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synspunkt

Fugls fade

Da temperaturen for nylig bevaegede sig ned under frysepunktet, og vi langt om lenge fik
lidt vinter, blev skriverierne om den globale opvarmning for en stund aflgst af en advarsel
fra en professor om, at “Koldt vejr gor luftforureningen veerre”. For sadan er det jo: Sum-
men af samfundets problemer er konstant. S& nér det egentlig gir rigtig godt, hvad det
faktisk gor i Danmark for tiden, kryber vi blot lidt hgjere op i Maslows behovspyramide,
hvor der altid er et eller andet at komme efter. Nar vi har mad nok (hvilket ikke er en selv-
folge), kan vi saledes gore selve dette til et problem, og si sztter vi "madspild” pé dagsor-
denen, ligesom vi problematiserer, at et af vore @ldste husdyr — koen — gir derude p& mar-
ken og bavser og prutter. Det gger den globale opvarmning, forteller vi uden at nzvne, at
det ogsd lindrer luftforureningen.

Huis vi antager, at den globale opvarmning er et stgrre problem end luftforureningen,
er det trods alt gledeligt, at Aarhus Stiftstidende forleden kunne berette, at tre danske for-
skere har fdet “Innovationsfondens Grand
Solution Pris” for at have fremavlet klima-

2 Skgnt denne diskussion
vel ikke er ligegyldig, er den
jo kun vigtig, fordi samfundet
ikke har st@rre problemer.

venlige keer, der ifolge avisen alene i Dan-
mark sikrer en reduceret udledning svaren-
de til 90.000 tons Co, om éret. Hvis dette
forskningsresultat er lgsningen pé klima-
udfordringen, er det jo for si vidt godt.
Spergsmilet er jo imidlertid sa, hvilket pro-
blem, der skal erstatte det, som i givet fald siledes forsvinder.

Et muligt svar er antallet af fuglearter. Nu er det en historie, at ”Tre millioner fugle er
forsvundet i Danmark” (tv2.dk), og at det er landbrugets skyld. Dette mener i hvert fald
Dansk Ornitologisk Forening, som méske helt naturligt undlader at sgge syndere i egne
rekker, hvor de ellers med fordel kunne rette blikket mod rovfuglene. Om dem kan man
lese i Den Store Danske Encyklopedi, at "mindst 320.000 rovfugle blev skudt eller pa
anden made ombragt i perioden 1943-67. Efter helérsfredningen af de sidste rovfuglear-
ter i 1967 er almindelige arter som spurvehag, duehog, musvéige, rorheg og tarnfalk dog
géet markant frem. Men ogsa sjeldne arter som kongeorn, havern, red glente, fi-
skeorn og vandrefalk er for nylig genindvandret.”

Da rovfugle i vidt omfang lever af at ®de andre fugle, siger det sig selv, at an-
tallet af disse gar tilbage, nr rovfuglene vinder frem, men dette er selvfolgelig en
kedelig erkendelse for en ornitolog. Sa er det nemmere at give landbruget skylden.

Men igen: Skent denne diskussion vel ikke er ligegyldig, er den jo kun vigtig,
fordi samfundet ikke har storre problemer. Og det har det gjensynligt ikke i pres-
sens optik, og det kunne i sig selv vere en diskussion og nogle skriverier verd. For
har vi da ikke det?

Jo, vi har, og diskussionen om indvandring (ikke rov-
fuglenes!) er miske et godt eksempel pd, at ogsa alvor-
lige problemer behandles. Men skal fremtidens kultu-
relle og skonomiske sammenhangskraft sikres, er det
helt ngdvendigt, at ogsé arbejdsmarkedets sammensat-
ning kommer helt op i toppen af dagsordenen — ogsa
pressens. Vi skal have flere ind p& de handvarksmessi-
ge uddannelser. Ellers far vi slet ikke rad til at beskef-
tige os med hverken klima eller madspild eller fuglear-
ter. S& har vi med andre ord ikke rad til en baredygtig
udvikling, og der var netop ogsi pointen, da Gro Har-
lem Brundtlands kommission opfandt begrebet bere-
dygtighed i rapporten ”Vores felles fremtid” i 1987: At
den forste forudsztning for en baredygtig udvikling er

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

okonomisk vaekst.

Nyheder

DM i Skills, Copenhagen Markets,
fagkonkurrencer og fagpriserne
2018

Februarudgaven af Fedevaremagasinet inde-
holder spendende artikler om bl.a. vinderen
blandt gourmetslagter-elever. Finalisterne til
arets fagkonkurrencer, der skal dyste pa drets
Foodexpo-udgave i Herning, er fundet ved fag-
bedemmelse i slutningen af januar. Las mere
om de produktgrupper, som der dystes i son-
dag den 18. marts i Herning. Landbrug & Fe-
devarer uddeler igen her i 2018 slagter-, kanti-
ne-, mejeri-, og frugt og grent prisen samt de
gkologiske kgkkenroser. Les om tidsplan, kri-
terier m.v. Las ogsa om Copenhagen Markets'
ambitiese planer og et forestdende arrangement
den 1. marts.

Portreettet af spaendende og

driftige madhandveerkere

Les her i bladet om de spzndende virksom-
heder Klingenberg Ost og Delikatesser, Slag-
tergarden i Holbazk samt Allégérdens Slag-
ter. Virksomhederne udvikler sig med hastige
skride i hver deres retning med enten flere bu-
tikker, modernisering af eksisterende eller som
grossist eller onlinesalg.

Foodexpo 2018

Om kort tid kan du mede redaktionen pa Foo-
dexpo messen i Herning. Vi udstiller i Hal F
stand 5116. Har du en god historie, du vil for-
telle til magasinet om din virksomhed, s4 kom
forbi og delagtigger os i historien. Fodevarema-
gasinets messeudgave uddeles til besegende pa
messen i et kraftigt foreget antal sider og for-
gget oplag. Fagbladet Fiskehandleren bliver pa
tilsvarende vis prasenteret pa samme stand og
uddeles til besogende og udgives ogsa i en spe-
ciel, foreget udgave i forbindelse med messen.

Synlighed i fadevarebranchen

Husk, at med en tekstsideannonce i Fodevare-

magasinet, en annonce i leverandetlisten og/
eller med et banner p& hjemmesiden, nir du
ud til hele fodevarebranchen. Kontakt Bir-
the Lyngse pa tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-
press@mail.dk og fi en snak om, hvordan din
virksomhed, dine produkter eller dine ydelser
bliver synlige i branchen i hele 2018.

God leselyst!

Redaktionen
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Dyst i otte discipliner

Konkurrencen for gourmetslagtere be-

stod af otte discipliner/opgaver:

+ Fremstilling af nyfortolkede frikadeller
med kartoffelsalat

- Fremstilling af traditionel sylte
Fremstilling af traditionel leverpostej

» Convenience-produkter i disken, prae-
senteret i salgbar emballage til maks.
fire personer

- Udskeering og eksponering pa fade i
disken

Jokeren - konkurrencedeltagerne ved
ikke pa forhand, hvad opgaven indebaerer

« Fremstilling af traditionel sngret rul-
lepglse

- Fremstilling og praesentation af sco-
remenu bestaende af tre retter inkl.
ol-menu

- Hver disciplin har forskellige tids-
horisonter, men bedemmes lgbende
efter folgende kriterier: Idé, nyheds-
veerdi og kreativitet, praesentation,
udskaering og akkuratesse, gkonomi,
smag, produktionshygiejne og hel-
hedsindtryk.

| forleengelse af konkurrencestanden var
der et caféomrade, hvor de besggende
havde mulighed for at stille spargsmal til
uddannelserne, som blev besvaret af ele-
ver og repraesentanter for faget.

4 FODEVAREMAGASINET FEBRUAR 2018

M i Skills

Kokken

Da vinderne i de forskellige discipliner ved
DM i Skills lordag eftermiddag den 20. janu-
ar blev ribt op i Messecenter Herning, var den
24-arige Pernille Lovig Nielsen imellem. Hun
var bedst blandt alle de talentfulde gourmets-
lagtere, og hun fik beviset, som vinder af DM
i Skills, overrakt af statsminister Lars Lokke
Rasmussen. - Det var en helt vild og super-
fed oplevelse, og jeg havde slet ikke forventet
det. S4 jeg er virkelig glad og lettet efter en lidt
hard periode, siger Pernille Lovig Nielsen, der
er i lere hos Slagteren & Kokken i Gistrup ved
Aalborg. Pernille Lovig Nielsen bor ogsa i Aal-
borg, ligesom hun studiemeassigt horer til pa
Food - Tech College i samme by.

