 4 timer efter, de hav-
de spist et maltid med fiberfrikadeller i for-
hold til et miltid, hvor der ikke var fibre i

frikadellerne. Og matheden steg med 11%.

Projektet viser, at det er muligt at tilsette
meattende fibre og samtidig opné bade god
spisekvalitet og sundhed. Dette kan danne
grundlag for produktudvikling af sunde-
re alternativer til eksisterende kedproduk-
ter pd markedet. Erhvervs-ph.d.-projektet
blev stottet af Innovationsfonden og Svi-
neafgiftsfonden.

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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Yenge i
fadeva

lovende
revirksomheder

To danske business angels (private investorer) har netop skudt penge ind i to nye, lovende fadevarevirk-
somheder i Danmark. Den ene virksomhed er et nyt dansk vandeventyr ved navn Fine Nordic i Jelling
ved Vejle. Den anden virksomhed er mikroristeriet Holy Bean i Aarup pa Fyn.

!

Ag?

Vand er ikke bare vand

Der er fi omrader i verden, hvor man som i
Norden kan drikke velsmagende, urenset vand.
Den passionerede entrepreneur, Kim Lauridsen
fra Jelling er derfor i fuld gang med at bringe
nordisk vand pa flaske ud til kvalitetsbevidste
kunder rundt omkring i verden. Ikke mindst
i Kina, Japan og Singapore er interessen stor
for de fine nordiske draber i flaskerne fra Fine

Fakta

Business Angels Syddanmark er en grup-
pe private investorer og familiefonde i
Syddanmark. Medlemmerne investerer
risikovillig kapital i virksomheder med
potentiale til veekst, og de bidrager ogsa
med erfaring og adgang til personligt
netveerk. Investorer og kapitalsegende
virksomheder mades pa Business Angels
Syddanmarks investormgder. Siden 2010
er mere end 125 virksomheder praesen-
teret pa investormgder i Business Angels
Syddanmark hvoraf mere end 40 af virk-
somhederne har faet tilfert kapital enten
fra investorer fra Business Angels Syd-
danmark eller anden kapitalkilde.
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Nordic. Potentialet har ogsé vakt en fynsk in-
vestors interesse, der nu er géet ind som med-
ejer, efter at et eksklusivt netverk introducere-
de dem til hinanden. Fine Nordics nye investor
er Flemming Petersen, som kan menstre en be-
tragtelig portion erfaring. Som tidligere inde-
haver gennem 35 ar af en storre virksomhed i
tekstilbranchen har han bade betalt lzrepen-
ge og hestet store gevinster, som nu kommer
Fine Nordic til gode. Ambitionerne om eks-
pansion er nemlig storre end stifterens egen
opsparing rekker til. Udover Flemming Peter-
sen er iverksetteren ogsa lykkedes med at til-
knytte 6 andre erfarne partnere, som har min-
dre ejerandele.

Investornetvaerket betad,

at kaffe-ildsjeelene mgdte investoren

Forst kom mikrobryggerierne. Nu dukker
der ogsd flere mikroristerier op og spreder lif-
lig kaffeduft rundt omkring i Danmark. Ogsé
i den idyllyske fynske by Aarup, hvor Holy
Bean blev etableret i 2014 af to serdeles kaf-
fe-kyndige, dedikerede fagfolk: Sine Klejs
Gren og Bo Haulund Nielsen. Var det ikke
for netverket Business Angels Syddanmark,
havde iverksetterne bag gourmet-kaf-
feristeriet Holy Bean slet ikke modt

den private investor Bo Stzrmose.

Hans investering og involvering
i Holy Bean har nu sikret virk-
somheden et afggrende for-

spring pd et blomstrende,
men ogsé benhirdt mar-
ked. 1 2016 blev der ri-
stet hele 10 tons eksklu-
sive kaffebenner, og i ar
forventes leverancerne
fra Holy Bean at kom-
me op omkring 18 tons,
mens milet for 2018 er
30-35 tons. At producere
en volumen i den storrel-
sesorden kraver en stor ka-
pacitet. Det havde Holy Bean

ikke. Ikke for de fandt deres business angel
Bo Stzrmose. - Vores rister kunne kun klare
syv kilo ad gangen. Derfor blev det et vende-
punkg, at jeg tilfzldigt medte en person til et
mede i Fynsk Erhverv, som anbefalede mig at
kontakte Business Angels Syddanmark, for-
teeller medstifter og indehaver af Holy Bean,
Sine Klejs Gren. Holy Beans ambition er at
sikre en betydelig andel af dette voksende mar-
ked. Virksomheden kan mangedoble produk-
tionen de kommende &r ved at udnytte forde-
len i at vare frontleber kvalitetsmassigt, men
ogsa fordi virksomheden kapacitetsmassigt og
organisatorisk er foran de fleste. Holy Beans
styrkede fundament og sterre kapacitet baner
vejen for, at virksomheden kan vokse endnu
hurtigere og blive et mere kendt brand. I dag
beskeftiger virksomheden fire fuldtidsansatte
samt nogle timelgnnede i pakkeriet.