Gourmetslagter og slagteruddannelsen
Bade slagter- og gourmetslagteruddannelsen
var representeret, da drets storste uddannelses-
event, DM i Skills, blev afholdt i MCH Her-
ning fra 18.-20. januar. Slagteruddannelsen var
med som demonstrationsfag, og gourmetslag-
ter med speciale i butik og delikatesse var med
som konkurrencefag, hvor ti dygtige elever fra
fem erhvervsskoler dystede om at blive Dan-
marks bedste.

Omkring 300 unge dystede om at blive
Danmarks bedste inden for deres fag, og kon-
kurrencen kulminerede med, at arets vindere
i de 42 forskellige konkurrencefag blev kéret.
De egentlige fodevareuddannelser var til stede
med tre konkurrencefag - bager, konditor og

Samlet vinderliste inden for
fedevarefagene

« BAGER: Lasse Ngrup Bentsen, Herning
(Skolegades Bageri, Herning) Uddan-
nelsescenter Holstebro.

ERNARINGSASSISTENT: Ama-
lie Sendergaard-Pedersen, Graasten
(Mad og Méltider, Aabenraa Kommu-

ne) EUC Syd.

GOURMETSLAGTER: Pernille Lavig
Nielsen, Aalborg (Slagteren og kokken
i Gistrup) TECHCOLLEGE.

» Kok: Lasse Zacho Andersen, Slagelse
(Stovlet Katrines Hus, Sorg) ZBC.
KONDITOR: Caroline Amalie Flyven-
ring Andersen, Charlottenlund (Kurho-
tel Skodsborg) ZBC.

SMO@RREBR®@D OG CATERING: Anna
Schomburg Hansen, Aalborg (Slag-
teren og kokken i Gistrup) TECHCOL-
LEGE.

TJENER: Christina Ahlstrgm Pedersen,
Juelsminde (Hotel Juelsminde Strand)
College 360.

gourmetslagter, og alle konkurrencedeltager-

ne kempede hardt for at lobe med titlen som
Danmarks bedste inden for deres fag.

Klogere pa en erhvervsuddannelse

I lobet af de tre dage, DM i Skills 2018 va-
rede, lagde mere end 40.000 besogende ve-
jen forbi Messecenter Herning. En stor del af
dem var folkeskoleelever, som var kommet for
at blive klogere pa, hvad det vil sige at tage en
ethvervsuddannelse. Ved Fedevareforbundet
NNFs stand kunne de unge blandt andet tale
med lerlinge og fa svar pd, hvordan det er at
vere i lere som mejerist, slagter, gourmetslag-

ter, bager og konditor.
Kilde: NNF, DM i Skills, Slagterfagets Faellesudvalg, Ski-
ve Folkeblad
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KANTINEPRISEN

| 2018 uddeles kantineprisen til en kantine inden for kategorien:
VIRKSOMHEDER

Du kan indstille din egen kantine eller nominere en kollega.
Du kan ogsa indstille den kantine du spiser i.

Laes om kriterier og indstil din kandidat til kantineprisen pa
goderaavarer.dk senest den 10. april.

Vi glader os til at modtage din indstilling.
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GCopenhagen Markets

Ambitigse planer
for fremtiden

dige, men ellers erder godtfyldt op med omknng ||
70 virksomheder pd Copenhagen Markets

Copenhagen Markets er Nordeuropas starste engros markedsplads og distributionscenter for frugt,
grent og blomster. Fremtidsplanerne er i farste omgang at fa lejet de sidste ledige kvadratmeter ud og
pa sigt sandsynligvis udvide med eksempelvis kad og fisk.

De fleste snuer et par timer endnu, nar Copen-
hagen Markets hver morgen kl. 4 begynder at
vagne. Der kommer frugt, grentsager og blom-
ster fra leverandgrer i hele Europa, og sd begyn-
der de forskellige kunder at hente deres varer til
deres butikker, restauranter og kiosker.

Copenhagen Markets er Nordeuropas stor-
ste engros b2b markedsplads og distributions-
center for frugt, grent og blomster.

Copenhagen Markets har aflgst det gam-
le Kgbenhavns Grenttorv i Valby, og med om-
kring 600.000 last- og varebilsindkersler om aret
har det veret vigtigt at placere markedspladsen
logistisk smart. Placeringen ved motorvejen og i
direkee tilknytning til Heje-Taastrup Transport-
center gor det nemt at komme til og fra.

Historien bag Copenhagen Markets
Copenhagen Markets er opstéet ud fra et gnske
om en moderne markedsplads for frugt, grent og

Copenhagen Markets er Nordeuropas sterste engros B2B
markedsplads og distributionscenter for frugt, grent og blomster
— bygningerne ligger pa en grund, der har en starrelse svarende til
30 fodboldbaner.

6 FODEVAREMAGASINET FEBRUAR 2018

blomster. Grenttorvet i Valby var ikke lengere
tidssvarende, og derfor skulle der etableres nyt.
Det blev til Copenhagen Markets, der har opti-
male vilkér for service, logistik og distribution,
nér de store lastvognstog dagligt “lander” frugt,
gront, blomster og tilbeher fra hele Europa.

Byggeriet af Copenhagen Markets startede
i efteraret 2013, og ejerskabet blev i april 2016
overdraget til kapitalfondsforvalteren NREP
A/S i forbindelse med indvielse og ferste han-
delsdag.

Udvikle butikken med lejerne

I dag er det Logicenters under NREP, der dri-
ver Copenhagen Markets med hjelp fra eks-
terne leveranderer til daglig drift og admini-
stration.

Mikael Olesen er Asset Manager i Logicen-
ters / NREP og har ansvaret for alle NREDP:s la-
ger- og logistik ejendomme i Danmark og der-
med ogsd Copenhagen Markets.

- Vores plan er at tage udgangspunke i de
nuvarende lejere og udvikle butikken med
dem, siger han.

« Grunden erialt ca. 220.000 m? - sva-
rende til ca. 30 fodboldbaner.

» Copenhagen Markets abnede den
4. april 2016 og aflgste Kebenhavns
Gregnttorv i Valby.

» Samlet bebygget areal er 67.000 m2.

» Der er to markedshaller pa 37.000 m?
til frugt og grent samt 18.000 m? til
blomster.

- Ejet af en ejendomsfond administreret
af NREP A/S.

TEKSTGITTE GLIBSTRUP

Der er tre ledige lejemal pa hhv. 7000 m?,
3500 m? og 700 m?, og der er ogsé plads til
at udvide med flere bygninger, hvis det bliver
aktuelt.

- Pé sigt kommer vi til at kigge pa andre fo-
devaretyper som ked og fisk, men det er tan-
ken i forste omgang at videreudvikle fodeva-
remarkedet med udgangspunkt i frugt, gront
og blomster.

Fremtidens markedsplads

Det nye gronttorv huser knap 70 store som smé
grossistvirksomheder, og Copenhagen Markets
vil hjelpe de mange grossister og handlende
med at drive deres virksomheder bedst muligt.

Der er eksempelvis etableret en degnboks,
hvor kundernes kunder kan deponere kon-
tanter. Der er etableret professionel affaldsbe-
handling, hvor bade lejere og deres kunder kan
komme af med pap og brugte emballager.

En tredje nyskabelse er "Nordens storste ko-
leskab” til frugt og grent, der er udviklet i sam-
arbejde med Hoje-Taastrup Fjernvarme, som
leverer miljorigtig keling i form af fjernkeling
direkte fra forsyningsverket.

Grenttorvet har drevet Copenhagen Mar-
kets indtil drsskiftet, hvor Logicenters overtog.

- Det hele er kommet godt i gang, og vi har
et stort fokus pd, at vi skal optimalt fra start.
Vores folk er synlige og tilstede, sa det er mu-
ligt for lejerne at f& den hjelp, der er behov for.

- Vi har ikke indfert store forandringer fra
start, men forsegt at fortsette efter de sam-
me retningslinjer, som den tidligere admini-
strator indferte. Vi vurderede, at det ville give
den bedste start, og vi haber, at lejere og kun-
der kun har oplevet 2ndringer til det bedre, si-
ger Mikael Olesen.
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Nyt udtryk til popular slagterhutik

Allégdrdens slagter, der har til huse i et af Odenses zldste kvarterer, har gennemgaet en stgrre ombyg-
ning. Resultatet er en moderne butik med mere luft, bedre lys og salgsdiske, der renger sig selv.

Hos Allégérdens slagter har bredrene Steen og Per Jorgensen gennem-
fort en komplet ombygning af den populere slagerforretning, der leve-
rer specialiteter inden for bl.a. ost, ked, ferdigretter samt mad ud af hu-
set. Resultatet er en moderne butik med gennemtankte losninger, hvor
bl.a. farver og lysstning er del af det samlede koncept:

8 FODEVAREMAGASINET FEBRUAR 2018

AFRIKKEHOLM

- Efter 6 -7 ir med samme inventar treengte butikken til en opdatering,
forteller Steen Jorgensen. - Vi havde et gnske om at tilfoje nogle sma
diske til butikken, men prisen lgb s meget op, at vi lige sa godt kunne
overveje en gennemgribende ombygning, nér vi var i gang, forklarer han.

Selvrenggrende diske fra Tyskland
Koncept og inventar til slagterbutikken er leveret af tyske Aichinger i
samarbejde med virksomhedens danske partner, FC Stremmen A/S.
Hvor FC Stremmen har stdet for opméling og den indledende kun-
dekontake, har Aichinger bidraget med en samlet indretningsles-
ning, som Steen og Per Jorgensen efterfolgende har tilpasset en
anelse til deres butik:

- Aichinger har serget for en formidabel presentation af
vores varer, understreger Steen Jorgensen. - Butikken syner
storre, fordi den er blevet mere luftig. De nye diske er lavere,
sa vi har bedre gjenkontakt med vores kunder, og belysnin-
gen i diske og i butikken som helhed er forbedret.

En serlig funktion ved de nye diske er, at de har et indven-
digt renggringssystem, som sikrer optimal hygiejne og samtidig
sparer personalet for en del arbejde.



Branchekendskab og komplette lgsninger

Lars Reiffenstein Christiansen, salgschef i FC Stremmen A/S, er ikke
i tvivl om, hvorfor fodevarebutikker skal valge Aichinger til deres ind-
retning:

- Aichinger har specifik og brancherelateret viden inden for indret-
ning af moderne fodevarebutikker. Deres systemer har en rekke ind-
byggede hightechfunktioner til at styre fx fugt og indterring. Samtidig
har de arkitekeer ansat, som udelukkende har fokus pa at optimere hver
enkelt butiksindretning og skabe en sammenhangende losning for kun-

den, uddyber han.

@ger markedsfaringsindsatsen i Danmark

P4 trods af, at Aichinger indretter fodevarebutikker i det meste af ver-
den, har virksomheden til dato kun stdet bag indretningskonceptet i to
danske butikker. Derfor métte Steen og Per Jorgensen indledningsvis
et smut forbi Aichinger i Miinchen, hvor de fik inspiration fra en reekke
spzndende butiksindretninger, for de endeligt besluttede sig for valget
af leverander. En beslutning, de er meget tilfredse med:

— Bade vi og vores personale er rigtig glade for den nye indretning,
forteller Steen Jorgensen: - Samtidig herer vi udelukkende rosende ord
fra vores kunder.

Om den helhedsorienterede investering kan bidrage til et mersalg, er
endnu for tidligt at svare pa:

— Den effekt kan vi nok tidligst se efter et par ar, afrunder Steen Jor-
gensen.

I fremtiden satser Aichinger og FC Strommen A/S pé storre synlighed
omkring indretningskonceptet i Danmark. De deltager bl.a. pa Food-
expo den 18. — 20. marts i MCH.
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KLINGENBERG

OST & DELY/ATESSER

TEKST: PER HENRIK HANSEN

Ostehandel pa helt nye mader

Om et par uger eller tre kan kunderne i stormaga-
sinet Magasin pa Kgs. Nytorv i Kebenhavn set-
te sig til rette pd en barstol og nyde en lille platte
med ostetapas og et glas vin dertil, alt imens de
overvejer hvilke af den kombinerede bar og bu-
tiks rige udvalg af oste, de vil kebe med hjem.

Vi taler her om det nyeste skud i den lille,
men hastigt voksende kede Klingenberg Ost &
Delikatesser. En shop in shop med specialoste,
tapas, olier, oliven og mange andre specialiteter,
som 4bner i det kendte stormagasins mad- og
vinafdeling en endnu ikke fastlagt dag i marts.

Kasper @stergaard har stiftet en kade af ostebutikker, Klingenberg Ost & Delikatesser. Her kan kunderne ikke alene kebe ind, men ogsa fa
serveret en let anretning og lidt at drikke.

10 FODEVAREMAGASINET FEBRUAR 2018

Butikkens 38 kvadratmeter bliver indrettet
med bardisk langs to sider og kelemontrer ved
de to andre sider.

- Desuden far vi kelere med vores varer an-
dre steder i Magasin Mad & Vin. Blandt andet
far vi vores egen skabskeler ved siden af mel-
ken og de andre mejeriprodukter, fortzller Kas-
per Ostergaard.

Han ejer Klingenberg Ost & Delikatesser
og har fuld fart pa udvikling af sin forretning,
bade i mengden af aktiviteter og i maden at
handle med ost pa.

Begyndte i Middelfart

Det hele begyndte med, at Kasper Ostergaard i
2012 3bnede en ostebutik i hjembyen Middel-
fart. 1 2016 udvidede han ved at overtage den
gamle og @rverdige ostebutik Klingenberg i
Odense. I mellemtiden havde han ogsi lige er-
hvervet Cafeteria Storebelt i Korsgr. Men ellers

er det ost, det drejer sig om i det, som nu er en
hel lille keede under Odense-butikkens navn.



I november 2017 abnede Kasper @stergaard
en Klingenberg Ost & Delikatesser i Redovre
Centrum, og nu kommer s& shop in shoppen i
Magasin pi Kgs. Nytorv.

Ogsé i de tre nuverende butikker kan kun-
derne satte sig og nyde lidt ost og drikke. Men i
Magasin bliver konceptet mere gennemfort end
de andre steder, forteller Kasper Ostergaard.

- Vi skal bibeholde specialbutikkerne i Dan-
mark, og derfor skal vi udvikle dem. Vi skal
lere de unge generationer at g i specialbutikker
ved at give dem en oplevelse, lyder hans filosofi.

Inspirationen til at have servering sammen
med salg af oste har han blandt andet fra et be-
sog i det kendte stormagasin KaDeWe i Berlin,
hvor der er noget lignende.

Flere initiativer pa vej
Det er planen at abne flere Klingenberg bu-
tikker rundt om i det danske land i de kom-
mende r. Men forst er der et par andre forret-
ningskoncepter, som Kasper Ostergaard ogsa
vil udvikle.

Det ene er en abonnementsordning med
ost og osterelaterede delikatesser. Den forven-
ter han at sette i gang her i fordret.

- Det har jeg set fungere i England. Béade
der og her vil folk i dag have kvalitet og gode
madoplevelser, men de vil ogsé gerne have va-
rerne bragt til deren. S nu prever vi at lave en
specialbutik, der kommer ud til kunderne, for-
klarer Kasper @stergaard.

Derefter er det naste initiativ planlagt til ab-
ning sidst i indevaerende ar. Det bliver Oste-
kelderen CPH — et kombineret modnings-
kammer og oste-showroom for professionelle
indkebere, iser fra hoteller, restauranter og ca-
feer. Som navnet antyder, bliver placeringen et
sted i Kgbenhavn.

Udover at udvikle og lede sin forretning
kan Kasper Ostergaard ogsé afse tid til at vare
formand for Ostehandlerforeningen for Dan-
mark. Og hver torsdag, fredag og lordag kan
man finde chefen selv bag disken i butikken
i Middelfart, ligesom han gerne aflgser, nir
medarbejdere i butikkerne holder fri eller ferie.

- Nér det, man arbejder med, er spendende,
bliver det ogséd ens hobby, siger han om en ar-
bejdsuge, der ikke kan levne megen tid «il fri-
tidsaktiviteter.

EREMTIDENS

FODEVAREINDUSTRI

Nordeuropas starste messe for fadevareteknologi

MCH Messecenter Herning | +45 9926 9926 | mch.dk
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Bla hog for Kasper @stergaard

39 ér, uddannet eksportsaelger, bosid-
dende i Middelfart.

Etablerede i 2012 Producenten i Mid-
delfart sammen med Ole Rath. Blev i
2014 eneejer af butikken, som i dag er
omdgbit til Klingenberg Ost & Delika-
tesser.

Kgbte i 2016 Cafeteria Storebaelt i Kor-
sor og er derigennem medlem af SMV
Fedevarer.

Overtog i november 2016 forpagt-
ningen af den odenseanske ostebu-

tik Klingenberg, som siden har lagt
navn til keeden Klingenberg Ost & De-
likatesser.

Siden marts 2016 formand for Oste-
handlerforeningen for Danmark og
styreradsmedlem i Fedevarer Dan-

mark.

Abnede i november 2017 en Klingen-
berg Ost & Delikatesser i Redovre Cen-
trum.

Abner i marts 2018 en Klingenberg Ost
& Delikatesser i Magasin pa Kgs. Ny-
torv i Kebenhavn.

Planleegger abonnementssalg af ost,
showroom for professionelle kunder
og flere butikker.