Kilde: Netvarket Business Angels Syddanmark




KBLEBILER - i oew coot mioe

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

Hos Nellemann tilbyder vi salg og rddgivning 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 kalebil.

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

NELLEMANN — K@LEBILER PA DEN COOL MADE:

partnere, saledes vi overholder krav og lovgivning til transport e Altid flere nye kelebiler til omgaende levering.

af fadevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere
som kun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs-
kunderadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100
forskellige kelebiler og har den erfaring der skal til for du far

bade den rigtig skonomi og bil.
PRISEKSEMPLER:

Udlejningsbiler med kel.

Erhvervsvaerksted med dedikerede varevognsmekanikere.
Biler i alle starrelser.

Har vi ikke modellen du gnsker, sa bygger vi den.

o Attraktiv finansiering og leasing tilbydes.

Flere af bilerne star faerdigbygget 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 keleanleg
Pris kr. 154.900,00 + moms og lev. Omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 30.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.195,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanlzeg
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

nellemanin

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

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

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 50.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.495,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanlzeg
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.

e
.. - ﬁ

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

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Liftbil 2,3 130 hk. (6 pl.) - KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanlzeg.
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

Kunderédgiver Fleet Erhverv

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

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712



Restauranternes
omsatning stiger
| storcentrene

Storcentret Fields' restauranter omsatte i 2013 for 102,7
millioner kroner og forventer at lande pd 185 millioner for
dret 2017. Det er en stigning pé 80 procent i lobet af fire
ar. I samme periode er Fields’ giet fra at have 20 til 24 re-
stauranter, hvilket svarer til en forggelse p& 20 procent.
Per Nyborg, administrerende direkter fra Institut for Center-
Planlegning A/S mener, at restaurantbglgen kommer til
at rulle henover alle danske shoppingcentre de naste ar.
Flere steder i Asien og Europa ser han, at restaurantomra-
det allerede har udviklet sig til at veere et decideret anker i
centrenes omsztning.

Benhardt sats pa maden gger omsaetning og giver pris

Vi spiser mere ude end nogensinde. I 2016 satte de dan-
ske restauranter omsaztningsrekord med 46 milliarder. Det
merker de ogsé i Fields, der satser benhdrdt pa omradet.
Det har styrket omsztningen og givet hader. Finanskrisen
kostede dyrt for restauranterne, men branchen har rejst sig.
Ingen anden branche har skabt s mange jobs siden kri-
sedret 2008 — cirka 18.000 ifelge den seneste opgorelse.

Kilde: pressemeddelelse
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Er din virksomhed
pavirket af de nye
petabingsneqler sra EU?

Hvis du indtil nu har valgt at overvelte omkostningerne ved beta-
ling pé private kreditkort til din kunde, ber du vide, at denne mu-
lighed som felge af et nyt direktiv fra EU delvist bortfalde fra 1. ja-
nuar 2018. Det betyder, at hvis et betalingskort er udstedt inden for
EU/EQS, vil det fra 1. januar 2018 ikke lengere vare tilladt at pa-
leegge private betalingskort de sdkaldte surcharge-gebyrer. Det vil
kun vere tilladt ved betaling med firmakort. Forbuddet mod sur-
charging gelder for bide fysisk handel og online handel, herunder
ogsé keb med Dankort pd nettet.

Hyvis kortet derimod er udstedt uden for EU/E@S, ma bide pri-
vate betalingskort og firmakort surcharges. Sikaldte trepartssyste-
mer som American Express er undtaget forbuddet mod surcharging.
Sidanne betalingskort kan siledes som hidtil surcharges. Nets/
Teller har i lobet af september informeret de tekniske aktorer, her-
under terminalleverandgrer, om nzvnte ®ndringer. Hvis du som
forretning ensker at benytte muligheden for at overvelte gebyr efter
de nye regler, ber du informere dine kunder tydeligt herom. Nets/
Teller har lavet et bud pé en tekst pa henholdsvis dansk og engelsk.
Firmakort udstedt inden for eller uden for EU/EQS samt private
betalingskort udstedt uden for EU/E@S bliver pilagt et gebyr, hvil-
ket vil fremg3 af din kvittering. Gebyrsatsen vil afhenge af typen
af betalingskort, og hvor det er udstedt. For American Express gel-
der, at alle transaktioner bliver pilagt et gebyr.