Hjemmeside: klingenbergost.dk

—O00DT=C-

Processing & Packaging | 13. - 15. november 2018
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AF MARIA STOVE FOTOS: KARSTEN ANDERSEN/ SLAGTERGARDEN

KAE QKO
Ingen minimuem - Fri fragt fra 1200 DEKK
Alt vares kad og gront er 100 % akologisk

Slagtergarden i Holbaek har omlagt til gkologisk web- og engrossalg:

"Vi har bevist, at det godt
kan lade sig gere”

Hvordan skaber man en slagterbutik i fremdrift? Det gar man ved at veere tro mod sin mavefornemmel-
se og hele tiden falge med udviklingen, understreger slagtermester Karsten Andersen.

- Jeg gjorde mig mange overvejelser om det. Det er jo en detailkul-
tur, jeg er vokset op i. Derfor er det heller ikke noget, man bare lige gor.
Men jeg kunne se, at der var et marked, der ikke var dekket. En niche,
hvor vi stille og roligt havde skaffet os et navn med vores varer, fortel-
ler slagtermester Karsten Andersen.

Han papeger, at udviklingen i detailsegmentet har gjort sit til, at han
har valgt at nytenke butikken. Ligesom andre smé butiksejere, har Slag-
tergdrden varet udfordret af liberaliseringen af lukkeloven samt arene
med finanskrise. Derfor har Karsten Andersen i de seneste ti ar brugt
mange krefter pa at etablere et stigende engrossalg, der kunne danne
grobund for en omlegning af virksomhedens aktiviteter.
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100 pct. okologi
Den serlige niche, som Karsten Andersen henviser til, er dels, at Slag-
tergarden er en 100 pct. okologisk leverander af bade udskeringer af
fersk kod samt forarbejdet ked. Dels at alle produkter er hjemmelavede.
Lokalerne i Smedelundsgade, som han stadig lejer af sine foreldre,
er fortsat i fuld brug, selv om der ikke lzengere er butikssalg til forbru-
gerne. Her fremstilles de populare grillpelser og charcuteri efter sam-
me principper om velsmag og hgj kvalitet, som altid har ligget til grund
for Slagtergirdens produkter.
- Vi er blevet rigtig gode til det, vi laver, fordi vi insisterer pa, at kva-
liteten kommer i forste rekke. Bare fordi noget er okologisk, er det jo
ikke et kvalitetsstempel i sig selv, siger Karsten Andersen og uddyber:

Forsattes pd side 14...



1/ fodevarer

Invitation til medlemsmgde pa

Copenhagen Markets & Gris Lam & Co

TORSDAG DEN 1. MARTS KL. 12.

FadevareDanmark og SMV Fadevarer inviterer til medlemsmgde pa Copenhagen Markets i Futuras
kantine pd Litauen Allé 13, Taastrup med efterfalgende virksomhedsbesgg i Hedehusene og spisning
pad Restaurant Snekken pa havnen i Roskilde.

Kl. 12.00 Velkomst v/ Kaspar Jakobsen (Randers Kad Engros), formand for SMV Fgdevarer.
Der serveres sandwich og drikkevarer pa bordene.

Kl. 12.15 Lovgivning, politik og myndigheder v/ FedevareDanmark
- Fgdevareforlig 4
- Nye gebyrregler
- Status pa udbudsloven
- De 2 nye branchekoder til kad og grant, engros
- Salen rundt, spargsmal og netvaerk

Kl. 13.00 Praesentation af Copenhagen Markets v/ Mikael Sahlin Olesen. (NREP)
Kl. 13.30 Rundvisning pa Copenhagen Markets og besag hos A&C Catering.

Kl. 14.30 Vi mades hos Gris Lam & Co, Guldalderen 28B, 2640 Hedehusene.
Rundvisning, kaffe og kage.

Kl. 16.30 Vi mades pa Snekken i Roskilde og spiser her en god middag.
Afrunding og tak for i dag.

Tilmelding

Deltagelse er gratis for

| medlemmer og grantgrossister
og kom og mgd os! (maks. 2 pr. virksomhed)

FPR Forsikringsmaegler vil ogsa veere tilstede Sidste frist for tilmelding

Seet allerede nu kryds i kalenderen

Tilmelding til Lisette pa Irh@fvdanmark.dk 25 februar
eller tIf.: 5089 5500

Hotel kan ogsa bookes hos Lisette Henriksen
(Hotel Prindsen, Algade 13, 4000 Roskilde)

Vi glaeder os til at se dig!

i1 copenhagen markets’




...fortsat fra side 12

/|
Det var med vemod, at slagtermester Karsten Andersen matte traeffe beslutningen om at lukke
Slagtergdrden som fysisk butik og i stedet sette alt ind pd engrossalg og salg online. Men beslutningen
og timingen har vist sig at vaere helt rigtig i et marked praeget af aget konkurrence i detailhandlen.
Samtidig er der nemlig stigende efterspargsel pa gkologiske kvalitetsprodukter hos bade foodservice
og forbrugere.

- Nar vores kunder spiser vores produkter, skal de bade kunne for-
nemme og smage en forskel. Nér man far en god oplevelse, er man ogsd
villig til at betale mere for det, og gkologi er ikke billigt.

Den okologiske dimension kom til sé tidligt som i 1986, hvor Kar-
sten Andersens forzldre, Bent og Bente Andersen, i samridd med Kar-
sten, begyndte at samarbejde med producenter af gkologisk ked. De var
narmest pionerer inden for feltet, og mange rystede da ogsi pa hovedet
af den skore idé.

- Der er nok ikke mange, der har sagt det direkte, men de har helt
sikkert teenkt, at nu rabler det for dem, de hellige sjzllendere, og de har

DU KAN STADIG FA
. SLAGTERGARDENS
A GoDE @KOLOGISKE KaD

=%
ODC-MAD.DE

%2>

Slagtergardenharstadig til husei Smedelundsgade i Holbak, selvom
_butikken er lukket af mod gaden. Produktionslokalerne eri fuld brug.
- Her bliver charcuteri og palser fremstillet fra bunden.
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demt os ude flere gange, men jeg synes, vi har bevist, at det godt kan
lade sig gore, siger Karsten Andersen.

Foodservice og netsalg

Slagtergirden er i dag leverander til hele foodservicespektret. Blandt
kunderne er Herkram, Grent Fokus og Solhjulet. Ogsd virksomheder
som Aarstiderne og Skagenfood, der selger méltidskasser, er pa kun-
delisten.

Virksomheden er ogsd si smat begyndt at bevaege sig ind pd daglig-
varemarkedet, hvor butikkerne kan fa lige ngjagtig den mengde fersk
ked leveret, som de mener, de kan selge. Det er attraktivt for dagligva-
rebutikkerne, fordi det mindsker omfanget af kad, der skal destrueres.

Og sé er Slagtergarden giet online. Via det digitale madunivers, odc-
mad.dk, selger de direkee til forbrugerne.

- Da jeg tog beslutningen om at lukke den fysiske butik og blandt
andet satse mere pa nethandel, vidste jeg godt, at jeg skulle alliere mig
med nogen, der var gode til lige pracis det, for det havde jeg ikke sd
meget erfaring med selv, og fyrene fra ODC er super dygtige, forteller
Karsten Andersen.

At det bliver spendende at folge virksomhedens videre udvikling, er
der ingen tvivl om. Slagtergirden fejrede drsskiftet med ny status som
aktieselskab, der giver mulighed for ekspansion og nytenkning, men
hvad fremtiden mere pracist bringer, vil slagtermesteren fra Holbzk
endnu ikke lofte slgret for.

- Udviklingen inden for gkologiske fodevarer har varet enorm i de se-
neste ar. Vi har selvfolgelig veret heldige at veere med pé det rigtige tids-
punkt, men heldet kommer ikke af sig selv, vi har ogsd skullet opsage
det, og vi lerer hele tiden noget nyt, siger Karsten Andersen.

Slagtergardens historie
1967 Karsten Andersen bliver fgdt.

1968 Hans foreeldre, Bent og Bente An-
dersen, kegber Slagtergéarden i Hol-
baek pa tvangsauktion og bygger
den stille og roligt op over de kom-
mende ar.

1970 Karsten begynder at hjzelpe til i
butikken som trearig.

1983 Som 16-arig kommer Karsten i leere
som slagter i butikken.

1986 Bent og Bente beslutter sig for at be-
gynde at seelge gkologiske varer.

1996 Slagtergarden bliver 100 pct. gko-
logisk. Og kundegrundlaget bliver
udvidet med engrossalg.

2004 Bent og Bente gar pa pension, og
Karsten overtager butikken.

2015 Karsten indgar samarbejde med
odc-mad.dk om salg af varer pa
nettet, og den 31. december luk-
ker han den fysiske butik for at sat-
se pa web- og engrossalg. Det har
han med succes kert lige siden.

2018 Den 1. januar blev Slagtergarden
omdannet til et aktieselskab.
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Udover opdatering af nye tendenser og netvarkspleje er Fadevaredagen en festlig dag for alle deltagere fra fodevarebran-
chen. Pé billedet ses alle vinderne i 2017.

Fagpriserne 1 2018

- indstillinger er dbne fra den | februar

Allerede den 1. februar blev der dbnet for ind-
stillingerne til drets fagpriser. De mange fag-
priser uddeles af Landbrug & Fedevarer ved
en samlet event i oktober. De bedste hind-

Tidsplan for alle fagpriserne

1. februar Abnes for indstillinger

10. april Deadline for indstillinger

Juryens vurderinger

Ultimo maj  Offentliggerelse af de

nominerede

Uanmeldte jurybesag hos
de nominerede til detail-
priserne

9. oktober  Prisoverraekkelse pa
Fedevaredagen,

Hindsgavl Slot

16 FODEVAREMAGASINET FEBRUAR 2018

varkere fra detailhandelen inden for mejeri,
slagtervarer og frugt og grent vil blive hyldet.
Udover disse priser vil priserne i de offentlige
kekkener via prisen "okologiske kakkenroser”
og kantiner via “Kantineprisen for virksom-
heder” ogsé blive uddelt. I &r fir alle de no-
minerede i detailpriser uanmeldt besog af en
mystery shopper, inden juryerne afgiver deres
bedemmelse.

Fedevaredagen 2018
Landbrug & Fedevarer inviterer udvalgte i fo-
devarebranchen fra detail og foodservice til
drets store branchedag. Her kan man pleje sit
netverk og blive opdateret pa de nyeste ten-
denser inden for ens arbejdsomrade. Fode-
varedagen afholdes den 9. oktober 2018 i de
smukke rammer pd Hindsgavl Slot. Land-
brug & Fedevarer sender invitationer til be-
slutningstagere fra detail og foodservice i lo-
bet af sommeren.

Slagterprisen 2018
- hvem ger det bedst?

Du kan indstille de kandidater til slagter-
prisen, du mener, ber vaere med i ople-
bet. Indstil en eller flere favoritter senest
den 10. april ved at udfylde indstillings-
skemaet og ved at optage en video af
keledisken/den betjente disk hos din
kandidat. Videoen optages pa din mobil
og skal veere maks. 1-2 minutter lang.

Hvem kan indstille?

Kandidater til Slagterprisen 2018 kan ind-
stilles af:

Konsulent i en dagligvarekaede (kan ind-
stille supermarkedsslagtere)

En fagperson fra slagterbranchen (kan
indstille privatslagtere)

Sadan findes vinderne
Juryen vurderer indstillingerne og gen-
nemser videoerne i forhold til indstil-
lingskriterierne. De udvalgte kandidater
inviteres herefter til preesentationsmade
hos Landbrug & Fedevarer pa Axelborg
i Kebenhavn, hvorefter juryen finder de
nominerede i begge kategorier. De no-
minerede offentliggeres ultimo maj, og
juryen afleegger uanmeldte besgg hos
de nominerede i Igbet af de
naeste maneder. Forlgbet
kulminerer med prisover-
reekkelsen pd Fedeva-
redagen den 9. okto-
ber 2018.
Slagterprisen er finansie-
ret af Svineafgiftsfonden
og Kvaegafgiftsfonden.
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12018 karer Landbrug & Fedevarer den bedste slagter i kategorierne:
Supermarkedsslagter
Privatslagter

Hvem kan indstille?
Konsulenter hos dagligvarekaderne kan indstille supermarkedsslagtere.

Fagpersoner fra slagterbranchen kan indstille privatslagtere.

Lees kriterier og indstil pa goderaavarer.dk senest den 10. april.

Vi gleder os til at modtage din indstilling.

Noget at leve af. noget at leve for.
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Te er ikke hare
noget, vi drikker

— det kan ogsa give kadet naturlig holdbarhed

AF SISSE JONGBERG (FOOD, K@BENHAVNS UNIVERSITET), MARI ANN TGRNGREN (DANISH MEAT RESEARCH

Figur 1. Maté (llex paraguari-
ensis). Foto: Sisse Jongberg.

INSTITUTE, TEKNOLOGISK INSTITUT), 0G LEIF H. SKIBSTED (FOOD, K@BENHAVNS UNIVERSITET)

De fleste kender til antioxidanter, der ofte for-
bindes med en rekke sundhedsfremmende
egenskaber. Antioxidanter findes naturligt i
mange fodevarer, hvoraf en af de mest velkend-
te kilder er gron te. Ekstrakter fra plantemate-
rialer med hejt phenolindhold er i szrdeleshed
gode antioxidanter og kan med fordel anven-
des i en reekke fedevarer til at beskytte mod
harskning. Krydderurter som rosmarin og timi-
an herer til denne gruppe af planter. Harskning
opstar under lagring af fodevarer, nar fedtet re-
agerer med luftens ilt. Ved omfattende harsk-
ning @ndres smag, lugt og farve af fedtet og gi-
ver en kedelig, gammel og genopvarmet smag.
Ved at anvende antioxidanter kan denne pro-
ces bremses. Nyere forskning har vist, at prote-
iner ogsé bliver pavirket ved tilstedevarelsen af
ilt, og at denne oxidationsproces blandt andet
fremmes, nar ked pakkes i modificeret atmos-
fere (MAP) og dermed lagres med 70-80% ilc
i pakken. Proteinoxidation medferer @ndrede
egenskaber i strukturproteinerne, og det er pi-
vist, at disse 2ndringer via proteinkrydsbindin-
ger reducerer merheden af kedet. Askorbinsyre,
vitamin C, anvendes ofte af fedevarebranchen
som antioxidant til at forhindre farveendringer
i juice samt frugt- og kedprodukeer.
Forskningsresultater fra blandt andet Keo-
benhavns Universitet (KU) peger dog p4, at
nar askorbinsyre tilsettes til kad, kan den
fungere bade som antioxidant og prooxidant.
Askorbinsyre oger i visse koncentrationer oxi-
dationen i kedet, mens den i andre koncen-
trationer bremser den. Dette er i hoj grad af-
hengig af hvilket system det tilszttes. Der er
derfor god grund til at lede efter alternativer

og gerne i form af andre plantebaserede natur-
lige antioxidanter.

Forbedrede fodevarer

med naturlige antioxidanter

Der indledtes et samarbejde mellem KU og
DMRI i forsgg pa at bremse forringelse af spi-
sekvaliteten af fersk ked og kogte farsproduk-
ter med naturlige phenoliske antioxidanter fra
gron te og maté.

Det viste sig imidlertid, at ndr de phenoliske
antioxidanter blev tilsat i niveauer, der begren-
sede lipidoxidation, gik det ud over stabiliteten
af kedproteinerne. Dette har betydning for spi-
sekvaliteten af bl.a. emulgerede kedprodukter,
da disse protein-/phenolforbindelser ogsé for-
styrrer proteinernes funktionelle egenskaber i
kedfarsen.

Kunsten er derfor forst og fremmest at finde
planteekstrakter, der bestdr af effektive antioxi-
dative phenoler, og dernst at tilsette tilstrek-
kelige mangder for at hemme lipidoxidation,
men si sma mangder at proteinerne ikke pa-
virkes.

Nye studier af lagesaltet svineked pakket i
MAP viste, at matéekstrakt (100 ppm), til for-
skel fra askorbinsyre (225 ppm) og gren te-eks-
trake (100 ppm), var i stand il at forhindre
gammel smag under kolelagring af produkter-
ne. Studierne viste tilmed, at svinekamme til-
sat maté var mere mere og saftige efter lagring
i hej-ilt MAP end svinekamme tilsat gron te.

Analyser viste, at gron te-ckstrake (100-
700 ppm), til forskel fra matéekstrake, ogede
meangden af proteinradikaler i kadet, hvilket
tyder pé oget proteinoxidation. Matés beskyt-

Tabel 1. Antioxidative og prooxidative effekter i svinekam tilsat askorbinsyre, gron te-ekstrakt eller matéekstrakt [5;11].

boldbarbeds | omekvers | Mobinre | Goptedtilt 1 Matéltra
Pigmentoxidation Misfarvning/PMB* Ingen effekt Ingen effekt PRO (PBM)
Lipidoxidation Harskning Ingen effekt Ingen effekt ANTI
Proteinoxidation Struktureendringer PRO PRO CANTI

* Pre-mature browning.
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telse af scrukturproteinerne mod oxidative 2n-

dringer kan forklare, hvorfor tilsetning af ma-
téekstrake var i stand til at bevare morheden i
svinekgdet i modsetning til gren te og askor-
binsyre. Maté kan derfor vare et spendende
alternativ til askorbinsyre som tilsztning til
svinekedsprodukter, da harskning bliver re-
duceret, og proteinkrydsbindinger undgss.