Kilde: Reepay




trend

Solinagoes » » =
"Americana” i 2018

* * %

USA har i 4rtier varet den absolutte storste
inspirationskilde, nir sommeren er over os,
og der skal mad pa grillen. Dette er ikke kun
gzldende for Danmark, da amerikansk bar-
becue pa verdensplan er et meget anerkendt
og benyttet koncept. Nir man nevner ame-
rikansk madkultur, kommer mange ofte til
at tenke pa spareribs, hamburger og chicken
wings, men faktisk er den amerikanske mad-
kultur langt mere alsidig og fascinerende. De
fleste danskere kender kun til en begraenset
del af disse barbecue traditioner. Solina har
derfor varet pd en rejse ind i nogle af de mest
populare barbecue regioner i USA, hvor man
har fundet nogle traditionelle, unikke stilar-
ter og smagsoplevelser - lige fra varmt og rog-

fyldt til sedt og bledt.

SFREMTIDENS

Nyt sortiment i
barbecue marinader
Solina har samlet alle indtryk og udviklet et

helt nyt sortiment, som kommer omkring
de seks vigtigste regioner i den amerikan-
ske barbecue kultur. Nyd "The Big Ame-
rican Flava” med disse ikke helt traditio-
nelle amerikanske opskrifter!

Traditionen tro lancerer Solina samti-
dig tre nye eksklusive marinader i Solina
Gourmet serien. To marinader som hyldest
til henholdsvis hed- og breendevinen, nemlig
“Portvin & Kantarel” med den sede vin smag,
samt "Gin & Agurk”, der bidrager med den
mere karakeeristiske enebarsmag.

Kilde: Pressemeddelelse

ook din stand
Kontakt
Susanne Hofmann
a shh@mch.dk eller
tif. 9926 9926

F@DEVAREINDUSTRI

_ Nordeuropas storste messe for fodevareteknologi
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Processing & Packaging | 13. - 15. november 2018
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WMICH Messecenter Herning | +45 9926 9926 | mch.dk

TEMA: PRODUKTUDVIKLING MED SUNDE FIBERINGREDIENSER 23



kort nyt

Dodsfald —

Den 28. december afgik Jens Slagter helt uventet
ved deden. Jens efterlader sig Hanne og 4 bern.
Jens har i mange &r veeret en stor profil inden for
slagter- og fedevarebranchen og har via sit arbej-
de for Kgbenhavns Slagterlaug tilfort faget megen
inspiration og nytenkning. Han drev forretnin-
gen "Slagteren ved Kultorvet”, som alle kgben-
havnere kender, og som er stedet, hvor gkologi-
en i mange &r har veeret i hgjsedet. Jens var altid
en meget udadvendt og glad person, imgdekom-
mende og aldrig bange for at hjelpe andre. Han
vil fremover blive en meget savnet kollega og ven.

12016 blev Jens valgt ind i bestyrelsen i Ko-
benhavns Slagterlaug, hvor han blev valgt som
viceoldermand med henblik pé at overtage Ol-
dermandsjobbet.

Aret vere hans minde.

P4 Kebenhavns Slagterlaugs vegne
Egon Hornsleth
Oldermand

Slagteren ved K_ulhorvet
- en pkologisk pioner

Slagtermester Jens Petersen alias Jens Slagter var en farverig
person med en stor pionérdnd, som det bl.a. fremgdr af en portraet-
artikel fra marts 2011 Fadevaremagasinet.

Pro-Ex, et nyt Tub-Ex etableret salgsselskab,
har overtaget Kalle-virksomheden - Kalle Nor-
dic ApS i Aalborg og derved sikret en endnu
sterkere platform for virksomhedernes kunder
i de nordiske lande.

Tub-ex producerer ekstruderet plastfilm til
fodevarer, medicinske og tekniske sektorer.
Produkterne spander fra PE plast, PA plast,
plastikplader, klare ror, autoklaverposer, test-
poser og nylonszkke til flere formal. Produk-
terne eksporteres over hele verden. Til fodeva-
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nekrolog

Jens Slagter var synlig i medierne
I Ekstrabladet, som flere gange har brugt Jens Slag-
ter som ekspert, hed det dagen derpa bl.a. - Jens
fik i gar et hjertetilfelde p4 sit arbejde. Han har
varet frisk hele maneden, og han har haft god ju-
lehandel. Han var i godt humer, da han tog hjem-
mefra om morgenen. Det bergrer os alle sammen
dybt, udtalte Jan Wybrandt, formand for selska-
bet Slagteren ved Kultorvet, til Ekstrabladet. Jan
Wybrandt forteller, at man i aftes holdt et made
for personalet, og at butikken kerer videre i dag.

Ekstrabladet har ogsé talt med formanden for
Danske Slagtermestre, Leif Wilson Laustsen, som
beskriver Jens Slagter som en fantastisk person.
- Det er selvfolgelig med stor sorg, at vi har faet
den her meddelelse i gdr. Han var en fantastisk
kollega, som altid hjalp andre. Han drev en sterk
forretning ved Kultorvet. De var kendt for deres
gode varer og for deres jargon, siger formand Leif
Wilson Laustsen og fortsetter: - Han var meget
initiativrig. Han var en god sparringspartner at
have. Jeg havde forngjelsen af ham senest til vores
landsmede, hvor han stillede sig op pé talerstolen
og kom med en masse gode ideer til, hvordan vi
skal tiltreekke unge mennesker, som vi har svert
ved i vores fag, siger formanden. Han forteller, at
man er meget berort over dodsfaldet. - Hvis man
ringede til Jens, hvilket jeg selv har pravet, og
spurgte om hjelp, s sagde han altid ja. Et rigtig
godt menneske er giet bort for tidligt, siger han.

Oldermand for Kgbenhavns Slagterlaug Egon
Hornsleth beskriver Jens Slagter som en fore-
gangsmand for gkologi: - Der var ingen som
ham. Han var udadvendt og smilende. Han var
en person, man kunne regne med og stole pa.
Jeg kan slet ikke beskrive, hvor meget vi vil sav-
ne ham, siger han.

Slagteren ved Kultorvet i Kgbenhavn blev
etableret i 1888 af slagtermester Niels Hansen,

reindustrien producerer virksomheden poser,
der er egnede til madlavning og herdning af
ked, dvs. pelser og skinke. Vi producerer ogsa
en speciel folie til rygning og saltning af fisk,
torring af ked eller modning af ost.

Pro-Ex bliver eneforhandler af Kalle
Group-produkter pd de nordiske markeder
(Danmark, Sverige, Norge, Island, Finland og
Faroerne) ved at erthvervelsen af samtlige Kal-
le Nordic aktiviteter i Aalborg Danmark pr. 1.
december 2017.

Helle Brannum Carlsen
Jens Slagter

PGS Forlag

S& sent som i december 2017 kort for Jens Slagters ded skrev
Fedevaremagasinet om Jens Slagters og Helle Brannum Carsens
bogudgivelse med den korte titel "Ked".

som pé davarende tidspunkt havde fire andre bu-
tikker i byen. Jens Slagter overtog butikken i 1989.

Bowlerhatten

Bowleren symboliserer det gamle slagter-
handverk, og derfor berer samtlige ansatte i
den over hundrede &r gamle butik bowleren
som hovedbekledning, skriver virksomheden
pa hjemmesiden. Jens Slagter stod altid med
et godt glimt i gjet og fyrede pd ®gte, gam-
meldags slagtermanér rappe replikker af til
kunderne, nér de kom ind i slagterbutikken.
Jens Slagter har holdt fast i de gamle dyder
med kedsalg og opskeringer pi gammeldags
maner. Siden 1997 har forretningen med stor
succes udelukkende solgt gkologisk ked.

Kilde: Kobenhavns Slagterlaug, Ekstrablader,
Slagteren ved Kultorvet.

Jens Boelskifte, administrerende direktor
for Tub-Ex udtaler: - Partnerskabet og
alliancen med Kalle-koncernen giver
begge virksomheder en reel mulighed
for at udnytte synergier og teknologier.

e

= Claus Jensen, adm. direktar, pro-ex
siger:- Jeg glaeder mig virkelig til
dette nye partnerskab og alliance,
der sikrer en endnu staerkere nordisk
salgsplatform.



SOCIAL
ANSVARLIG

2018

UDVIKLING
ASSENS

Sammen med 28 andre virksomheder i Assens er Mad
med mere ved slagtermester Leif Wilson Laustsen ble-
vet tildelt Udvikling Assens’ Social Ansvarlig-merke
for 2018.

Merket (certificeringen) gives som en anerkendelse
af, at virksomheden gir lengere for det sociale ansvar,
end det er palagt ved lov, og uddeles for forste gang her
i2018. - I tager et ekstra samfundsansvar ved at gore
serligt meget for at passe pd jeres nuvarende og kom-
mende medarbejdere. Det handler bide om uddannelse
og om sarlige forhold og muligheder for medarbejdere,
der af den ene eller den anden grund ikke kan ansettes
pd helt ordinere vilkar. Deter til gavn for bide den en-

Bjorn Jensen

— mit liv
som kerende ostehandler

kelte medarbejder, for virksomheden og for vores sam-
fund som helhed, at I pd denne méde giver flere mu-
lighed for at veere en del af arbejdsmarkedert,
hedder det i motiveringen for tildelingen.

ved en nytdrskur fredag den 5. januar kl.
15.00 i Arena Assens. Market gelder for
hele 2018. Ud over anerkendelsen far Mad
med mere Assens et diplom samt et logo,
som kan bruges pa hjemmesiden, sociale
medier, e-mail-signatur etc.