Opsummering, afrunding og anbefalinger

Resultaterne viser alts3, at askorbinsyre kan
give anledning til bade pro- og antioxidative ef-
fekter ved tilsetning til kedprodukter, samt at
man skal veere pdpasselig med at erstatte askor-
binsyre med naturlige antioxidative ekstrakter,
da disse kan danne uenskede protein-/phen-
olforbindelser, og at effekten af antioxidanten
afhanger af, hvilket produke det tilsettes. De
nye resultater viser dog, at den sydamerikanske
maté er en potential gavnlig og effektiv kan-
didat som erstatning for askorbinsyre, da den
beskytter bade lipid og protein i kedet (tabel
1). Maté har GRAS (Generally Recognized As
Safe) status, og er derfor ikke et tilsetningsstof.

Sisse Jongberg (Food, Kebenhavns Universitet)

kan kontaktes for yderligere informationer pa

jongberg@food.ku.dk

Fakta

Maté er en sydamerikansk te-sort (figur
1), som indenfor de sidste ar er blevet
kendt for dens gode antioxidative egen-
skaber. Fodring af kyllinger og kvaeg
med foder tilsat maté giver saledes bed-

re kedkvalitet. Maté tilharer kristtornfa-
milien (Aquifoliaceae). Familien kendes

i danske skove fra kristtorn (llex aquifo-
lium). Maté indeholder koffein, og er en
populeer drik i Argentina og i det sydlige
Brasilien. Planten vokser vildt pa den syd-
amerikanske pampas.
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HURTIGE

BRUGERVENLIGE
SMARTE

Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhard 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
Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk




Der er neppe noget si dansk som en ostemad.
En ny befolkningsundersogelse viser, at mere
end tre ud af fem danskere stadig spiser en
ostemad mindst én gang om ugen. Og én ud
af fem starter hver eneste dag med en ostemad.
Den ikoniske ostemad er en fast del af det dan-
ske morgenbord, og ifelge en madhistoriker har
den dybe redder i vores danske kultur. Faktisk
spiser 70% af danskerne lige s mange eller flere
ostemadder, end de gjorde i 1990%rne. Osten er
ganske vist kommet pa grovere bred, men ellers
har ostemaden ikke @ndret sig synderligt siden
da. Danbo-osten er stadig den ultimative favo-
rit p morgenbordet, men siden 90%erne har dan-
skerne ogsé taget nyere ostetyper til sig. Derfor er
oste som brie, gouda og emmentaler blevet me-
get mere almindelig spise. Dog er vi stadig vil-

de med den klassiske danske Danbo-ost, som vi
gerne kommer pa et stykke fuldkornsbred med
smor under. - Ostemaden er et helt centralt om-
drejningspunkt i danskernes madvaner og kultur.
Vi har spist ost lige siden oldtiden, hvor osten var
en made at konservere den malk, der ikke blev
brugt med det samme. Ostemaden har fulgt dan-
skerne lige siden, fordi den fulgte med i madpak-
ken samtidig med, at vi spiser ostemaden som
mellemmaltid béde til formiddag og eftermid-
dag, forteller madhistoriker Bettina Buhl, som
er ekspert i danskernes madkultur.

De unge elsker en god toast

Mens 83% af de 60-70-drige spiser en ostemad
mindst én gang om ugen, s spiser hver fjerde
unge dansker mellem 18 og 29 ar fakrtisk al-

drig ostemadder. Det betyder

dog ikke, at de unge slet ikke spiser ost, men
de putter hellere osten i en sandwich eller toast.
Der er ogsi forskel pd de unge og de @ldre, nir
vi skal velge favoritosten til ostemaden. Den
®ldre generation holder af de kraftige oste som
brie og bldskimmel, hvorimod de unge fore-
trekker en mere mild ost i form af smereost
eller havarti.

Den klassiske Danbo-ost, Danmarks nationa-
lost, har ogsa netop faet tildelt Beskyttet Ge-
ografisk Betegnelse (BGB) fra EU-kommissi-
onen.

Kilde: Pressemeddelelse, Arla

Den yngste kartoffelambassadar nogensinde

Med sine 26 ir blev formanden for Tenke-
tanken Frej, Marie-Louise Boisen Thegersen,
landets yngste kartoffelambassader, da hun
fik tildelt titlen til Danmarks Kartoffel Rads
irsmede den 22. januar. Den stjernespekke-
de liste af kartoffelambassaderer bliver et navn
leengere, hver gang Danmarks Kartoffel Rid
holder irsmode. Ma-
rie-Louise er 26
ir gammel og

A L e
-
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dermed er hun den yngste kartoffelambassa-
der nogensinde. - Jeg er meget stolt og glad
over at vare blevet spurgt, om jeg vil veere kar-
toffelambassader.

Ambassader vil nuancere debatten
Arsmodet i Danmarks Kartoffel Rad var det
tyvende i rekken og fandt traditionen tro sted
i Riddersalen p& Egeskov Slot pd Fyn. Udover
at blive tildelt titlen som kartoffelambassader
holdt Marie-Louise Boisen Thegersen et op-
leeg med titlen "Landmand og forbruger — ven
eller fende?”

Tenketanken Frej er Danmarks eneste uaf-
haengige fodevarepolitiske teenketank og er dre-
vet udelukkende af unge krefter. - Titlen som
kartoffelambassader passer fint sammen med
min formandspost hos Frej, fordi vi hos Frej har
til formal at skabe sammenhzengskraft mellem
forbrugs-Danmark og produktions-Danmark.

Og hos Danmarks
Kartoffel Rad er
det min opfat-
telse, at de ger-

ne specifike vil
udbrede dan-

ske kartofler
bland de dan-
ske forbrugerne,
siger Marie-Loui-

se Boisen Thegersen.
Danmarks Kartoffel Rad

arbejder netop for at fastholde og fremme kar-
toflens tilstedeverelse i det danske kokken, og
det er pa den baggrund, at ridet hvert &r ud-
navner en kartoffelambassader, som ofte er en
kendt eller fremstdende person.

Kilde: Danmarks Kartoffelrid



MULTIVAC T300 MULTIVAC R105MF
Kompakt, fuldautomatisk traysealer Pakkemaskine til vakuum,- MAP og skinpakning

Multivac’'s detailslagter og produktspecialister
viser interessante nyheder | hal F stand 5160
ved Konkurrenceomradet til:

detailbutikker, supermarkeder og slagterforretninger:

e Produktionsudstyr — lynhakkere, clippere og vakuumfyldere

e Pakkeudstyr - dybtraekkere, traysealere og kammermaskiner

e NYHED! Seydelmann — lynhakkere, mixere og industri-
kadhakkere til kedudskaeringer

. ; i BIZERBA slicer A 550
Mgad os til en faglig snak pa standen.

I
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Seydelmann K60 lynhakker Risco hakkekadslinie AT 200

www.multivac.dk @ ml.“.T“”lc



trend

Ostehandlerforeningen for Danmark

har atholdt generalforsamling

Den 4rlige generalforsamling i Ostehandlerfor-
eningen for Danmark (OFD) blev afholdt den
4. februar i Jorlunde ved Slangerup. Forenin-
gen bestar p.t. af 47 medlemsbutikker. I 2017
har kampagnen Arstidens Ost varet fuldt ind-

AF PER AASKOV KARLSEN

faset, og medlemsbutikkerne har haft mulighed

for at anvende reklamematerialer, som den en-

kelt butik fandt mest hensigtsmassigt. Den

enkelte osteforretning har ogsa i 2017

faet mulighed for at bruge Fo-

devareDanmarks udvide-

‘ de markedsforings-
hjelp via Cibus Food
Marketing. 10 pro-

ducenter og leveranderer bakker op omkring
markedsforingen i 2018. Arstidens oste mar-
kedsferes pa OFD’s hjemmeside og pa sociale
medier. I september var OFD pa studietur til
ostemessen i Bra i Italien.

Bestyrelsen i OFD bestér efter generalfor-
samlingen af formand Kasper @stergaard, Mid-
delfart, nestformand, Lillian Hansen, Nyborg,
og Katja Sendergaard, Nestved. Carsten Peter-
sen, Frederiksberg, er trdde ud af bestyrelsen.
Som suppleanter til bestyrelsen blev Charlot-
te Hvid Christensen, Struer, og Martin Vor-
soe, Holbzk valgt.

DMMYL% \ow&fw

rerte fladeost

AFPER AASKOV KARLSEN

Ostehandlerforeningen for Danmark afholder ogsé en fagkon-
kurrence i forbindelse med Foodexpo. Konkurrencen afholdes
om mandagen den 19. marts. Der dystes i Danmarks bedste ry-

geost, Danmarks bedste rorte fladeost
samt i ostetapas.

Vinderne vealges af be-
sogende direkte pi
drets Foodexpo
messe.

aw\wwL% \0@0&}@
skaldyrssalat

AF PER AASKOV KARLSEN

I forbindelse med Foodexpo afholder Danmarks Fiskehandlere en
fagkonkurrence pd i alt 3 produktomrader. Der konkurreres pd
Danmarks bedste fiskefrikadelle, Danmarks bedste sild og Dan-
marks bedste skaldyrssalat.