Kilde: Udvikling Assens

Kkort nyt

Mad med merve L Assens tiloelt

Social Ansvarlig-marke
for 2018

Uddeling og offentliggorelse foregik

Erindringer af Bjern Jensen:

‘Mit liv som karende
ostehandler”

-Jeg er jo arveligt belastet, hvad angr interessen for handel med
ost — min far har i alt handlet med ost i 48 ar. Som dreng korte jeg
bide med ham ud til kunderne pé landruten efter skoletid og i fe-
rierne, og jeg var ogsa med pa Torvet i Kage om lgrdagen. Derfor
valgte jeg karrieren som kommis fra, og blev selvstendig kerende
ostehandler. Sadan fortaller Bjorn Jensen i sine erindringer.

Alle kogensere kender Bjorn og Ulla Jensen, som “altid”

har haft ostevognen pa Torvet i Kege. Bjorn har

netop skrevet sine erindringer. Heldigvis

tenkte Bjorn pd at fi dem indleveret til

byarkivet, hvor de er meget glade

for at fi dem ind i samlingen.

.
’,‘)——,

Kilde: Kogearkiverne.dk
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Vidste du at... jbvﬁ

64 banker vil lancere

Nets-konkurrent i Danmark
Nets-konkurrent er pa vej ud pé det dan-
ske marked, anfort af en stribe banker, skri-
ver Borsen. Nets fir endnu mere konkurren-
ce at slds med, samtidig med, at selskabet er
ved at bliver overtaget af kapitalfonde. Det
skriver Borsen. Nets-konkurrenten Bambo-
ra skal lanceres af de mange banker, og de
vil skabe adgang til op mod 40 pct. af de
danske virksomheder via bankradgiverene
i bankerne. Bambora har sikret sig et sam-
arbejde med bankerne, der indgér i det sa-
kaldte Bokis-samarbejde. Det er banker som
Sydbank, Spar Nord, Nykredit, Arbejdernes
Landsbank og de 60 banker i Lokale Penge-
institutter. Kilde: IT watch

Emmerys har igen tabt millioner

Emmerys har offentliggjort et regnskab, der
viser et fem gange sa stort underskud som aret
forinden. Helt ngjagtigt blev det i regnskaba-
ret 2016/2017 til et underskud pa nesten 10
mio. kr. Emmerys driver 30 butikker i hen-
holdsvis Kebenhavn og Aarhus.

Kilde: JP.dk

Fadevarestyrelsen skal tvangslukke
madfuskere

Fremover risikerer pizzeriaer, restauranter og
kiosker at blive tvangslukket i op til seks ma-
neder. Det sker, hvis de gentagne gange far
sanktioner for dérlig hygiejne og sundheds-
skadelige fodevarer. Det skriver Jyllands-Po-
sten. Et enigt flertal i Folketinget er enige om,
at Fodevarestyrelsen skal have mulighed for at
tage indtjeningen fra de restauranter og mad-
butikker, der ikke lader sig pavirke af beder,

pataler og politianmeldelser. Ordningen fun-
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gerer med succes i Norge. - Nok er nok. Jeg
kan ikke leve med, at der er virksomheder,
som bleser pd vores lovgivning og udszt
ter danskerne for fare. Derfor er jeg tilfreds
med, at vi fir indfort den norske ordning, si-
ger miljg- og fedevareminister Esben Lunde
Larsen (V). I Fodevarestyrelsens smileydata-
base ligger der kontrolrapporter for de godt
58.000 fedevarevirksomheder, som styrelsen
forer kontrol med. Heraf er der 268 virksom-
heder, som betegnes som brodne kar. Defini-
tionen pa et broddent kar er, ndr en butik har
fiet sanktioner ved tre af de seneste fire kon-
trolbesag.

Kilde: Jritzau/Foodupply

Kinesisk ibérico-eftersporgsel

Kinesernes hgjest skattede slagtedyr er svinet.
Og i disse &r, hvor forbrugerne far flere penge
mellem hznderne, samtidig med at den kine-
siske fodevareindustri er plaget af skandaler,
kemper de vestlige producenter om at leve-
re svinekgdet til de sultne og pengesterke ki-
nesere. I Spanien er det lykkedes med s stort
held, at spanierne selv snart stir med en man-
gelsituation pé deres fornemste svinekadspro-
duke, skinkejuvelen jamoén ibérico. De fineste
ibérico’er laves i Spaniens nordvestlige hjor-
ne og kommer fra svin af sortfodsracen, der
har levet et liv med masser af plads og udeliv
og en dit pd gres og agern, som de selv ma
grynte sig frem til. Nér dyrene er slagtet, bli-
ver skinkerne saltet og luffterret i halvandet
til to 4r, og de ferdige skinker, der koster fle-
re tusinde kroner, regnes for en delikatesse pa
linje med kaviar, trofler og drgangsvine. Det
skriver The Guardian, der har talt med Ro-
berto Batres, direktor for firmaet Shanghai de
Delaiberia Gold, der eksporterer skinke, vin
og olivenolie fra Spanien til Kina: - Det er

uundgdeligt, at priserne pa skinker i Spani-
en kommer til at stige. Firmaerne, der har li-
cens til at handle jamoén de bellota (betegnelse
for skinker fra de fineste agernfodrede svin) i
Kina har ikke engang nok til at megde den ki-
nesiske eftersporgsel.

Kilde: Euroman

Kadfri restaurantkaede vil
forst vokse i Danmark
42Raw é&bnede sit forste spisested i 2009 og
regner med at &ébne nummer fem i lgbet af
2018. Den veganske restaurantkede 42Raw,
der p.t. driver fire glutenfri fastfood-restau-
ranter i kobenhavnsomridet, har midlerti-
digt droppet ambitigse planer om at abne
i udlandet - i stedet satser stifter og direkter
Jesper Rydahl i ferste omgang pa at vokse i
Danmark. Det skriver Berlingske Business.
Jesper Rydahl satser i forste omgang pd i
2018 at abne endnu en restaurant i Keben-
havns Lufthavn, hvor 42Raw i forvejen har
en restaurant for sikkerhedskontrollen. Den
nye skal efter planen ligge pa den anden side
af security, hvor direktoren regner med at kun-
ne omsztte for 20 millioner kroner arligt. De
fire nuverende restauranter omsetter tilsam-
men for omkring 16 millioner.
Kilde: Foodsupply

Slagter ma holde ekstra lukkedag - der er
ellers rigeligt at lave

For anden gang pé fa &r er Torben Enghgj fra
butikken Mesterslagteren i Hou endt med si
stor pa mangel slagtere, at han mé udvide an-
tallet af lukkedage. Forste gang var i 2011, da
butikken begyndte at holde lukket tirsdag.
Men det er tilsyneladende ikke nok, hvorfor
der nu i to méneder ogsd har veret lukket om



mandagen. Situationen hos Torben Enghej er
ikke enestéende, idet der generelt er mangel
pa slagtere.

Det siger Leif Wilson Laustsen, der er for-
mand for Danske Slagtermestre. - Der er vir-
kelig mangel pé dem, der vil arbejde med ke-
det og maltidslesninger, forteller han til DR
Ostjylland. Han @rgrer sig over tidligere re-
geringers fokus pd at uddanne akademikere.
- Det er mere smart at sige pa diskoteket lor-
dag aften, at man arbejder med it, siger han.
Derfor er detailslagterne ogsa blevet til gour-
metslagtere pa fx Aarhus Tech, der uddanner
70 slagtere om dret. Samtidig har de dbnet bro-
bygning til folkeskolen og ansat en konsulent.

Det fortaller Henrik Hjarsbek, der efter-
handen er uddannelsens eneste underviser pa
Aarhus Tech sammen med en kok. For fem ar
siden var de fire undervisere. - Nogle har sogt
og segt efter elever uden held, sa konsulentens
opgave er at fd nogen til at velge faget, siger
han til DR @stjylland. Slagtermesteren i Hou
onsker, at han kunne sgge en svend og have
tre til fire at valge imellem. - Men det kan vi
ikke, sa derfor uddanner vi. Vi har for haft en
leerling og haber at finde en igen, som kan be-
gynde i lgbet af det neste halve érs tid, siger
Torben Enghgj.

Kilde: Horsens Folkeblad

Modningscenter og pakkeri
pa Endrup mejeri
Arla, som i september sidste ar overtog det
konkurstruede mejeri nar ved Esbjerg, har be-
sluttet, at det fremover skal fungere som mod-
ningscenter og pakkeri for oste. Produktionen
flyteer til Tirstrup.