Konkurrence gennemferes udelukkende pa messen, hvor bese-

gende alene afger, hvem der vinder de fornemme priser.



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



Danmarks bedste
- fleskesvar?

I forbindelse med Foodexpo 2018 vil der i 4r bli-
ve dystet i 5 kategorier i slagternes fagkonkur-
rencer. Vi lever i en tid med masser af tapas og
“snacking”, og det giver derfor ogsd god mening,
at snackpelser og fleskesver er blandt de nye
produktgrupper, som der konkurreres i pi mes-
sen her i 2018. Slagtertapas er et hit, og med til
en rigtig omgang slagtertapas herer snackpolsen
— ogsé derfor er den med i konkurrencen denne
gang. Den knasende sprede fleskesver er med,
fordi det er en rigtig leekker slagtersnack, og sa
er fleskesver ogsd kommet mere og mere ind i
madlavningen igennem de senere ér.

Hvem vinder en af de

prestigefyldte priser i ar?

Der er igennem tiden blevet dystet i mange for-
skellige produktgrupper — og deltagerne har
fiet mange brugbare kommentarer med pa ve-
jen fra dommerpanelet. Mange vindere er fun-
det — og de har alle haft stor glede af deres sejr,
for der er da noget serligt ved eksempelvis at
vinde Danmarks Bedste Leverpostej eller sal-
ge Danmarks Guld-delle.

Arets kategorier er spegepolse, leverpostej,
snackpolse, fleskesver og grillpelser. Klassiker-
ne som leverpostej og spegepeolse er to gode, ge-
digne produkter, som findes hjemmelavet i en-
hver slagterforretning, og som er enhver butiks
stolte kendemerke. Grillpelsen er ogsé en af
produkegrupperne, som der igen dystes i her i
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Sondag den28:januarvar dommere pa en
stor opgave'medatbedgmme mere end 325
deltagende produktproverifagkonkurrencerne.

2018. Sommerens grillpelsesalg skal netop nu
planlegges, si kunderne far bidde klassiske og
nye oplevelser til arets grillszson.

Bedommelse

De tilmeldte produkter bedemmes ad 2 om-
gange. Forste bedemmelse fandt sted sendag
den 28. januar pA DSM i Odense. Her blev de
5 bedste produketer i hver kategori fundet. Dis-
se er s& géet videre til finalen, udvalgt af dom-
merpanelet.

Under bedemmelsen stiller dommerne natur-
ligvis hgje krav til deltagernes faglighed. Der
blev iser lagt vagt pd folgende ved bedemmel-
sen: Spegepelser, snackpelser same grillpolser -
udseende, kedsammenstning, rygning, kon-
sistens samt smag. Flaskesver - udseende,
smag, sammensetning mellem sver og fedt
samt sprodhed. Leverpostej - udseende, kon-
sistens, smag samt duft.

Vinderne af de fem konkurrencer findes pd
Foodexpo-messen sgndag den 18. marts 2018,
hvor de besogende pd messen ved deres stemme
afger, hvilken spegepolse, leverpostej, snack-
polse, fleskesver og grillpelse, der skal kires
som Danmarks bedste. Vinderne offentligge-
res under DSM’s aftenarrangement sendag den
18. marts 2018.

Kilde: Danske Slagtermestre

Arets kategorier

12018 skal der dystes i falgende
produktgrupper
"Danmarks bedste spegepglse”

"Danmarks bedste leverpostej”
« "Danmarks bedste snackpglse”

"Danmarks bedste flaeskesvaer”
« "Danmarks bedste grillpglse”

Diplomer
» 50-48 points: Guld

+ 47-44 points: Selv
» 43-40 points: Bronze

Dommerpanelet 2018

Det kompetente dommerpanel bestar

denne gang af

» Overdommer Per Jgrgensen,
Allégardens slagter, Odense

Henrik Christiansen, Slagter
Christiansen, Fang

- Michael Kirkeby, Slagter Kirkeby, Skjern

Flemming Christensen, tidligere
Damhustorvet

Heine Popp, tidligere Toftlund
Torben Holm, Techcollege, Aalborg
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Kun fa danskere kober deres

fodevarer pa nettet

Nethandel med de daglige varer halter efter det
gvrige onlinesalg. Branchen tror dog pé kraf-
tig vaekst.

Trods store trecifrede millioninvesteringer
har handel med dagligvarer pa nettet ikke fiet
et gennembrud i Danmark, skriver Finans. Det
er fortsat en lille andel af forbrugerne, som ke-
ber melk, havregryn og vaskepulver pd net-
tet. Kun godt to pct. af handlen med de dag-
lige fornedenheder sker online, og det svarer
ifolge en analyse fra Dansk Erhverv dil ca. 2,5
mia. kr. - Danskerne har taget nethandel til
sig, men onlinehandel med dagligvarer ople-
ver ikke samme vakstrater, siger Marie Louise
Thorstensen, chefkonsulent i Dansk Erhverv.

Organisationen fastslar, at nethandel med
dagligvarer endnu ikke har fiet afgorende fat i
danskernes forbrug, og der er ikke udsigt til et
snarligt boom. - Der er et betydeligt potentia-
le i Danmark, men der gér givetvis en arrek-
ke, for e-dagligvarehandel for alvor tager fart
og vinder store markedsandele, mener Marie
Louise Thorstensen. I Europa er Storbritannien
og Frankrig lengst fremme med netsalg af dag-
ligvarer. Detailhandelsekspert Flemming Birch
fra konsulenthuset Birch & Birch tror ikke pa,
at den klassiske onlinehandel, hvor traditionel-
le supermarkedsvarer plukkes fra lager og leve-
res til forbrugerens der, har nogen stor fremtid.
- I de lande, vi normalt sammenligner os med,

er det efter to drtier end-
nu ikke lykkedes

at tjene pen-

ge pa den forretningsmodel. Kunderne vil ikke
betale den pris, som det reelt koster, nar varen
skal leveres ud, siger Flemming Birch til Fi-
nans. Levering af maltidskasser er derimod en
god forretning. Flemming Birch vurderer ogsa,
at click og collect-lgsninger, hvor forbrugerne
selv henter de bestilte dagligvarer, har et po-
tentiale. I Danmark er Nemlig.com og Coop
Danmark de storste pd markedet. De har hver
iser investeret trecifrede millionbelgb, men
indgjeningen er hidtil udeblevet.

Kilde: Landbrugsavisen

Slagter Byskov pa boligjagt:

Butik bliver hjemles til april

Slagter Thomas Byskov i Mollegade 4 i Skan-
derborg er blevet opsagt i sit lejemal, da ejer-
ne af huset - Juul Ejendomme - gnsker at rive
huset ned for i stedet at opfore en ny og hgjere
bygning med lejligheder.

Thomas Byskov har i et &r vidst, at det var
det, der var planen, og han har i den tid arbej-
det med forskellige muligheder for at flytte bu-
tikken og produktionslokalerne til en ny adres-
se i Skanderborg. Han har ogsd haft noget pd
handen, men af forskellige arsager viste en lgs-
ning sig i oktober alligevel ikke at vare reali-
stisk. Det var en mulighed i den sydlige ende
af Adelgade. Og en anden mulighed, som han
ikke ensker at oplyse nzrmere om, faldt sam-
men forrige uge. - Det er kommet bag pa mig,
at det er s svart at finde et lejemal til en butik
som min i Skanderborg. Jeg har brug for 170
til 200 m? i ét plan, maske med et kelderloka-
le. Det behgver ikke vere lige i centrum. Bare
det er et sted, hvor der er en trafik af menne-
sker og p-pladser, siger han. - Jeg har dog ikke
tenkt mig at opgive forretningen, som jeg har
kampet for i otte ar, og det har aldrig har kert
bedre, siger han. Derfor hdber han fortsat, at
der viser sig en lgsning. Og han hgrer meget
gerne om muligheder. Om nedvendigt er han
parat til at rykke produktionen ind i et midler-
tidigt lokale og dbne en salgsvogn for en perio-
de et sted i midtbyen. Han overtog forretnin-
gen i 2010, og forer den nu videre som tredje
generation under familienavnet. Han har fem

udlerte slagtere og en lerling samt fem unge
hjelpere. Ud over forretningen szlger han mad
ud af huset og en frokostordning for virksom-
heden er blevet mere og mere populer. - Vi har
faet rigtig mange firmaer, og det giver os en
god fast omsetning. Samtidig har mange sta-
bile kunder bakket os op, siger han.