Produktionen har stdet stille pi Endrup
Andelsmejeri siden 30. juni 2017 efter lenge-
re tids skonomiske problemer for det lille an-

delsmejeri. Igennem en aftale med henholdsvis

Endrup Andelsmejeri og mejeriets kreditorer
har Arla overtaget mejeriet og dermed for-
pligtelserne for mejeriets 12 andelshavere og
mejeriets kreditorer. Produktionen af flere af
Endrups oste vil fremover blive flyttet il Ti-
strup Mejeri, og ostene vil herefter blive over-
fort til Endrup Mejeri for at modne fardige og
blive pakket — og dermed sikre den helt rigtige
,Endrup’-smag. Med den nye aftale om at be-
nytte Endrup Mejeri som modningscenter og
pakkeri er der nu skabt klarhed om mejeriet
og dets fortsatte virke. For mejeriets 9 ansatte
betyder dette, at medarbejderne vil kunne be-
holde deres anszttelse og dermed indga i det
nye samarbejde med Tistrup Mejeri.
Kilde: Packmarket

Jyske Ost bad indenfor
Bunkerost, klosterost, portvin,
hybenmarmelade eller no- .
get helt femte ... Smagsle-
gene var pa overarbejde til
indvielsen af Jyske Ost i
Ostervra. Der var stor
interesse for at byde de
nye forretningsdriven-
de i Ostervra velkom-
men. Jane Kristensen

og Kim Nielsen dbne-

de fredag 1. december
butikken Jyske Ost i
Ostervrd.  Butikken
har féet helt ny ind-
retning, og de mange
bespgende onskede til-
lykke med det flotte re-
sultat. De fleste af ostene
hos Jyske Ost kommer fra
Ingstrup Mejeri, og udvalget

F .
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er serdeles bredt. Dertil kommer et bredt sor-
timent af oste fra andre producenter. Oste-
ne far selskab af hybenprodukter fra Hyben-
garden i i Jerslev og af portugisiske vine samt
andre specialiteter fra girdbutikken Adelino,
Flauenskjold.

Det er Jane Kristensen, kunderne finder
bag disken hos Jyske Ost, som holder &bent
tre dage om ugen — torsdag, fredag og lordag.
Jyske Ost er ogsd dben for salg til storkgkke-
ner, catering o. lign.

Kilde: Seby Folkeblad

et

ol
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Navnenyt ...

Nye projektledere til Syddansk Fadevareklynge

Spirende Fodevareoplevelser, et program under Syddansk Fedevareklynge, styrker sig nu
med to nye medarbejdere. De to projektledere skal medvirke til fortsat at booste syddanske
fodevarevirksomheder og understotte deres veekst.

Rafael de Souza Hannisdal (35 4r) er ansat
som projektleder i projektet Spirende Fode-
vareoplevelser. Rafael har mangedrig eksper-
tise inden for kvalitetsfodevarer og har indga-
ende kendskab til sdvel specialprodukter som
fedevarevirksomhederne i regionen.

Mona Nissen Bach (33 ar) er ligeledes ansat som
projektleder i projektet Spirende Fgdevareoplevel-

ser. Hun kommer med en baggrund som indeha-

ver af Restaurant Under Broen i Hvide Sande med
dagligt ansvar for 35 ansatte gennem knapt 10 ar. I
det daglige arbejde for Syddansk Fedevareklynge vil
Mona Nissen Bach vere at finde pd Veksthus Syd-
danmarks kontor i bide Odense og Esbjerg.

Delika overtager aktiviteterne i Hjortsminde ApS

Med virkning fra 1. januar 2018 har Delika A/S overtaget palegsvirksomheden Hjorts-
minde ApS. Kebet af koldingvirksomheden Hjortsminde ApS skal styrke og udbygge de-
likas position af kvalitetspaleg og gkologi pa det danske marked. Pr. ssammen dato har
delika ansat tidligere ejer af Hjortsminde ApS, Tommy Buch Hansen, som produktudvik-
lingschef i delika A/S, hedder det videre i pressemeddelelsen.
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Ny chef for SkillsDenmark

Med en solid baggrund i erhvervsuddannel-
sesomradet overtager cand.jur. Simon Ne-
ergaard-Holm fra 1. april 2018 ledelsen af
SkillsDenmark. Simon Neergaard-Holm,
57 ar, har det seneste ar ledet sekretaria-
tet for el- og VVS-branchernes uddannel-
ser. For det var han i 15 ar chefkonsulent
i Dansk Arbejdsgiverforening (DA) med
ansvar for erhvervsuddannelsespolitik og
med szde i en lang rekke rid og nevn,
bl.a. REU, Réddet for de grundleggende
Erhvervsrettede Uddannelser. Han var til-
lige i en del &r DA’s representant i Skills-
Denmarks bestyrelse. Han kom til DA fra
jobbet som sekretariatschef i Teknisk Sko-
leforening - i dag en del af Danske Er-
hvervsskoler og -gymnasier. SkillsDenmark
stdr for det drlige DM i Skills, deltagelsen
med landshold i EuroSkills og WorldSkills
og Skills Stafetten, der er en konkurren-
ce for skolebern i 8. klasse. Formélet er at
skabe oget fokus pa erhvervsuddannelser-
ne. SkillsDenmark er en nonprofit-organi-
sation stottet af Undervisningsministeriet,
arbejdsmarkedets parter, faglige udvalg, er-
hvervsskoler m.fl. Simon Neergaard-Holm
afleser som direktor Ulla Groth, der gir
pa pension efter at have bygget SkillsDen-
marks aktiviteter op siden starten i 2008.
Hvert ar er aktiviteterne vokset, og hvert &r
har DM i Skills sat nye rekorder.

Kilde: SkillsDenmark



Messe-
oversigt

Biofach, Niirnberg

14.-17. februar 2018
Messe for gkologiske produkter
www.biofach.de

Anuga FoodTec

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

Foodexpo, Herning

18.-20. marts 2018

Fadevaremesse — foodservice, detail
og maskiner

www.foodexpo.dk

Fachpack, Niirnberg

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

Scanpack, Goteborg

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

Foodtech, Herning

13.-15. november 2018
Maskiner i fedevarebranchen
www.foodtech.dk

Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

mail@bago-line.dk

SO 1eIUOY

www.bago-line.dk

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fadevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Renggringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

2
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Annoncer til .
tadevaremagasmel

<7~ MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

e
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Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

AB & d CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkekkener

Aalborg Ribe
Kystvejen 80 Ole Romers\Vej 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 Kobenhavn
Beta 1, Seften Park Allé 362
8382 Hinnerup 2605 Bragndby

Tel. 7222 42 24 Tel. 72 302 402

g
}_ f;ﬁ

www.abcatering.dk

leveranderliste

Din landsdaekkende totalleverander

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

BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 + 7400 Herning
Tel. 97 22 14 33

BC CATERING Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20 + 8660 Skanderborg
Tel. 87 9387 93

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

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

BC CATERING Roskilde
Langebjerg 17 + 4000 Roskilde
TIf.: 46 77 3500

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

“Annoncer fil
- mdevaremagasmel

| TIf 51 ) 67 7

" bi- press@mall.dk




leveranderliste

o Knive: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

* Titanum: Gryder/Pander

¢ PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

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

ndasia -

KRYDDERIER & MARINADER
FARDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER

| R

P

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

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com
SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 3278

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

- TRAYSEALERE - L
- VAKUUMPOSER <= ?
- SOUS VIDE UDSTYR v
* DYBTRAKSMASKINER

* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

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

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk
+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

- 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

Annoncer e

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk
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. . ips
hristiansen”
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

@rles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.
Ogsa 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

S .

¥ Annoncertil &
| fedevaremagasinet \}

Tif. 51506217 \
bi-press@mail.dk

&
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
Ij—j‘

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

&

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

—Annoncer 3
TIf. 5150 67 17 ‘\1:4 Sih Y

bi-press@mail.dk % i

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner

Bordmodeller

——

]
=/
Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

e
—

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




Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Annoncer

N
TIf. 515067 17 %

bi-press@mail.dk @ & @

Jernved mejeri
gy
m
[y

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

Oste produceret af @
jysk maelk
Danbo med og u. kommen 10+, 30+, og 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 neermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

yfﬁ

m_?; P
( USTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

v Lavt bakterieindhold

v Totalt stovrenset

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 Sjlland henvises til:
Takryma v/ Jorgen Olsen
TIf. 57 61 21 43 - Mob. 20 45 43 13
Pa Fyn henvises til:
Steffen Olsen eftf. TIf. 65 95 50 84

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

($) mesterslagteren

N

((“?,) 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

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

() fodevaredanmark

NM)

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

Annoncertil
f evaremagasinel

TIf515067 17

i-press@mail.dk

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

):-

PROLGON

87101930 * PROLOEN.DK

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

i R
FPR Forsikringsmaegler A/S
forsikrer

Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

leveranderliste

FODEVARE
KONSULENTEN

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk

www.fgdevarekonsulenten.dk

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

SMEDEJERNS-
SKILTE

)

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

(séanvaegt

Vagte
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

St

Annoncer

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk
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KANSAS CITY
AMAZING RIB RUB

Flot, grov krydderiblanding med

god smag af hvidlgg, reget paprika,

og Guajillo chili.

SOLINA GOES ...

BMER:

M,

SMAGFULD,
INSPIRATION
2018

LANCERES 1. FEBRUAR,
KONTAKT DIN FAGKONSULENT
FOR ET EKSEMPLAR.

o

SPARKLING CENTRAL
TEXAS STYLE BBQ
Kraftfuld barbecuemarinade med en god

varme fra flere forskellige chili typer samt
et strejf af rosmarin & hvidlgg.

MUSTARD SAUCE
ALA CAROLINA SOUTH

Kraftig sennepssauce afrundet med spdmen
fra akaciahonning. Genial smagsoplevelse
med knasende sennepskorn.

VISTE VARIANTER KAN MED
FORDEL BRUGES PA:

ha BEoA LN

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

P P DANMARK