Kilde: Ugeblader Skanderborg

Nu vil Lavbjerg ekspandere

efter syv rs pause

Kaededirekter i Lovbjerg, Jesper Due, har kon-
krete planer for flere nye butikker, som han hé-
ber at kunne sette adresse pé i lobet af dret. I
fordret 2011 dbnede den korte kaede Lavbjerg
sin sidste butik — ind til videre. Den ligger i
Fredericia og var kedens butik nummer 16.
Det skete, kun godt et halvt ar efter at keeden
havde dbnet en butik i Aabenraa. Selv om den
tidligere adm. dir. Frank Andersen i slutnin-
gen af 2011 varslede &bning af yderligere to bu-
tikker i 2013, blev det aldrig til flere butikker.
Lovbjerg-keeden kom ud med underskud tre
ar i trek, inden den nye direkter, Jesper Due,
igen kunne presentere et overskud i regnska-
bet for 2015.

Kilde: DHB

Britisk madkade abner i Danmark

Til sommer abner flere restauranter i Koben-
havns Lufthavn. Herunder den britiske sand-
wich- og kaffekede Pret a Manger, oplyser luft-
havnen p4 sin hjemmeside. I alt bner 25 nye
spisesteder og butikker i Terminal 2, der er ved
at blive udvidet. De forste starter op i juni ma-
ned. - Vi héber, at det nyudbyggede omrade
vil fungere som et nyt samlingspunkt for rej-
sende i lufthavnen, hvor forskellige preferen-
cer imgdekommes af et bredt sortiment -uan-
set om du er til nichebarer, en klassisk burger
eller blot en hurtig croissant og kaffe, siger Lise
Ryevad, der er director for Airport Sales. Den
britiske kaede har i dag 350 butikker i Storbri-
tannien, USA, Paris, Hongkong og Shanghai.
Kilde: Fodevarewarch
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kort nyt

Navnenyt ...

Rikke Hyldal Sgrensen, UCH Holstebro, der er i gang til DM i Skills 2018

Praktikplads-AUB

AF STEEN M@HRING MADSEN, AFDELINGSCHEF. JURIDISK AFDELING

Opkrevning af AUB-bidrag @ndres fra og med 2018. Fremover er bidraget afhengigt af,
om du uddanner tilstrekkeligt med elever i forhold til, hvor mange faglerte du beskeftiger.

I april méned 2018 vil AUB udsende en forelgbig opgerelse over dit bidrag til Prakeik-
plads-AUB. Opgerelsen sker pé baggrund af den aktuelle medarbejder- og elevsammensat-
ning.

Det vil fremga af opgerelsen, om din virksomhed ligger over eller under den kvote, der
skal til for malopfyldelse.

I juni méned 2019 udsender AUB en endelige opgerelse over virksomhedens bidrag til
Praktikplads-AUB for 2018. Hvis din virksomhed ligger under maltallet, skal der for 2018
betales et merbidrag pd 27.000 kr. pr. manglende helarselev.

Formalet er at gore det synligt for alle vitksomheder, om de bidrager nok til at uddan-
ne faglerte.

Hyvis der uddannes flere elever end de seneste tre ar, udbetales en praktikbonus. Dette for-
udsztter dog, at det fastsatte méltal samtidig opfyldes.

AUB indhenter automatisk oplysninger fra din virksomhed, s& ordningen betyder ikke
nye registreringer. Opkraevninger og udbetalinger sker ligeledes automatisk.
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Ny salgs-
chef hos
Indasia

Virksomheden Indasia har med virkning pr. 2.
januar har ansat Berit Andersen som salgschef.
Berit far ansvaret for detailkunder, kedekon-
torer, udvalgte industrikunder samt virksom-
hedens interne salgsstyrke.

Berit har erfaring tidligere jobs i fedevare-
branchen — senest som salgs- og marketingchef
hos Rok- kedahl- og Himmerlandkylling. Be-
rit har ligeledes stor erfaring fra virksomheder
som f.eks. Serwi og har et bredt kendskab til
Indasia’s kundesegmenter. Berit Andersen kan
kontaktes pd mail Berit. Andersen@indasia.
com eller pa mobilnr. 26 87 29 06.
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Messe-
oversigt

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

Fedevaremesse — foodservice, detail
og maskiner

www.foodexpo.dk

Fachpack, Niirnberg

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

Sial, Paris

21.- 25. oktober 2018
International fedevaremesse
www.sialparis.com

Scanpack, Gdteborg

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

Foodtech, Herning

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

International FOOD Contest 2018

13.-15. november 2018
Sammen med Foodtech-messen
www.foodcontest.dk

Nordic Organic Food Fair

14 - 15. november 2018
Malmemessen, Sverige
www.nordicorganicexpo.com

IFFA, Frankfurt am Main

5.-9.maj 2019

International messe for kadindu-
strien

www.iffa.com

e e e 00 0000000000000 0 00

Butiksindretning

=bago-line=
Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

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

Emballage

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

SO Pjeluo)|

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Renggringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

2
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Annoncer til
mdevaremagasmel

leveranderliste

<7~ MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Lt I

.

e |

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

AB Catering Aalborg
Kystvejen 80, 9400 Nr. Sundby
TIf. 96 32 4100

AB Catering Aarhus
Beta 1, 8382 Hinnerup
TIf. 72 224 224

AB Catering Holstebro
Nybo Heje 5, 7500 Holstebro .
I TIf. 97 42 52 00

AB Catering Ribe
Ole Rgmers Vej 6, 6760 Ribe
TIf. 75 4218 33

AB Catering Sjzelland/KBH
Park Allé 362, 2605 Brondby 1
TIf. 72 302 402

Opdag vores store sortiment og laes
mere om, hvordan AB Catering kan
bidrage til din veekst pa

abcatering.dk

// / Catering

Din landsdaekkende grossist

BC Catering Aalborg
Jellingvej 24, 9230 Svenstrup
TIf. 98 38 0133

BC Catering Herning
Hedelandsvej 18, 7400 Herning
TIf. 97 2214 33

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

BC Catering Kolding
Kokbjerg 28, 6000 Kolding
TIf. 76 3218 00

BC Catering Odense
Blaekhatten 10, 5220 Odense S@
TIf. 6315 88 55

BC Catering
Roskilde & Bornholm
Langebjerg 17, 4000 Roskilde
TIf. 46 77 35 00

Se mere om BC Catering og
beseg vores store webshop pa

www.bccatering.dk

‘Annoncetr til
fadevaremagasinet

- TIf.515067 17
bi-press@mail.dk
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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

Vyfisvej 18 - 6000 Kolding

TIf. 7556 77 00 - Fax 75 56 77 30
Bil 40 27 7518

pl@pl-agentur - www.pl-agentur.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
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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 -

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

Undasia

... for smagens skyld

KRYDDERIER & MARINADER

FERDIGBLANDINGER

NATUR- 0G KUNSTTARME
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INDASIA A/S
TIf. +45 86 42 96 66 - www.indasia.dk

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

~Annoncer

TIf. 51 50 67 17 N
bi-press@mail.dk

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

&
DanePork

www.danepork.dk

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

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

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

* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608
u—'i

Clipsemaskiner

Rggeovne — f . é

SALG & SERVICE:

&

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

. o aps
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

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner
Bordmodeller

——

=/

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

e
_

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




SCANPACKAGING

Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Jernved mejeri
,..—‘_'-;:‘-1\
-
[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
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(" OSTEMESTEREN )

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

Dans
Traeme

Gl. Lifstrupvej 3
Forum - 6715 Esbjerg N
TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55

Pa Sjelland henvises til:

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

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

C
N
7N

($) mesterslagteren

(©21) 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

Q

FODEVARE
KONSULENTEN

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk

www.fgdevarekonsulenten.dk

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Annoncer

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

e¥Ygo
f'\].

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

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

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)1-

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

SMEDEJERNS-
SKILTE

)

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

i R
FPR Forsikringsmaegler A/S
forsikrer

Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(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

Anng
TIf. 595067 17 o=t

bi- press@ﬁldp




P P DANMARK

JIM BEAM®
BOURBON
BBQ SAUCE

Flot mork red-/brunfarve

Returneres ved varig adresseaendring

Solina Denmarks eksklusive serie med en cremet konsistens.
Vi lancerer nu tre nye marinader Original smag lavet p& JIM
med en r& smag af gin, portvin og BEAM® Bourbon Whiskey,
whiskey. Arets “Must Have" til efterfulgt af spde og regede
sommerens barbeque. noter. Unik smagsoplevelse

til enhver barbeque.
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PORTVIN & KANTAREL GIN & AGURK 752;% 5 %3
MARINADE MARINADE g (f O
L VD
Klassisk orangemarinade med en s¢d Frisk limegrgn marinade med "g '8 g
og intens portvinssmag, afrundet af den karakteristiske smag af gin, LA N
en behagelig smag af kantarel. og en frisk eftersmag af agurk. 2]
<

B salina-retail.dk SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER




