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synspunkt

Foodexpo
Den snaevre mangfoldighed

Hvert andet ar valfarter hele den danske — og en del af den udenlandske — fodevarebran-
che til Herning. Det sker, nir messen Foodexpo over tre dage er centrum for begivenhe-
derne i hele fodevarebranchen, i hvert fald set med branchens egne gjne. Hvad er der af
nyheder, hvad kan de enkelte virksomheder og organisationer tilbyde, og hvem er bedst
inden for de enkelte discipliner?

I FodevareDanmark holder vi os ikke tilbage, hverken overordnet set eller i de enkelte,
tilsluttede brancheorganisationer. Under et stort ”VIP-arrangement” sendag aften vil for-
manden for FodevareDanmark, Leif Wilson Laustsen, tage ordet og fortlle om, hvordan
det stér til i denne forholdsvis nye, generelle fodevareorganisation, som i gvrigt nu med
ét slag fordobler sin tyngde. Organisationen Smagen af Danmark har nemlig ytret enske
om at indtrede i FadevareDanmark, et enske, som FgdevareDanmarks styrerdd har img-
dekommet, si nu er vi et falles ta-
lerer for hele fem organisationer:
Danske Slagtermestre, Ostehand-

2 Pa messen vil der netop vaere
lejlighed til afslappet samvaer med

mennesker og virksomheder

lerforeningen for Danmark, Dan-
marks Fiskehandlere, SMV Fode-
varer og Smagen af Danmark. Til
sammen reprasenterer disse orga-
nisationer over 1000 virksomheder, som gennemgéende har det tilfzlles, at de er forholds-
vis smé spillere pé deres respektive markeder. Vi har alle stor respeke for de multinationa-
le markedsledere pa de respektive omrader, men er ogsa enige om, at det er vigtigt, at de
sma og mellemstore virksomheder har et talergr, som entydigt kan tale deres sag. Dette
talerr fir nu i bogstavelig forstand storre — og hgjere — volumen, og det er det vores fel-
les ansvar at drage storst mulig nytte af.

Foruden det store VIP-arrangement sgendag aften byder vi ogsé pd et serligt ar-
rangement for SM V’ere under opholdet i Herning. Det sker mandag aften pa Foo-
dexpo pa FadevareDanmarks stand i hal F, hvor man ogsé henover de tre dage kan
opleve spendende fagkonkurrencer blandt slagtere, fiskehandlere og ostehandle-
re. Her er det publikum, dvs. messegesterne, som bedsmmer produkterne, s det
er bade en bred og engageret bedemmelse blandt fodevareinteresserede, der afger,
hvor de enkelte produkter placerer sig i feltet.

Der bliver ogsa tid til, at Danmarks Fiskehandlere kan afholde sin ordinere ge-
neralforsamling i et lukket lokale pa messen, men forst og
fremmest bliver der tid til hygge. Det er vel det storste ud-
bytte af en messe, bdde for udstillere og gaster: At der er
tid og lejlighed til at veere sammen og tale om hvad som
helst uden nogen szrlig dagsorden. At hyggesnakke. Det
gor vi ikke meget i det daglige, hvor samtalerne som regel
er meget sagsorientrede. P4 messen vil der netop vere lej-
lighed til afslappet samver med mennesker og virksom-
heder, herunder samarbejdspartnere, som man pi denne
mdde kan lere bedre at kende. Dette er forhdbentlig in-
gen skade til, og selv om man har en stand, kan man jo
nok ogs3 fa tid til at gi omkring blandt messens mange
mennesker, som alle sammen har det til felles, at de inte-

resserer sig for fodevarer.

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

S vi behgver slet ikke at tale om vejret.

Nyheder

Foodexpo 2018 abner nu...

Mere end 500 udstillere og flere end nogensin-
de tidligere er klar pa fedevarebranchens ab-
solut storste udstilling, nir messen dbner sgn-
dag den 18. marts kl. 10.00. Messen varer ogsi
denne gang 3 dage og slutter derfor tirsdag den
20. marts.

60 sider af branchens bedste fagblad
Fodevaremagasinet markerer naturligvis Foo-
dexpo 2018 med et udvidet messenummer.
Magasinet bestar af 60 sider med redaktio-
nelle og journalistiske artikler med relevans
for bladets lasere. Oplaget er ogsd betragte-
ligt foreget og uddeles til besggende pé Foo-
dexpo. Med redaktionen og mediakontakt Bir-
the Lyngse pa Fodevaremagasinets stand 5116 i
Hal F. Hvis du har en god nyhed herer vi ger-
ne mere om den!?

Portrzetter og aktuelle nyheder

Magasinet indeholder ogsé her i marts spen-
dende portretter af dygtige madhandverkere,
specialforretninger og virksomheder, der leve-
rer til bade detail, onlineforretninger, foodser-
vice m.fl. Les ogsa om noget af det som sker pa
arets Foodexpomesse bl.a. de mange fagkon-
kurrencer. Laes ogsa her i magasinet om Ga-
stro 2025, SKI, fagpriser, produkters holdbar-
hed, trends og meget, meget mere.

Masser af synlighed i fodevarebranchen

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 - vi ses
pa Foodexpo 2018!

Redaktionen
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Sennen er tradt ind i Narre Seby Kad
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Kend produktets
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Hangrise
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blandt slagtermestrene anno 2018
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Sejr pa Fedevaredagen
kan gge salget

Mad-passion, nicheprodukter og
de gode idéer i fokus pa Foodexpo

Lolland-Falster far sin
egen restaurantfestival

Nyt koncept pa FoodTech
seetter viden i fokus

Alle har ret til en god rygeost

Landmandspar hazdres
med 150.000 kr. for naturpleje

Vil du vaere Okologisk
Food Fighter i 20187

Kalet fersk kylling leveres nu i poser

Sproget og kommunikationen
aendres til gris

Sadan griller du den hedste haf

Nyt fedevarefzllesskab - Reffen

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

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

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

Et bidrag til debatten om
dansk erhvervsiremme

Husk lige skiltet!
Unge oy =ldre fravalger oftest ked

Madindeks 2017

- Sddan spiser danskerne

Roskilde-slagter har gget salget
med syv procent

Ny ferielov fra 2020

Fadevaremagasinets l@sere
bliver flere og flere

Kandidaterne til arets
Danske slnyhed 2017

Vidste du at...
Navnenyt

Leverandarliste

Marts 20I8

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

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

FORSIDEFOTO Slagter og Kokken
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Team Gastro har afleveret

10 m\oa{a, Ingex

til regeringe

Danmark skal have et gastronomiakademi,
kokkene skal med pé eksportfremsted, og der
skal etableres et radgiverkorps af madprofessi-
onelle til at skabe endnu bedre lokale madop-
levelse til turisterne. Sidan lyder tre konkrete
ideer til regeringen. Under overskriften "Dan-
mark skal vare et gastronomisk centrum” har
det gastronomiske ekspertteam Team Gastro
netop afleveret ti anbefalinger til milje- og fo-
devareminister Esben Lunde Larsen (V) og er-
hvervsminister Brian Mikkelsen (K), som rege-
ringen skal bruge i arbejdet med udarbejdelsen
af Gastro2025-udspillet.

- Det er et flot og ambitiest stykke arbejde,
Team Gastro har lavet, og jeg ser frem til at
dykke ned i anbefalingerne og ideerne til, hvor-
dan de konkret kan fores ud i livet. Regerin-
gen har som den ferste nogensinde skrevet ga-

Formand for Fadevare-
Danmark, Leif Wilson
Laustsen, deltog i det
ambitigse arbejde i Team
Gastro
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stronomi ind i regeringsgrundlaget, og vi gar
nu i gang med at lave et udspil, som skal hjel-
pe med at bevare og udvikle den position, som
Danmark har fiet i den gastronomiske verden,
siger miljo- og fodevareminister Esben Lunde
Larsen. - Det danske kekken leverer fantastiske
resultater i disse 4r, men der er fortsat et stort
potentiale for danske virksomheder, hvis vi for-
mar at udvikle og styrke Danmarks position
inden for bade révarer, forarbejdede fodevarer
og det endelige méltid. Det er derfor vigtigt, at
vi nu arbejder sammen om at f4 Team Gastros
anbefalinger til at leve med fokus pé innovati-
on i hele vaerdikaeden, s Danmark ogsa i frem-
tiden kan tilbyde solid gastronomi til eksport
og appetitlige oplevelser til turisterne, siger er-
hvervsminister Brian Mikkelsen.

Eksporten af fedevarer udgjorde i 2016 108
mia. kroner, og i 2015 lagde turisterne samlet
set 97,5 mia. kroner i Danmark. I en undersa-
gelse fra VisitDenmark er Sverige foran Dan-
mark, nér det gelder de tyske turisters syn pa
maden i landene. 52 procent svarer, at "god
mad og lokale specialiteter” karakteriserer ferie
i Sverige, men kun 44 procent svarer det sam-
me om Danmark.

Arligt, nationalt event om gastronomi

Etaf forslagene er, at der skal udvikles et &rligt
arrangement, der satter gastronomi pa dags-
ordenen i Danmark. Bade lokalt, regionalt og
landsdekkende. Danskerne skal gennem et na-

De ti anbefalinger er fordelt
pa kategorierne
Gastronomien i centrum
Eksport
Turisme
Madspild
Maltidsvaner

| hver af anbefalinger er der desuden en
reekke forslag til, hvordan anbefalingerne
kan fgres ud i livet.

tionalt arrangement mgde gastronomien i for-
skellige sammenhznge — hos producenten, i
butikkerne, i industrien og pa restauranterne.

Turisme og lokale madoplevelser

For 43 % af de udenlandske turister i Dan-
mark er de gode danske spisesteder én af rsa-
gerne til at velge Danmark. Gastronomi har
altsa en stor rolle at spille i forhold til at ege
turismen i Danmark. I 2016 blev der registre-
ret 51,4 mio. turismeovernatninger i Danmark.
Cirka halvdelen af de overnattende turister er
danskere. Herudover spiller turister fra iser
Tyskland, Norge, Sverige og Holland en stor
rolle for dansk turisme. For det andet er gode
madoplevelser for mange turister en af de ting,
der gor, at de finder det attraktivt at rejse til
Danmark. Dette galder bade den relativt lille

Forsattes pd side 6...
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Sondag d. 18. marts Mandag d. 19. marts Tirsdag d. 20. marts
Tid Program Tid Program Tid Program
11.00 Grab and go 2018! 11.00 Kom og smag Anne 11.00 Udskering og servering
Protein boost til mad Hjernoes nye gkologiske af BGTE japansk Wagyu
pa farten. middagsretter. - kom og smag!

13.00 Udskering af US Beef 13.00 Foodexpos 13.00 - Vilukker messen med en
- kom og smag! LANG S TE 18.00 GIGANTISK frugtbuffet
feh, : . flamme - kom og smag!

ILACK ANGUS EXOIC
15.00 Udskering og servering 15.00 Udskering og servering | Vores kok Thomas Selde vil
af £AGTE spansk ibérico af Nordamerikansk bison | servicere med smagsprover alle
- kom Qg smag' . | dage.
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gruppe pa 8 %, der decideret rejser efter gastro-
nomiske oplevelser, men ogsa gvrige turister. Et
af forslagene gir ud pa at etablere et radgiver-
korps til opkvalificering pé de lokale destinati-
oner. Madfestivaler som Copenhagen Cooking
& Food Festival og Food Festival i Aarhus samt
en lang rekke mindre events og festivaler i hele
Danmark er bade med til at skabe gode oplevel-
ser for turister og fungerer samtidig som udstil-
lingsvindue for dansk gastronomi.

Motivér professionelle aktorer til at arbejde
med madspild

Informér om og engagér danskerne i mad-
spildsdagsordenen er ogsd en af anbefalinger-
ne. Igangset en lengerevarende og engageren-
de kampagne, der skal kleede borgerne pa til
bedre révareudnyttelse. Bern og unge skal (ud)
dannes til at hindtere rdvarer og planlegge et
maltid, s& de undgér spild.

Ifolge Sundheds- og Fedevarestyrelsen er vo-
res mad-og maltidsvaner et resultat af et sam-
spil mellem bl.a. personlig livserfaring, viden
om mad, smagspraferencer, kulturelle normer,
okonomiske og tidsmassige ressourcer, den
enkeltes fysiske funktionsniveau samt fysiske
rammer. Miltidsvaner er dermed et uderyk for
en lang rekke bevidste og ubevidste valg, som
er skabt af omgivelser, opvakst og preferencer.
Det er derfor vigtigt, at skabe rammerne for
gode madoplevelser i institutioner, da disse op-
levelser ogsa skal vare dannende. Tilberednin-
gen og indtagelsen af maltider uden for hjem-
met, eksempelvis i daginstitutioner og skoler,
pd arbejdspladser, plejehjem og sygehuse, kan
og skal bruges aktivt. Nar der serveres malti-
der i det offentlige, skal det handle om mere
end ernzring og methed. Gastronomi skal be-
tragtes som mere end mad.

Maltidsvaner og madspild
Formand for Fedevaredanmark, Leif Wilson
Laustsen, som har varet et af medlemmerne i
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Team Gastro udtaler: - Vi er i FedevareDan-
mark naturligvis meget optaget af, hvordan
gastronomien kan vare loftestang for de gode
méltidvaner og turismen i vores branche. Re-
stauranterne skal fortsztte det gode arbejde
med at gge maltidskvaliteten og madoplevel-
serne til glede for bl.a. turismen, men i det
daglige skal fokus ogsé rettes pa, hvordan vi
far forbrugerne til at velge de bedste ravarer
og gode maltidslesninger, s& det ikke kun er
laveste pris, som er valgkriteriet, ndr der hand-
les fodevarer.

— Forbrugerne far, hvad de betaler for, og ind
i mellem undres man over, hvordan nogle for-
brugere handler ind. Der er naturligvis en &r-
sag til, at én Bornholmsk Unghane nesten ko-
ster det samme som 5 “papkyllinger” for 100
kroner. Det siger sig selv - eller det burde det i
hvert fald - at et sddant tilbud ikke kan vere
kvalitet. Kvalitet koster lidt mere, og det skal vi
alle forsti, udtaler Leif Wilson Laustsen. — Vi
skal som foreldre og skole i endnu hejere grad
leere og forklare bernene om kvalitetsforskelle
pé fedevarer, men ogsd om hvordan maden op-
bevares og tilberedes, si det gode maltid vard-
szttes, som det ber. Madspildet er opgjort til
mere den 700.00 tons om dret. Det er en udfor-
dring for alle i branchen — bade aktorer og for-
brugere — at reducere dette gigantiske spild*).
Vier alle ngd til at udvise ansvarlighed og tage
ansvar for at minimere dette spild til gavn for
helheden. Ved at fjerne madspildet, kan der bli-
ve réd til at valge bedre rdvarer og opna bed-
re maltider, fortsaetter Leif Wilson Laustsen.

— Vi skal have forbrugerne til at kreve bed-
re produkter, gode oplevelser og méltider i alle
sammenhznge og til alle tider og vare villig til
at betale lidt mere, end vi ofte gor i dag. Mal-
tidet skal vare i fokus hver dag og i hele ugen,
slutter Leif Wilson Laustsen.
Note*) Iflg. opgorelse fra Team Gastro smider en dansk
gennemsnitsfamilie mad ud for 3000 kr. om dret.

.. fortsat fra side 4

Team Gastros mediemmer

Medlemmerne af Team Gastro repraesen-
terer forskellige arenaer inden for dansk
gastronomi. Team Gastro bestar af nog-
le af landets dygtigste kokke og iveerk-
saettere. Ligesom Team Gastro bestar af
repraesentanter fra organisationer, de-
tail og offentlige institutioner, der hver
dag arbejder med at omsaette gastrono-
mi i forskellige nationale og internationa-
le kontekster.

Peter Kreiner, Noma (formand)

Anja Hartung Sfyrla, VisitDenmark
Dorthe Petersen, Meyers Madhus
Henrik Vang, Ngrrebro Bryghus

Klavs Styrbaek, Styrbaeks

Jens Christian Andersen, fgr Scandics,
nu Meyers Contract Catering

Jeppe Dahl Jeppesen, Dansk Super-
marked

Jesper Vollmer, Ra
John Gynther, Arla Unika
Lars Haahr Jensen, Danske Regioner

Leif Nielsen, DI Fadevarer

Leif Wilson Laustsen, Fedevaredan-
mark

Mads Marschall, Sol Over Gudhjem,
Bocuse d’Or

Martin Vestergaard Serensen, Kok-
kelandsholdet, Houno

Mette Hvarre Gassner, Restaurant Ti
Trin Ned

Mette Jasper Gammicchia, Landbrug &
Fodevarer

Michael Allerup Nielsen, Bispebjerg og
Frederiksberg Hospital

Per Kalster, @kologisk Landsforening
Trine Hahnemann, Hahnemanns Kak-
ken

Kilde: Team Gastro
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Grill er blevet en integreret - og hyggelig -
del af vores madlavning hvad enten det er

til brunch, snack, frokost eller aftensmad.

Vi har udviklet spaendende nye grillprodukter
med tilhgrende opskriftsinspiration, sa du
kan tilbyde laekker grillmad til sol, sommer
og sultne kunder - med andre ord
- mad man bare vil ha’ mere af!

NYHEDER:

Kantarel/urte marinade

Bacon Flavoured BBQ Rub

Bacon Flavoured BBQ Sauce
Oksegrillpglse/Beef’'n’Bacon pglse

Arets Indasia pglse:
Brunchpglse med chili og purlgg

Les mere om alle nyhederne i vores nye grillbrochure - 00 fa gode rd hos din fagkonsulent eller i kundeservice

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



netale

Den offentlige indkebscentral, SKI, forvalter borgernes penge skidt. En
rigid indkebsstruktur kvaler konkurrencen og gor fodevarer for dyre og
for darlige, mener direkter Jens Faarup, Gronttorvet Kebenhavn Hol-
ding A/S.

-Hos Copenhagen Markets — det tidligere Gronttorvet — taler jeg
dagligt med grossister, som @rgrer sig over ikke at kunne handle frugt,
gront og blomster med skoler, hospitaler og andre offentlige institutio-
ner, siger han og fortsetter:

-Den offentlige indkeber, SKI, gir nemlig malrettet efter at sam-
le kontrakterne pé si fa heender som muligt. Et lavt antal leverande-
rer skulle efter sigende sikre stordriftsfordele og lavere transaktionsom-
kostninger. Det har den konsekvens, at fa fodevaregiganter i dag sidder
tungt pa levering til det offentlige.

-Fodevaregiganterne er milliardforetagender, som kan levere alle slags
fodevarer, og det er jo bekvemt for SKI. Det udelukker imidlertid im-
porterer og grossister, der specialiserer sig inden for mere snevre vare-
grupper, herunder hundredvis af arbejdsomme grossister hos Copen-
hagen Markets. Disse grossister fokuserer udelukkende pé frugt, gront
og blomster og kan netop derfor sikre hgj kvalitet til lave priser.

-Med monopollignende tilstande — foranlediget af SKI - kan masto-
donterne imidlertid prissette deres varer med ubenherlig frihed. Senest
vandt en enkelt vitksomhed danmarkshistoriens storste fodevareudbud

8 FODEVAREMAGASINET MARTS 2018

Det offentlige monopol
roverpris for fgdevarer

AFRIKKEHOLM

— en eneleverandoraftale med SKI til en ansliet verdi af 1,6 mia. kr.
Med aftalen afskarer det offentlige sig i fire ar fra at handle med nye
leverandgrer, der gor tingene pé en smartere, bedre eller billigere méade.

- FedevareDanmark kaldte aftalen “en katastrofe”, og ogsd Dansk
Industri har siden kritiseret SKI’s evne til at sikre kvalitet for pengene.
Politikerne siger, at de vil stotte op om mindre, innovative virksomhe-
der, men i praksis lader de SKI gore det stik modsatte. Det skal under-
streges, at min kritik ikke er rettet mod mastodonterne. De udnytter
blot deres muligheder, og hvem kan egentlig bebrejde dem? Den er ene
og alene rettet mod SKI, som ikke formar at skabe retferdige markeds-
vilkar, betoner Jens Faarup.

-Lesningen ligger lige for: SKI's enorme kontrakter ber deles op i del-
kontrakeer, s& flere fir mulighed for at byde ind. Mindre grossister kan
ikke levere alle slags fedevarer, men de skal have mulighed for at kon-
kurrere med mastodonterne pa béde pris og kvalitet i de
enkelte varegrupper. Det vil sikre sund konkurren-
ce, og resultatet vil vare billigere og bedre varer
til landets borgere. Kort sagt mere veerdi for
danskernes hardt jente skattepenge, slutter
Jens Faarup.

Kilde: Finans.dk




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.
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Seydelmann K60 lynhakker Risco hakkekadslinie AT 200

www.multivac.dk @ ml.“.T“”lc



N

Ronni Black Nielsen har overtaget direktgrposten i Narre Seby Kad pa Fyn. Det betyder blandt andet en
helt ny profil, et navneskifte og starre fokus pa egne brands.

Norre Soby Ked har altid fyldt meget i Ronni Black Nielsens liv. Fade-
ren, Jorn Black Nielsen, har stdet i spidsen for den fynske kedgrossist
i nesten fem artier, og privatboligen 14 i forlengelse af virksomheden.
Men sennen, der er uddannet p4 CBS, har veret omkring virksomhe-
der som Vestas og LEGO i stillinger som projektleder, for han sidste &r
satte sig i direktorstolen i familievirksomheden.

- Allerede som 18-arig arbejdede jeg i ni maneder i virksomheden,
hvor jeg var rundt og prove alle jobfunktioner. Det var ogsi noget af det
forste, jeg gjorde, da jeg tiltradte som direkter, siger Ronni Black Niel-
sen, som nu skal fortsztte de gode takter med en arlig omsztning pa
omkring 50 millioner kroner 4rligt, 24 ansatte og kunder blandt kanti-
ner, hoteller og restauranter i hele Danmark.

- Vi vekster i omsztning, men der er et pres pd bundlinjen, og vores
konkurrenter er store og har flere muskler at spille med over for kun-
derne. Det er en udfordring, jeg har taget fat pa. Vi er lige ved at lave
en aftale med en stor landsdekkende kede, der bade opererer herhjem-
me og i udlandet, der har fokus p4 hej kvalitet inden for ked, siger han.

Treekker pa erfaringer
Direktoren har stor glede af faderens mangedrige erfaring, og arbejds-
fordelingen i firmaet mellem far og sen er fastlagt.
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AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

- Min far er stadig med i firmaet, hvor han er orienteret mod driften,
mens jeg arbejder med udvikling af vores markedsfering og brands. Nog-
le gange er vi ikke helt enige, men det er der ogsd noget energi i. Han
har en god forretningsforstaelse, og vi udfordrer hinanden. Min styrke
er analysearbejde, struktur og processer - at se hele virksomheden lidt
mere fra et helikopter-perspektiv, siger han.

Navneafslgring pa Foodexpo
Det arbejde betyder, at firmaet lancerer et nyt navn, som Ronni Black
Nielsen forventer, bliver afsloret pd arets Foodexpo til marts.

- Det betyder, at vi skal have lavet nyt logo og markedsferingsmate-
riale til vores szlgere, og vi ser det som en god mulighed at f& den nye
profil rullet ud til vores kunder p& messen, siger han.

Samtidig skal der i fremtiden vere knap s mange sub-brands i fir-
maets regi.

- Viskal i hejere grad profilere vores egne produkeer, for vi har et sterke
brand, og det skal vi differentiere os pé i markedet, understreger han.

Hurtigere beslutninger
Den nye profil vil ogsa gere sig geldende, nar firmaet skal ansaztte nye
medarbejdere.



- Vi er ikke de billigste pa markedet, men vi har en rigtig god kva-
litet i vores varer, og vi leverer en hgj service. Vores strategi fér betyd-
ning for, hvem vi ansetter i produktionen eller som salgskonsulenter.
Det skal vare ansatte, der passer ind i vores strategi og vil vere med til
at levere den kunderddgivning, som vi er kendte for, til alle vores kun-
der, bade store og sm, siger han.

P4 det helt praktiske plan i firmaet, er der et zldre Navision-system,
som skal bringes up-to-date. Processerne pa lageret er blevet gransket,
og det har fort til en mere optimal méide at plukke varer pa.

- Jeg kan gore nogle ting her, som nok ikke ville g& hos en stor orga-
nisation som LEGO. Jeg kan traffe hurtigere beslutninger og gennem-
fore dem i hejere grad, end det er tilfldet, nar de skal gennem mange
afdelinger, men jeg har ogsa lert nogle ting i mine tidligere ansettelser,
som jeg kan indfere her i firmaet i en mindre skala, siger han.

Inspireret af LEGO
Et af de tiltag er ugentlige performance-meder, som de ogsé ger brug
af pA LEGO.

- Det er en mulighed for at komme hele vejen rundt i de forskellige
grene af virksomheden, bade lager, indkeb og salg. I mederne deltager
min far, alle szlgerne og en fra hver af de tre grene i virksomheden. Her
presenterer jeg data, som jeg har lavet lidt talgymnastik pa. Det giver
szlgerne et bedre overblik og indblik i kunderne, siger han.

Kommunikationen med de ansatte er ogsa blevet tilfert nyt med en
Facebook-gruppe, hvor der er mulighed for at dele relevante oplysninger.

Webshop pa pause

Men Ronni Black Nielsen har ogsd mattet indse, at det ikke er alle hans
tiltag, der har veeret mulige at indfere. I hvert fald ikke si hurtigt, som
det var planen.

- Jeg havde en idé om, at vi skulle flytte mere af vores salg over pd
webshop. Men jeg har erfaret, at webshoppen ikke bliver brugt sa me-
get ude i kekkenerne til at bestille varer. Det skal vere meget nemt at
bestille, for eksempel via en smartphone. S& indtil videre er projektet
udskudt og bliver nok ogsi skaleret ned i forhold til det, jeg oprindeligt
havde forestillet mig, understreger han.

Udvikling sammen med toprestauranter

Der er oprettet en ny funktion i firmaet, hvor Lars Mejnert har fiet an-
svaret for at vere primus motor i udviklingen af egenproducerede va-
rer samt Nordisk Charcuteri produktlinie i samarbejde med Ravhede
Naturprodukeer.

- Vores Nordisk Charcuteri produktlinie er unik, og her har vi blandt
andet udviklet produkter i samarbejde med kokken Thorsten Schmidt
fra restaurant BARR, siger Ronni Black Nielsen.

Nyt polsebrand
Et nyt polsebrand er ogsa pa vej. Det hedder Arlige Polser, og sorti-
mentet kommer til at besta af brunchpelser, hotdogpelser, grillpelser

1 1970 startede den nu tidligere direktar Jorn Black Nielsen en lil-
le slagterbutik i Ngrre Sgby, som blev til engrosvirksomheden, Nor-

re Sgby Kad. Sennen, Ronni Black Nielsen, har nu overtaget posten
som direkter. Engrosvirksomheden leverer ked til restauranter og
kantiner i det meste af Danmark. Virksomheden har 24 ansatte.

og en buffetpolse pd mellem 50 og 55 gram, der er lidt mindre end
grillpolsen.

- Vi forventer os meget af den nye serie, og vi sztter tryk pi markeds-
foringen, fastslar han.

Som noget nyt kan kunderne, hvis der er tale om en tilpas volumen,
vere med til at udvikle deres egne polser, under Arlige Polser-brandet.

Navn var taget
En af de lidt mere vanskeligere sager, som har taget direktorens tid, er
hele sagen omkring market OMHU, charcuterivarer fortolket pa den
nordiske made.

- Vi finder ud af, at Dagrofa har registreret navnet en maned for os,
s4 de produkter kommer nu til at kere med vores eget navn. Vi har fiet
produceret nogle dyre kasser til produkterne, som vi nu skal have ud-
faset, ja, og s& har vi jo ogsa brugt tid og krefter pd at lancere produk-
terne med det navn. S& det har haft nogle omkostninger, fastslar han.

Samarbejde fortsaetter
Norre Seby Ked samarbejder med den nordjyske virksomhed, Revhede
Naturprodukter, der har specialiseret sig i kvalitetsudskeringer af fersk
vildtked — f.eks. dadyr, krondyr, vildsvin, lam, bison m.fl. Samarbej-
det har ogsa fert til en lancering af en Fermenteret luksusskinke kaldet
Hr. Nielsen skinken som ligger under Nordisk Charcuteri produktlinie.
- Ja, det er et samarbejde, som gir rigtig godt, og vi har forlenget vo-
res aftale med et 4r, siger Ronni Black Nielsen.

H"" %‘\
,-‘m}

@kologiske gees og sender fra Horsekaer pa Sejerg
nyder godt af den friske luft og frie natur. SeJerQJ
har ingen raeve, og dyrene bliver slagtet pa eget
slagteri. Alt sammen er det med til at give kgdet
sin udsggte smag og konsistens.

Horsekaer byder ogsa pd en bred palet af delika-
tesser - herunder gasepaflser 0g sous-vide tilbe-
redt "confit de gas”.

Vi er stolte af vores dyrevenlige produktion med
hgjeste grad af fgdevaresikkerhed.

Kookt

Laurids Siig Christensen
TIf. 40 15 53 01
horsekaer@hotmail.com
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To glade elever, Pernille
Lovig Jensen til venstre og
Anna Schomburg Hansen
til hgjre, samt deres laere-
mester Claus Jensen.

AF PER HENRIK HANSEN

har opskriften pa dygtige elever

Ved DM i Skills vandt elever fra Slagteren & Kokken i Gistrup to af seks konkurrencer inden for fadevare-
fagene. Bag det flotte resultat ligger engagement, godt samarbejde med skolen og en alsidig lzeretid.

”Vi har Danmarks bedste leerlinge” proklamerer et stort banner foran
Slagteren & Kokken i Gistrup, umiddelbart syd for Aalborg.

Ved siden af den stolte tekst er et stort billede af to unge glade kvin-
der, Pernille Lovig Nielsen og Anna Schomburg Hansen. De smiler, for-
di de har vundet danmarksmesterskabet i Skills. Pernille vandt konkur-
rencen for elever pd gourmetslagter-uddannelsen, Anna vandt dysten om
at vere landets bedste elev til smerrebred og catering.

Men hvordan kan det gé til, at en enkelt slagterforretning med 11
ansatte kan udklekke vinderne i to ud af de seks fodevarefag, som er
med i DM i Skills?

Vi lader spergsmailet gé videre til indehaveren af Slagteren & Kok-
ken i Gistrup, Claus Jensen. Hans svar er, at flere faktorer spiller ind.
At rekruttere motiverede og engagerede elever er en del af opskriften.
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De skal braende for faget
- Vi har et ualmindeligt godt samarbejde med Food — Tech College i
Aalborg. De er gode til at spotte de elever, som vil passe til vores forret-
ning. Og inden de kommer i leere her, har vi dem i praktik i 14 dage. S4
kan de se, om det vil vare noget for dem at vare i lere her; og vi kan se
dem an, fortazller Claus.

Elevernes engagement er helt afggrende for ham.

- De skal brande for faget. De skal std og vride i derhdndtaget om
morgenen for at komme ind og lzre noget, siger han.

Til gengeld for engagementet fir eleverne en bred og grundig lere-
tid i Gistrup.

- Vi laver alting selv, fra opskering og charcuteri til mad ud af huset,
og eleverne er med hele vejen rundt, forklarer Claus.

Forsattes pd side 14...
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Perioder a’ tre uger
Der er konstant ansat fire eller fem elever, og rent praktisk er deres le-
retid delt op i tre uger lange perioder. Alle elever er tre uger i polsema-
geriet, tre uger i kekkenet, tre uger bag disken i butikken, tre uger ved
skerebordet og tre uger i mad ud af huset afdelingen.
Rundturen i de fem afdelinger er den samme for alle elever, uan-
set om de er i gang med en uddannelse som gourmetslagter eller cater.
Uanset hvilken afdeling, de er i, kan eleverne altid fa vejledning og
supervision fra en uddannet medarbejder. Det giver dem tryghed. P4
den anden side fir de ogsa tildelt ansvar og selvstendige opgaver, der
svarer til deres kunnen.

Opgave med bisonked

Som eksempel nazvner Claus, at eleverne aktuelt har fiet en opgave med
at lave salgsmateriale for kod fra en lokal bisonavler. Desuden skal ele-
verne st for at tilberede en tre retters menu med bison til en aften, hvor
der inviteres gester.

Underviserne pa Food — Tech College har ogsa en stor del af @ren for,
at eleverne er dygtige.

- Lidt firkantet sagt, s& kunne skoleopholdet tidligere godt blive be-
tragtet som 10 ugers ferie fra leerepladsen. Sddan er det slet ikke mere. I
dag bliver der stillet krav pd skolen, og lererne er meget dygtige og en-
gagerede. S& de unge leerer meget derinde, fastslar Claus.

Det kraever megen gvelse at vinde DM i Skills.
Her er caterelev Anna Schomburg Hansen i gang
ved konkurrencen.

.. fortsat fra side 12

Eleven: Godt at vi prever det hele

- Det er godlt, at vi elever kommer rundt og lzerer det hele; at vi
bade star i butikken i nogle uger, i pglsemageriet, ved skaerebordet
og sa videre. Det er med til at gere det til en god lzereplads.

Sadan siger Pernille Lavig Nielsen, gourmetslagterelev hos Slagte-
ren & Kokken i Gistrup og regerende Danmarksmester i Skills.
Udover den alsidige leeretid peger hun ogsa pa opbakningen fra
chef og kolleger som vaesentlig for, at hun har klaret sig sa godt;
forst ved at vinde skolemesterskabet pa Food - Tech College i Aal-
borg, og dernaest danmarksmesterskabet.

- Jeg er vant til, at jeg kan spgrge om alt pa arbejdspladsen, og
man bakker hinanden op. Og da jeg skulle ave mig op til konkur-
rencerne, bestilte Claus de ting hjem, som jeg skulle bruge, og han
tog sig tid til at smage og diskutere resultaterne af mine gvelser
med mig, forteeller Pernille.

Hendes rad til andre unge med ambitioner om at vinde konkurren-
cer lyder:

- Engager dig i din uddannelse helt fra starten. Begynd tidligt pa

at eve dig, og tenk over, hvad du vil lave til konkurrencen. Lav kun
noget, som du selv kan sta inde for.

Aalborg er gode tilatfinde
engagerede eleverilos,
siger Claus Jensen.

Kunderne kan ikke veere i tvivl om,
at Slagteren & Kokken i Gistrup har
nogle meget dygtige leerlinge




SCHULSTAD BAKERY SOLUTIONS

Perfekt som
to & server
og frisk i op til
. 12 timer efter
‘ optening.

ragen af streetfood

Vores nye Subs, er brod skabt til det gode sandwichfyld og perfekt til panini. Kombinationen af en
tet bled krumme, blod skorpe og kort bid giver en god spiseoplevelse ved bordet eller on-the-go.

Brodets storrelse og struktur giver en sandwich, som er nem at holde om og let at spise
med fin balance i mangden mellem fyld og bred.

Se hele vores Fast Casual sortiment og f4 inspiration pa schulstadbakerysolutions.dk

-

Lintmannen Unibake B%Eg&!fﬁ%g
Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, TIf.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk
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fooducer

FREDERIKS A,
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Fooducer er en digital platform, som letter administrationen og ger vejen til salget kortere for smd og
mellemstore fadevarevirksomheder. Siden starten for snart tre ar siden har 1300 brugere i 18 lande fdet
gjnene op for vaerktajet, og der kommer hele tiden nye til.

Den digitale virksomhed Fooducer blev etable-
ret af CEO Fie Hansen-Hoeck og CSO Sanne
Fehmerling Kristiansen for tre ar siden. Sam-
men udviklede de et skreddersyet PIM-vaerk-
toj (product information management), som
samler og organiserer produktdata for brugerne
i kombination med en community-platform.
Begge dele er blevet til pd baggrund af man-
ge 4rs erfaringer fra branchen. - Sanne har ve-
ret producent og ejer af eget bageri, mens jeg
har varet underdirektor for indkeb og mar-
kedsforing. Jeg har ogsé fungeret som konsu-
lent for flere sma og mellemstore fodevarevirk-
somheder og set, hvor svert det er at fokusere
pé salg, mens man prover at holde en produk-
tion i gang. Al den friktion og de behov, San-
ne og jeg sdledes har oplevet, har vi bygget ind
i Fooducer, som er en fokuseret losning til fo-
devarebranchen, forteller Fie Hansen-Hoeck.

Hjlper salget pa vej

Platformen samler for forste gang branchen og
produktinformationerne pé ét sted. Ved at op-
rette sig pd Fooducer far producenten mulig-
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hed for at prasentere sine produkter i et digitalt
showroom og dele nyt fra sin virksomhed over
for en bred vifte af brugere. Samtidig kan man
leegge sine produktark frem digitalt til poten-
tielle kebere. For keberne derimod betyder det,
at de kan spge mélrettet i et bredt felt af leve-
randerer og finde oplysninger om sma 18.000
produkter med én filtreret segning. Saledes kan
de trygt indlede en dialog med producenten vel
vidende, at alle grundleggende krav til data om
fx logistik, certificeringsordninger, holdbarhed
og emballagens storrelse er pa plads. - Vi fore-
tager ikke salgene i sig selv, men hjelper sal-
gene pé vej ved at servere informationerne pa
et solvfad. S4 kan producenterne bruge tid pd
det, der skaber vardi, nemlig at producere, si-
ger Fie Hansen-Hoeck.

Sparer tid for alle

For Harald Krabbe fra Frederiksdal Kirsebar-
vin er der dyrebare timer at hente ved at an-
vende Fooducer. Blandt andet bruger han plat-
formen til at markedsfere sine produkter og
fremvise sit produktionsforlgb. I Fooducers

AFHEIDI SVOMMEKJAR

egen prasentationsvideo forklarer han:

-Her er endelig en platform, hvor jeg kan mede
mine kunder, uden at jeg skal kere land og rige
rundt. Det er en rigtigt god lgsning for os som
producenter og for opkeberne. Vi kan medes i
god ro og orden, og alle ting kan vere afklaret
pa forhand. Det er lige til at g til.

Ved at bruge PIM-varktgjet til blandt an-
det at skabe produktark kan alle, der selger fo-
devarer, spare 50% tid p& dataadministration i
forbindelse med salg. Samtidig kan de lgbende
vare synlige udadtil pa en central medeplads for
branchen uden yderligere markedsfering. Des-
uden kan platformen anvendes af virksomhe-
der med handler pé tveers af landegrenser. Som
bruger kan man nemlig invitere sine udenland-
ske kunder ind p4 platformen, hvor de automa-
tisk kan fa produkedata oversat fra fire sprog.

Samarbejde med FedevareDanmark

I august 2017 indledte Fooducer et samarbe;j-
de med FodevareDanmark til gkonomisk og
praktisk gavn for alle deres medlemmer. Fie
Hansen-Hoeck forklarer: - Mens Fooducer stil-



ler ind p4 selve produketet, fokuserer Fodevare-
Danmark pa det juridiske. Vi oplever, at mange
af vores brugere har brug for juridisk assistan-
ce eller branchepolitisk radgivning. Med vo-
res samarbejde er det nu blevet nemmere for
dem at fa hjelp. Desuden fir alle medlem-
merne mulighed for at markedsfere sig over
for hinanden og fa del i en billig fotopakke, sa
de kan presentere deres produkter bedst mu-
ligt, siger hun.

Siden august har der ogsd varet et oget med-
lemstal pa begge sider, sandsynligvis hjulpet pa
vej af halverede medlemspriser internt mellem
parterne. Med samarbejdet fir FadevareDan-
marks medlemmer til gengeld gavn af Foodu-
cers softwarelgsninger. - Det giver producenter,
grossister, indkebere og detailbutikker i fode-
varebranchen hurtig og direkte adgang til lov-
pligtige produktdata og til informationer om,
hvad der findes af produkter pd markedet, de-
res historier og hvilke afsztningsmuligheder,
der er for dem, forklarede Mads Illum Hansen,
markedschef fra FedevareDanmark, ved lance-
ringen af samarbejdet i august 2017.

FEREMTIDENS

Hurtigt at komme i gang

Det er gratis at oprette en brugerprofil for sin
virksomhed pa Fooducer. Siledes kan man
“vere med pa en kigger” og orientere sig frit i
sogebasen pa hjemmesiden. Der vil forst vare

tale om et betalt abonnement, idet man en-

sker at oprette et showroom for sine produk-
ter. I s fald er prisen proportionel med virk-
somhedens omsatning.

FODEVAREINDUSTRI

Nordeuropas starste messe for fodevareteknologi

OO0 T=CI0H

Processing & Packaging | 13. - 15. november 2018

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

IMICH Messecenter Herning | +45 9926 9926 | mch.dk

MCH
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KEND BR0
mikrobiolog

Holdbarhed og mikrobiologisk sikkerhed er
kardinalpunkeer i fodevareindustrien, og man-
ge producenter udfordres pa at skaffe den ned-
vendige dokumentation, som kunder og myn-
digheder krever. En nem og hurtig made at
skaffe dokumentation p4, er at anvende pre-
diktive modeller til at estimere vakst af patoge-
ne bakterier og holdbarhedstid. Ifelge EU for-
ordning 2073/2005 kan virksomheden valge
at anvende validerede prediktive modeller til
at estimere holdbarhed og vekst/drab af pato-
gene baketerier.

Praediktive modeller til kedprodukter

DMRI har udviklet en serie af praediktive mo-
deller til dels vurdering af holdbarhed af fersk
ked og dels til vurdering af vekst af patogene
bakterier under produktion af specifikke pro-
dukeer eller under lagring. DMRUD’s "Predictive
models for meat” er tilgengelige pd www.dm-
ripredict.dk. Modellerne adskiller sig fra an-
dre tilgengelige modeller ved, at de er baseret
pd data fra forseg gennemfort i kedprodukter
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under produktionslignende forhold, hvilket be-
tyder, at estimerede vardier er tettere pd den
“sande verdi” i forhold til andre modeller, der
er baseret pa data fra forseg i flydende labora-
toriemedier. I flydende medier vokser bakte-
rier generelt hurtigere end pé faste overflader.

Vaekstmodeller til kedprodukter

L. monocytogenes kan vare et problem i spise-
klare produkter, og i forhold til lovgivningen
er der forskellige greensevardier for, hvor man-
ge listeria, der ma vare i produktet, afhengig
af, hvilken fodevarekategori virksomheden har
indplaceret fodevaren i. DMRI har udviklet én
model, som kan ggre det nemmere at placere et
produke i den rigtige kategori, eksempelvis nar
en virksomhed vil dokumentere, at L. monocy-
togenes ikke vil vokse til et niveau over 100/g
inden for holdbarhedsperioden. DMRI’s liste-
riamodel kan estimere vaekst af L. monocyroge-
nes under lagring af kedprodukter i forhold til
temperatur, NaCl, pH, L-laktat, acetat, nitrit
og CO, i pakkegassen.
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AF ANNEMARIE GUNVIG, SENIORPROJEKTLEDER
FODEVARESIKKERHED DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

I kedprodukter pakket i vakuum eller mo-
dificeret atmosfere uden il kan C. botulinum
ogsd vare et problem, specielt hvis produktet
har et lavt indhold af salt eller ikke indeholder
nitrit. Risiko for vakst af C. borulinum kan
vurderes i DMRI’s C. botulinum model, som
angiver, om der er sandsynlighed for vaekst el-
ler ¢j. Modellen gelder for kedprodukter pak-
ket i 30% CO,/70% N, i forhold til tempera-
tur, NaCl, pH, nitrit og L-lakrat

Listeriamodellen kan bl.a. anvendes il at
sammenligne holdbarhed af to forskellige pro-
dukter. Ifolge lovgivningen mé produktet mak-
simalt indeholde 100 listeria/g (=2 log cfu/g) pa
sidste holdbarhedsdag, hvis det er tale om et
produke, hvor listeria ikke vil vokse til over det
tilladte niveau i hele holdbarhedsperioden el-
ler hvis det er stabiliseret mod vekst af listeria.
Hyvis produktet ikke er stabiliseret mod veekst,
vil kriteriet vere fraver i 25 g umiddelbart ef-
ter produktion. I figur 1 ses, at i recept 2 uden
nitrit er der 100 listeria/g efter 22 dage, mens
i recept 3 med 60 ppm tilsat nitrit er der forst
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100 listeria/g efter ca. 35 dage. Det giver pro- Holdbarhed af fersk ked

ducenten mulighed for at justere produktets
holdbarhed i forbindelse med @ndringer af re-

cepter.

Produktion af spegepalser og henfald af
patogener

Vzkst af patogener under produktion af spege-
polser kontrolleres ved at sikre et tilstreekkeligt
pH-fald og terring af produketet, sa koncentra-
tionen af salt stiger. ConFerm modellen kan
anvendes til at vurdere, hvordan procesforhol-
dene i en spegepolseproduktion pévirker hen-
fald af Salmonella, verotoxin producerende E.
coli og L. monocytogenes. Mengden af salt og
nitrit, pH-fald, fermenteringstemperatur og
gnsket torresvind indtastes og med et enkelt
klik fir brugeren svar pd, om de tre patoge-
ner henfalder under processen. Modellen gi-
ver ogsd et bud pd vandaktiviteten i den far-
dige spegepeolse, og hvor sandsynligt det er at
pavise Salmonella eller L. monocytogenes i 25g
ferdig spegepolse.

Staphylococcus aureus

Ved produktion af spegepelser og let varme-
behandlede skinker kan der vare en risiko for
dannelse af et enterotoxin, hvis S. aureus far
mulighed for at opformeres til et hgjt antal.
Det kan ske, hvis pH ikke falder tilstreekkeligt
hurtigt eller hvis nedkelingen er for langsom.
Med Staphtox predictor, som er tilgengelig
pa www.dmripredict, kan en varmebehand-
lings- eller fermenteringsproces vurderes i for-
hold til, om der er risiko for dannelse af en-
terotoxin.

Holdbarhed af fersk kod afhanger af tempera-
tur og pakkemetode. Hvis du kender tempera-
turforlgbet for lagring af fersk ked, kan du f3 et
estimat for kedets holdbarhed. Hvis kedet fx er
blevet temperaturbelastet vil det vare muligt at
give kadet en ny aktuel holdbarhed. Der eksi-
sterer specifikke modeller for hhv. udskeringer
af okse-, grise- og kyllingeked samt ba-

con og hakket grise- og okseked.

Caierwtin

DRI - predictive models for meat
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Figur 1. Veekst af L. mono-
cytogenes i et almindeligt
kedprodukt med hhv. 0 og
60 ppm nitrit

Alle holdbarhedsmodellerne er baseret pa
data fra lagringsforseg under kontrollerede
forhold med ked fra forskellige producenter i
Danmark, Sverige, Norge og Tyskland.

DMRIpredict.dk

Pa www.dmripredict.dk kan du fa gratis ad-
gang til alle DMRUD’s prediktive modeller. For
at blive bruger skal du registreres med et bru-
gernavn og password. Modellerne er lette at
anvende, men hvis du har brug for introduk-
tion for at komme i gang og i gode fif, s3 af-
holder Teknologisk Institut lebende kurser i
brug af bide DMRTI’s prediktive modeller og
andre tilgengelige prediktive modeller pd in-
ternettet. Du kan lzese mere om kurset her:
https://www.teknologisk.dk/kurser/kend-pro-
duktets-mikrobiologiske-status-praediktiv-mi-

krobiologi/k67010
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Hangrise

Stop for kastration uden bedgvelse er et af de temaer, der diskuteres
med henblik p4 at fremme dyrevelferden for slagtesvin. Det kan bety-
de, at der fremover skal slagtes en storre andel af ukastrerede hangrise.
Blandt ukastrerede hangrise kan der forekomme slagtekroppe, der lug-
ter og smager grimt — af urin, gedning, sved eller simpelthen af orne.
Den kemiske baggrund for lugten og smagen er to stoffer: skatol og an-
drostenon. Undersogelser har vist, at stofferne er til stede i hele slagte-
kroppen, der derfor skal anvendes pa en made, hvorpa ornelugten og
-smagen bliver maskeret.

Maskering af ornelugt og -smag med krydderier

Krydderier bidrager med smag og aroma til ked, hvilket gor, at krydde-
rier kan vere med til at maskere ornelugt og -smag. Der findes et utal
af krydderier med varierende styrke og aroma, og det er ikke alle kryd-
derier, som har en maskerende effekt.

DMRI Teknologisk Institut har i samarbejde med krydderivirksom-
heden KRYTA undersogt en reekke krydderier for deres maskerende evne
med henblik pa at udvikle en krydderimix, som kan maskere ornelugt og
-smag. Serligt krydderierne kanel, chili, oregano, rosmarin og timian har
udvist en maskerende evne i deres rene form.
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AF LOUISE HEDEDAL HOFER, KONSULENT K@D 0G MARGIT DALL AASLYNG, SENIOR-
PROJEKTLEDER K@DTEKNOLOGI - DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

Rosmarin maskerer bedre end timian

Rosmarin og timian har begge en sterk egensmag, som kan ligge til
grund for den maskerende effekt. Sammenlignet med timian har ros-
marin i forseg udvist en mere effektiv maskerende effekt af ornelugt
og -smag.

Tilbehoret har ogsa betydning

Ogsd i pulled pork var det muligt at maskere ornelugt og -smag med
krydderier. Pulled pork serveres ofte i en burger, som foruden kedet be-
stir af en coleslaw. Denne mere komplekse servering har vist sig yderli-
gere at bidrage positivt til maskering af ornelugt og -smag.

Ornelugt kan maskeres

Maskering af ornelugt, ved hjelp af krydderier, er muligt
selv ved hgjt indhold af androstenon og skatol,

mens ornesmagen ikke er helt si
let at maskere.




Ved middelniveauer af / 04/ 7 Lo
androstenon og skatol B ! g
har det varet muligt at kb
opnd en maskering af bide
ornelugt og -smag.

Balance i krydderierne
En maskering af ornelugt og -smag krever en hgj kon-

centration af krydderier, som under tilberedning fir mulighed for at
afgive smag til kedet. Gryderetter og pulled pork er eksempler herpa. I
disse retter er kadstykkerne sma. Endvidere er det retter, som kan bare
en stor mengde krydderi og ogsa nogle lidt mere atypiske krydderier
som fx kanel.

Enkelte af de udviklede krydderimix til gryderet bestod af store
mangder skéret krydderi (rosmarin, timian og chili), hvilket gjorde
krydderierne meget synlige i retten, og samtidig fyldte de meget i mun-
den ved smagning.

En af de udfordringer, som ligger fremadrettet, er derfor at opna ba-
lance mellem krydderiniveauet og smagen for at sikre en forbrugerac-
cept af opskrifterne.

Forsegene er gennemfort af DMRI Teknologisk Institut og er finan-
sieret af Svineafgiftsfonden samt Innovationsfonden.

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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Ambitigst kadkoncept skal
pavirke fremtidens efterspgrgsel

Maria og Lars Dietrichsen har skabt en succesfuld virksomhed pa et koncept, der bygger pad geografisk
naerhed, dyrevelfeerd, gkologi og gennemsigtighed i forsyningskaeden. Visionen er at bidrage til en an-
dret kebsadfzerd, sé vi i fremtiden spiser mindre, men bedre kad.

For Maria og Lars Dietrichsen, parret bag Gris,
Lam & Co (GL&C) i Hedehusene ved Roskil-
de, har passion for god mad og omtanke om-
kring dyrevelferd udviklet sig til en succesfuld
forretningsidé. GL&C, som er startet i 2015, er
baseret pé et koncept, hvor virksomheden ude-
lukkende aftager og forarbejder kod fra lokale,
okologiske girde. Dyrene lever et naturligt liv
og transporteres maksimalt 1,5 time til slagteri:

- Vores lokale aftaler betyder, at vores slag-
ter henter dyrene hos bonden og transporte-
rer dem til et nerliggende slagtehus, forklarer
Maria Dietrichsen: - Konceptet giver mulighed
for, at hver enkelt udskaring kan spores tilbage
til den gard, hvor dyret er opvokset. Vi ople-
ver, at den heje gennemsigtighed i forsynings-
kaden giver verdi for mange af vores kunder.
Det tatte samarbejde med bender og produ-
center har samtidig givet os en meget stor re-
speket for pris og leveringsvilkdr, nar vi indke-
ber og selger ked.

GL&C leverer bl.a. udskaringer, charcute-
1i og regvarer til en rekke sjzllandske restau-
ranter og foodservicegrossister. Blandt de fa-
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1

ste aftagere er bl.a. ogsd Irma og nemlig.com.

Mindre kod - hgjere kvalitet

Med det ambitigse koncept hiber iverksatter-
parret, at de kan vere med til at pavirke frem-
tidens efterspergsel pé ked:

- Vi har startet GL&C, fordi vi gerne vil
vere med til at forme markedet, forteller Lars
Dietrichsen: - Vi mener, at man skal spise
mindre, men bedre ked. Herudover er vi over-
beviste om, at beredygtighed og okologi teg-
ner fremtidens fodevarekoncepter. Vi forventer,
at kedmarkedet vil udvikle sig, som markedet
for fx specialol: Forbrugerne vil ege deres fo-
kus pa, hvad de spiser, hvor det kommer fra,
hvordan det er produceret og selvfolgelig vig-
tigst af alt; smagen.

Hgj veekst inden for gkologi
Lars Dietrichsen laegger ikke skjul pé, at det
har veret vanskeligt at veere fanebzrere pa mar-
kedet for gkologisk, beredygtigt kod:

- For 3 ar siden var kedbranchen konventio-
nel og nasten ikke til at rykke. I dag ser vi mar-

AFRIKKEHOLM

kedsudviklingen gi meget sterkt. Flere og fle-
re offentlige institutioner gar gkovejen, og for
de gode restauranten henger smag og samvit-
tighed taet sammen. I dag behover vi heldigvis
ikke rabe sd hgjt for at afsatte vores produk-
ter, forklarer han.

Han forudser, at markedet bliver storre og
mere interessant i takt med, at udbuddet af
gkologiske, baredygtige fodevarer vokser. -
Dget konkurrence vil dbne op for et stort, ufor-
lost eksportmarked for danske, gkologiske de-
likatesser, lyder vurderingen.

SMV sikrer fremtiden for mindre
producenter

Lars Dietrichsen har tidligere bl.a. startet
Gourmetbryggeriet/@lfabrikken, Landmeje-
riet Sinai og restauranter i Danmark og Frank-
rig. Maria Dietrichsen driver — ved siden af
GL&C — ogsa Snekken Trattoria pa Roskilde
Havn, som i denne maned modtager Pkolo-
gisk Spisemarke i guld og hermed bliver Dan-
marks sterste restaurant med en gkologipro-
cent pa over 90%.




For parret er medlemskabet af SMV Fodeva-
rer en mulighed for at fa indflydelse som min-
dre producent:

- For os er SMV Fodevarer en platform, som
sikrer mindre producenter en stemme udad-
til og varetager vores politiske interesser. En
steerk interesseorganisation er afgerende for at
sikre, at der kan blive ved med at vere diversi-
tet i markedet og en udvikling af nye produk-
ter og lesninger. Medlemskabet giver samtidig
adgang til en reekke gode aftaler same radgiv-
ning pd omrader som fodevaresikkerhed og
kontraktskrivning, som ellers kan vere dyre
og uoverskuelige for smd virksomheder at img-
dekomme, afrunder Lars Dietrichsen.
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Ansat har overtaget

e

sin arbejdsplads pa Langeland

Efter fire dr som ansat fik Anders
Madsen mod pa mere, og nu

er han indehaver af Den Gode
Slagter i Rudkgbing pa Lange-
land. Som medlem af Mester-
slagter Plus, har han faet inspira-
tion og assistance til butikkens
hjemmeside og visuelle profil.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN
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Anders Madsen har travlt med at lave smor-
rebred og ferdigretter i slagterforretningen i
Rudkebing.

- Det kan godt blive til meget lange arbejds-
dage, men det er ok, for jeg gor det jo for min
egen skyld, siger han.

Den Gode Slagter, der tidligere var en af de
tre butikker i Slagterpigerne ApS, dbnede med
nyt navn og en gammel kending for kunder-
ne bag disken i februar. Anders Madsen, der er
uddannet kok, havde arbejdet i butikken i fire
ar, da han fik mod pa at fa foden under egen
slagterdisk.

- Der skulle ske noget, og jeg havde lyst til
mere ansvar og til at sette mit eget preg pa bu-
tikken, forteller han.

Stamkunder og nye kunder

S4 han indgik en aftale med slagtermester
Hanne Jacobsen, der er indehaver af Slagter-
pigerne ApS, med butikker i Svendborg og
Stenstrup, om at overtage forretningen. Han-
ne Jacobsen kebte selv en anpart i slagterfor-

retningen pd gen tilbage i &r 2000.

- S4 vidt jeg ved, sa har der veret slagter i
bygningen siden 1930, og for det, var der en
hestehandler her. Det er en fredet bygning,
hvor jeg har lejet mig ind, siger han.

Anders Madsen er selv fra Rudkebing, og
han synes, at det er rart, at han kender man-
ge af kunderne.

- Jeg kan huske, hvad det er, som de plejer at
kebe, og om de er til tynde eller tykke skiver
palaeg. Men siden forretningens abning, har jeg
ogsa set helt nye kunder, der ikke har handlet i
butikken tidligere. Om det sa kun skyldes ny-
hedens interesse, er jeg selvfolgelig spendt pa
at se, siger han.

Pa inspirationstur i Jylland

Anders Madsen blev i forbindelse med overta-
gelsen af forretningen medlem af Mesterslag-
teren Plus, der har veret behjelpelig gennem
hele processen fra idéudvikling til 4bning af
Den Gode Slagter. Det er blandt andet blevet
til en inspirationstur sammen med markedsfe-



ringskonsulenten fra Mesterslagteren.

- Ja, vi var en tur i Jylland, hvor jeg s bu-
tikker i flere byer, og hvordan de griber tingene
an. Jeg kan jo ikke lave en butik som i de store
byer pa Langeland, men der var smé ting hist
og pist, som jeg har taget med mig og rettet til,
s det passer til sterrelsen pa min butik, blandt
andet har jeg ladet mig inspirere af, hvordan
varerne skal presenteres, fortller han.

I butikken i Rudkebing bliver kadet skaret
ud pd en huggeblok i butikken, og kunderne
kan ogsa se, ndr smorrebred bliver lavet.

Succesfuld samarbejde
Medlemskabet af Mesterslagter Plus har ogsd
medfert, at der er udtenkt og lavet en visuel
identitet med logo og designlinje for Den Gode
Slagter i Rudkebing.

- Jeg har sagt, hvordan jeg gerne vil have det,
og sd er grafikeren gdet i gang. Jeg er s loben-
de kommet med ensker til for eksempel far-
ver og tykkelse pa skrift. De har gjort, som jeg
gerne ville have, men jeg har selvfolgelig ogsa

lyttet til deres erfaringer p& omradet. Jeg sy-
nes, at samarbejdet har varet en succes, un-
derstreger han.

Markedsferingen online med hjemmeside og
sociale medier har Anders Madsen ogsa féet
hjelp til og rddgivning om.

- Ja, de har adgang til at lave statusopdate-
ringer pd butikkens facebookside, men ind til
videre gor jeg det selv. Men jeg kan allerede nu
se, at jeg ikke fiet lavet nok opslag, siger han.

Pglsemageri

Der er ogsd mulighed for at kere en masse far-
dige koncepter, udviklet i samarbejde med le-
veranderer, nir man er medlem af Mesterslag-
ter Plus.

- Det gor jeg ikke, for lige nu har jeg nok at
se til med at lave mine varer. Alt hvad vi selger
er hjemmelavet. For jeg overtog butikken, fik
vi polser fra polsemageriet i Stenstrup, men nu
laver vi vores egne peolser, siger han. P4 sigt er
det planen, at et lille rum med en rogeovn, skal
omdannes til polsemageri i bygningen.
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Anders Madsen laver masser af mad ud af
huset. Fra Smerrebrod over varme ferdigret-
ter til pelseborde og tapas.

- Da jeg var ansat, havde vi ogsa meget mad
ud af huset, men da var vi ogsi to, der lave-
de maden. Jeg kunne nok godt bruge en ansat
mere, men nu vil jeg lige se tiden an. Men nar
vi ndr til sommersasonen, si skal jeg i hvert
fald have en ekstra i butikken, siger han.

God omsaetning

Status efter den forste madned med egen butik,
bekrafter Anders Madsen i, at han har truffet
det rigtige valg.

- Jeg omsetter for det, som jeg havde bud-
getteret med, méske lidt mere. Det er hdrdt,
men det er samtidig sjovt, ndr man far ros fra
kunder, der har kebt varer hos mig, eller nar
tilfredse kunder giver min butik gode anmel-
delser pad facebook, sd er de lange arbejdsdage
til at holde ud, fastslair Anders Madsen.
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Et udvalg af selvstaendige slagtermestre, tidligere slagtermestre

og administrativt personale deltog i de faglige bedgmmelser

i

Dommere
Per Jergensen, Odense (overdommer)
Henrik Christiansen, Fang
Michael Kirkeby Andreasen, Skjern
Heine Popp, tidligere Toftlund
Torben Holm Techcollege, Aalborg

Flemming Christensen, tidligere
Damhustorvet

Derudover deltog Jonna Hugger,
Karina Faltz, Ulrik Olesen

1 &r er valget faldet pa: leverpostej, spe-
gepolser, grillpglser, snack palser og flze-
skesvaer

Fagligheden holdes fortsat i havd
blandt slagtermestrene anno 2018

At vare faglert og selvstendig er meget mere
end blot at passe sin forretning. Det handler
ogsd om at udvikle sine produketer, sin forret-
ning og ikke mindst sig selv kontinuerligt. Der
skal findes tid til dette i en hverdag, som for de
fleste selvstendige slagtere er fyldt ud til briste-
punktet. Men alligevel er der et udvalg bestden-
de af 10 personer (selvstzendige slagtermestre,
tidligere slagtermestre og administrativt perso-
nale), som har fundet vej til Danske Slagterme-

63 forretninger havde sendt i alt 330
produkter til faglig bedemmelse
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stres (DSM) lokaler pa Poppelvej i Odense en
tidlig sendag morgen i januar for at bedemme
kollegaernes produketer sa fair og retferdigt som
muligt. Og mens de bedemmer, far de ogsd af-
provet deres egen faglighed i diskussionen om
de enkelte produkter med de ovrige dommere.

”Kvalitet er afggrende for en god forret-
ning.” Séledes udtalte formanden for Danske
Slagtermestre, Leif Wilson Laustsen, sig for et
par &r siden i en af landets store aviser. Og i en
tid, hvor de fleste udelukkende konkurrerer pd
pris, pris, pris, er det nok fortsat en god méide
at skille sig ud fra mengden pé. Sa for at hgjne
kvaliteten og hele tiden holde sig skarp pé sine
faglige ferdigheder har Danske Slagtermestre
hvert 2. 4r, i forbindelse med Foodexpo mes-
sen, fagkonkurrencer inden for en rekke for-
skellige discipliner.

Rekord i deltagende produkter
Alle vil selvfolgelig gerne have det bedste pro-
duke blandt kollegerne, men konkurrencen er
lige s& meget en udviklingsproces for deltager-
ne, som alle fir en bedommelse pa det produkt,
de indsender. Og i &r har der varet rekord-
mange deltagere og produkter. Der er blevet
indsendt ikke mindre end 330 produkter fra
63 forskellige selvsteendige slagtermestre rundt
om i landet, hvilket ifslge marketingchef Ulrik
Olesen, DSM, vist er rekord i nyere tid.
Dagen byder altsd pa en hel del smagninger og
vurderinger for de 6 fagdommere, som var ind-
kaldt til at bedemme de indsendte produkter.

AF JOHNNY FROST KLAUSEN

Men hvordan vurderer man sé lige 330 produkter
hen over sédan en sendag? For en udenforstaende
kan det virke ganske uoverskueligt med det an-
tal leverposteje, spegepolser m.m., der skal sma-
ges, "vejes” og bedemmes. Der skal ikke herske
tvivl om, at man skal holde tungen lige i mun-
den og smagslegene skarpe for at kunne give en
fair vurdering af samtlige indsendte produkter.
Og bedgmmes det skal de — hvert og ét.

Fra det ydre udseende af produkeet til det in-
dre udseende, videre over duft og ikke mindst
smagen samt den hindvarksmessige udforsel
af produktet.

Point og medaljer

Hover kategori kan give 10 points. Hgjeste sco-
re er 50 points. Fra 40 — 43 points tildeles
en bronzemedalje og fra 44 — 47 points he-
ster man en selvmedalje, mens der fra 48 — 50
points gives guld. Og af de bedste guldmedal-
jevindere udvealges 5 deltagere i hver katego-
ri til at blive bedemt p& Foodexpo i kategori-
en drets bedste. Og hvem vil ikke gerne heste
ros og anerkendelse for at have produceret et
produkt, som kan kalde sig drets bedste. Det
giver omtale i medierne, faglig anerkendelse
blandt kollegaerne og ikke mindst flere kun-
der i butikken.

Nu afventer vi spendt publikums dom over
produkterne, som alle kan smages og bedom-
mes ved selvsyn pa Foodexpo 2018. Las med
i det kommende nummer, hvor vi kan afslo-
re vinderne.
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Til det professionelle kokken
- kolet kylling i praktiske poser

Dejlig Dansk
kolet kylling

Nu i praktisk
ny pose

Spar tid og skan miljoet
Ud med bakkerne, ind med poserne.

De traditionelle plastbakker tager tid at
handtere og giver dig alt for meget affald.
Derfor tilbyder vi nu kelet kylling i praktiske
og miljgvenlige poser.

Nemmere for dig
og bedre for miljoet
* Hurtigere udpakning - klip og haeld

* Posen fylder langt mindre i affalds-
sorteringen

* Mere miljovenlig - kun 1/3
sd meget plast som en bakke

00dExpo
.fe hele Sortimentet
Kolet kylling i den nye pose fas i mange Pdstand 9549 pyp
forskellige udskaeringer sasom brystfilet,
overlar, underlar og hele kyllinger.

Fa mere at vide ved at kontakte Jacob

pa jacob.birkelund@hkscan.com




g
h

=<{anyne

DA GIALDB/K HANSEN, PRESSEKONSULENT‘
~ KONCERNPRESSE LANDBRUG & FDEVARER

N

-

Kan din kaede
eller din butik noget
ganske seerligt? Sa indstil
dem til Landbrug & Fgdeva-
rers store fedevarepriser. Igen
i ar uddeles der priser til de
fremmeste butikker inden
for ked, frugt, grent og
mejeri.

Bente og Palle Christensen,
Slagter Frimann, Roskilde,
Slagterprisvinderen 2017 som
bedste privatslagter
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Fra i dag er det muligt for slagtere og daglig-
varekeder at indstille kandidater til Slagter-
prisen, Frugt- og grentprisen og Mejeriprisen.
Priserne gives til ildsjale, der gor en bemearkel-
sesverdig indsats indenfor deres omrade.

Kunden i centrum

Butikkernes store fokus pa kunderne afspejler
sig ogsa i forbindelse med dette drs priser. Det
forteller Vickie Enné Ryge, der er chefkonsu-
lent hos Landbrug & Fedevarer: - Det bliver
vigtigere og vigtigere at "vinde” kunderne. S&
hvis butikkerne vil gore sig forhdbninger om at
vinde priser i ar, er det derfor et vigtigt krite-
rie, at de har kunden i centrum. Fx at butik-
kens sortiment, pris og kvalitet afspejler kun-
degrundlaget — og at kunden far hjelp til sit
planlagte keb, siger hun.

De tre detailpriser uddeles i to kategorier;
bedste i discount og bedste i supermarked/hy-
permarked. Slagterprisen uddeles til den bed-
ste supermarkeds-/hypermarkedsslagter og til
den bedste privatslagter. I samtlige detailpriser
er der i ar skruet ekstra op for kundefokus, og
de nominerede far derfor uanmeldt besog af en
mystery shopper.

For alle priser geelder, at der skal udpeges no-
minerede, for de endelige vindere kéres ved et
awardshow pa Landbrug & Fedevarers store
branchedag, Fedevaredagen, der lober af sta-

blen den 9. oktober pd Hindsgavl Slot pa Fyn.
Her deltager direktor Flemming Nor-Pedersen
fra Landbrug & Fedevarer og star blandt an-
det for at overrzkke de eftertragtede priser: -
Priserne er en rigtig god tradition. De hylder
nemlig bide hindvearket og dem, der forstar at
gore de daglige indkeb til en oplevelse for kun-
derne, siger han.

Konkurrencen er hard

Priserne er en vigtig loftestang for handlen, og
der er kamp til stregen hvert dr. Hver pris har
en jury, og juryens kriterier er skarpe. Der skal
leveres pé oplevelse for kunden, men ogsd pa
kvalitet, en fornemmelse for szson og pi isce-
nesattelsen af de gode ravarer. Og bliver sej-
ren din, er der en verdifuld historie at fortel-
le dine kunder.

Det er nu, du kan indstille din kandidat
Les mere om priserne og indstil kandidater pa
www.goderaavarer.dk — folg ogsd forlgbet her.
Deadline for alle priser er 10. april 2018.

Mejeriprisen

- Bedste mejeriafdeling i discountbutik

- Bedste mejeriafdeling i supermarked/hy-
permarked

Frugt— og grantprisen:
Bedste frugt- og grentafdeling i
discountbutik

- Bedste frugt- og grgntafdeling i super-
marked/hypermarked

Slagterprisen
- Bedste slagter i supermarked/hyper-
marked

- Bedste privatslagter

For Frugt- og grentprisen er
kontaktperson: Larke Kirstine
Lund, tIf.: 333944 19,

mail: lld@lIf.dk

For Slagterprisen og Mejeripri-
sen er kontaktperson: Vickie
Enné Ryge, tif.: 33394262,
mail: vkr@If.dk

En af Danmarks bedste leverandoerer af
okologisk keod siden 1996

_Fom og smag py o

oKOLOGISK KED vy

SLAGTERGARDEN

DOKOLOGISK K@D + SLAGTER.DK
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Nir Nordens storste fodevaremesse Foodexpo finder sted i MCH Mes-
secenter Herning 18.-20. marts 2018, bliver der ekstra fokus pd sma og
opfindsomme fodevarevirksomheder - en rekke af dem er lokale pro-
ducenter fra regionen.

Foodexpo er i vekst og har udvidet med to haller til marts. Blandt
de spendende fokusomrader er Gastronomitorvet og Food Market. Her
prasenterer spendende, lokale fodevareproducenter deres inspirerende
nyheder for de professionelle indkebere, der kommer fra hele landets de-
tailhandel samt hotel- og restaurationsbranchen.

- I Hal K, hvor Gastronomitorvet og Food Market er placeret, kan
indkeberne opleve zgte torvestemning, nér flere lokale fodevareprodu-
center byder indenfor til ekstraordinare smagsoplevelser, hvor hgj kva-
litet og leekre, nicheorienterede révarer er i fokus, siger Carina Hogsted
Kirkegaard, projektleder Foodexpo.

Miljovenlige og lokale specialiteter pA menuen

Blandt udstillerne, der presenterer anderledes ravarer, er den danske
start-up-virksomhed Enorm, der blandt andet szlger snackprodukter
og toppings med insekter. Her har man store forventninger til delta-
gelsen pd Foodexpo.

- Vivil gerne gore en forskel, og insekter kan virkelig rykke noget i
forhold til en mere miljgvenlig fedevareproduktion. Forste skridt pé ve-
jen er at fi sa mange som muligt til at anerkende insekter som fedeva-
ret, og derfor hiber vi ogsé at f3 insekter pd menuer og buffeter, sa flere
far smagt pa de sprade proteinrige larver. Selvom en orm er lille, kan vi
sammen gore en ENORM forskel. Det budskab vil vi bruge Foodexpo
til at udbrede, siger Jane L. Sam fra Enorm Food.

Foodexpo viser ogsé nyheder fra en rekke lokale fodevareproducenter,
herunder virksomheden Vesterhavsmost: - Udover at preesentere messens
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besogende for vores high-end @blemost, s& introducerer vi en verdens-

nyhed i form af @blegranulat, hvor vi udnytter pulpen, der bliver til-
overs, ndr vi presser saften ud af blerne. Med denne zblegranulat, som
for eksempel kan benyttes i bagerier, rammer vi spot on tidens trend:
Der er nul madspild, pulpen har et hgjt fiberindhold pé 35 procent, det
indeholder 42 procent naturligt sukker, det er glutenfrit, der er ingen
E-numre, der indgar proteiner i produktet, og det har et hgjt indhold
af pektin, hvilket betyder, at det kan bruges til at jevne fodevarer med.
Vi gleder os til at vise nyhederne pa Foodexpo, som er en oplagt chan-
ce for os til at komme i kontakt med bide detailhandlen og hotel- og re-
staurationsbranchen, siger Seren Laubjerg, indehaver af Vesterhavsmost.

Initiativ med synlig effekt

Dorte Storper, der er direktor i Videncenter for Fedevareudvikling, vur-
derer, at Foodexpos initiativ med Gastronomitorvet og Food Market
vil f4 synlig og positiv effekt for udbredelsen af nye, spendende dan-
ske special-fodevarer.

- Der er et enormt potentiale hos de mange smé og mellemstore fode-
vareproducenter. Dette projekt vil hjelpe med at synliggere et stort antal
spaendende kvalitetsproduketer fra regionen og hele Danmark. Foodexpo
kommer til at virke som et inspirerende udstillingsvindue for ravarer og
fedevarer fra de forskellige egne, og det vil medvirke til, at kekkenerne
rundt om i landet i stigende grad far gjnene op for mulighederne. I sid-
ste ende kommer de nye samarbejder mellem lokale fodevareleverande-
rer og landets restauranter, hoteller, kantiner og cafeer forbrugerne til
gode via endnu bedre madoplevelser. Hos Videncenter for Fedevareud-
vikling er vi sikre p4, at der vil komme bdde bedre business og vekst ud
af dette initiativ, siger Dorte Storper.

Kilde: Pressemeddelelse
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| olland-Falster far

Sin eﬁw m%mrmhfagﬁ va

Spendende ravarer af bedste kvalitet og kulinariske oplevelser pé hejt
niveau. Med eventen ”"Sydhavsegernes Food Week” som kulmination
vil Dansk Kyst- og Naturturisme rette spotlyset mod gerne med ud-
gangspunkt i den lokale fodevareproduktion. Det skal skabe vekst og
arbejdspladser. Sydhavsgerne skal vere kendt i bdde Danmark og in-
ternationalt som leverander af madoplevelser og ravarer af hgjeste kva-
litet. T hvert fald hvis det star til Dansk Kyst- og Naturturisme samt Bu-
siness Lolland-Falster.

De to organisationer har indgdet et samarbejde om at videreudvikle
omradet som fodevaredestination, og i fordret 2018 danner Lolland-Fal-
sters smukke landskaber rammen om et stort mad-event, forelgbigt

navngivet Sydhavsgernes Food Week. Projektet er et delprojekt i pro-
jektet ”Sjellands Signaturoplevelser”, der vil skabe stzrke, kommer-
% dielle oplevelser og er stottet af Region Sjelland.
Under Sydhavsgernes Food Week vil lokale og tilrejsende tu-
rister kunne opleve en sarligt tilrettelagt menu pa egnens bed-
—  ste restauranter og herregirde med en sterk kulturel forankring.
Arbejdet med at planlaegge eventen er i fuld gang, og samtidig
pagar et serskilt arbejde med at forankre Lolland-Falster som

fedevaremekka: - Konkret arbejder vi pd at samle en felles for-
telling om Sydhavsgerne som fodevaredestination og udvikler
naturligvis sidelebende pa eventen som en forste forlos-

ning pd arbejdet med at forankre og rodfaste Lol-
land-Falster som en fodevaredestination. Mange
af landsdelens herregarde og godser er invol-
veret, men ogsd bryggerier, gardbutikker,
landbrug, restauranter og fede-
vareproducenter m.fl. Mere

-% end 60 lokale virksomheder

L d

medvirker i projektet, og vi er meget stolte af og glade for den interesse
og opbakning, der er til projektet, siger udviklingskonsulent fra Dansk
Kyst- og Naturturisme, Sune Kohl Bomholt Rasmussen.

Langsigtet loft

Det overordnede mal er at skabe en fzlles forstaelse, der kan udvikles
produkter indenfor. Der er tale om et langsigtet loft af fodevareprofi-
len pa Lolland-Falster som bade destinationen, kommuner og erhver-
vet kan se sig selv i og bidrage il at skabe vakst og arbejdspladser gen-
nem péd den lange bane. Indsatsen skal gerne fere til endnu flere turister
pd Sydhavsgerne inden for de kebesterke segmenter, der setter pris pa
den gode madoplevelse. Dem bliver der nemlig flere og flere af, og de er
meget velkomne pa Lolland-Falster, hvor de genererer gget omsaztning
og arbejdspladser. - Sammen kan virksomhederne skabe aget synlig-
hed omkring Lolland-Falster som region, og vi kan tiltrekke endnu flere
turister, der soger fodevareoplevelser, siger Rikke Fabienke, som er for-
retningschef for turisme hos Business Lolland-Falster. Hun understre-
ger vigtigheden af samarbejdet mellem de erhvervsdrivende i omradet:
- Det er vigtigt, at idéerne kommer fra erhvervsvirksomhederne, da de
selv skal tage ejerskab af projektet og den fzlles fortzlling og vere med
til at fore aktiviteter videre, siger hun.

Fakta om Dansk Kyst- og Naturturisme

Dansk Kyst- og Naturturisme er en erhvervsdrivende fond, der vil ud-
vikle og skabe vakst i kyst- og naturturismen i Danmark. Fonden er
ansvarlig for udviklingen af kyst- og naturturismen i hele Danmark og
skal medvirke til at vende tilbagegang til vekst og vinde nye markeds-
andele. Se evt. mere pA www.kystognaturturisme.dk
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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... .
Mgad os pa

FoodExpo pa

F-5262
Scanvaegt Systems A/S

Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk



FoodTech skaber et nyt og innovativt
modested for fodevareindustrien i form

af Tech City. Tech City samler forende
vidensvirksomheder og forsknings- og
udviklingsinstitutteri et kreativt miljg, der
abner for videndeling, networking og dialog
om konkrete udfordringer samt fremtidens
lgsninger. Foto: MCH/Tony Brachner.

Nyt koncept pa
FoodTech satter
viden | fokus

Nar Nordeuropas sterste fagmesse for fodevareteknologi, FoodTech, slar
derene op 13.-15. november 2018 i MCH Messecenter Herning, bliver
det for forste gang nogensinde med videnshallen Tech City, der setter in-
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o

novation, netvark og nyeste viden indenfor fodevareteknologi i hgjszdet.

FoodTech 2018 vil sté i vidensdelingens og teknologiens tegn, nér hal
F i MCH Messecenter Herning omdannes til videnshallen Tech City -
et nyt og kreativt medested for fodevareindustrien.

Idéen bag konceptet er, at Tech City skal vere stedet, hvor produkti-
onsfolk medes med vidensfolk for pd den méde at fa gang i nye og in-
novative tanker og idéer til at fa lgst nogle af de udfordringer, som fo-
devareindustrien stir overfor. Udstillerne i Tech City vil typisk vere
vidensinstitutioner som f.eks. teknologiske institutter, undervisnings-
anstalter og virksomheder, der er aktive inden for forskning og udvik-
ling - men der bliver ogsi plads til bide startups og velkendte brands.

- Formalet med Tech City er at skabe et innovativt og kreativt miljo,
der samler viden og sztter fokus pa de nyeste teknikker indenfor bran-
chen. Her far fagfolk rig mulighed for at dele ud af deres viden, netver-
ke og gi i dialog om konkrete udfordringer samt fremtidens lgsninger,
forteller John Derr Jensen, projektleder i MCH Messecenter Herning.

Hent veerdifuld viden
Tech City breder sig over mere end 5.000 kvadratmeter, og foruden de
mange interessante udstillere kan besogende fagfolk se frem il at hen-
te vardifuld viden fra blandt andet konferencer, seminarer og debatter,
hvor emnerne spender lige fra nye produktionsteknologier og digitali-
sering til cirkuler gkonomi og fadevaresikkerhed.

Sidelgbende med de mange aktiviteter bliver der ogsd mulighed for
at felge med i innovationskonkurrencen "FoodTech Challenge & In-
novateFood.dk”, hvor en rzkke forende virksomheder og leveranderer

til fedevareindustrien stiller udfordringer, som serligt udvalgte hold af

34 FODEVAREMAGASINET MARTS 2018



trend

studerende skal give lgsningsforslag til. Samtidig vil en rekke eksperter
komme med nye perspektiver og forskningsresultater pd udfordringerne.
- Tech City inviterer indenfor til et vald af aktiviteter, der alle vil have
fokus pa begrebet “Tech”. Hvad enten det er en konference eller udstil-
ling, vil bade udstillere og besagende opleve en fin red trid mellem ak-
tiviteterne, som knytter sig til teknik og industriel fedevareproduktion,
siger John Derr Jensen og fortsetter: - "Tech” skal i denne sammen-
hang forstés bredt, da teknologi har gjort et stort indtog i vores daglig-
dag og i produktionen af de produkter, vi dagligt udnytter og konsume-
rer. Derfor er ;Tech® ikke kun henfert til produktion af produkter, men
i lige s& hoj grad handler det om optimeringer i verdikeden mellem ak-
torer om logistik og salgskanaler, design af datasystemer samt produketi-
onsudvikling og design af nye méder at tilfredsstille kundernes behov pa.

Tech City arrangeres i et samarbejde mellem MCH Messecenter
Herning, Danish Food Cluster, Maage og Foodjob Nordic. Koncep-
tet kan opleves pa FoodTech 13.-15. november 2018 i MCH Messecen-
ter Herning.
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Ravhede Naturprodukter leverer alt i vildtkdd :

og specialiteter / Charcuteri. Alt produceret pa
Ravhede.

Som noget NYT leverer vi QCB tgrmodnet
Dansk oksekgd.

Den nye teknologi har vi anvendt lenge til skin-
ker og har nu overfgrt den viden til fersk kdd.

Ring til Rune 20 27 3123 og fa en
dialog, om de mange muligheder
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-Det er det 2gte, gamle hindvark. Hver eneste
af vores oste laves efter en traditionel opskrift,
der tager tre dage, siger Jorgen Hoff om, hvor-
for hans rygeost er s3 eftertragtet. Han har le-
veret oste til flere Michelin-restauranter i lan-
det, og sa leverer han ogsa til Lidl. Og det er
ikke tilfeldigt. - Alle har ret til en god ryge-
ost, siger Jorgen Hoff, der fra mejeriet i Gun-
destrup érligt producerer en halv million oste.
Jorgen Hoff fra Kirkeby pd Fyn anede intet
om, hvad der ventede ham, da han i 1986 blev
arbejdsdreng pd Kirkeby Mejeri. Han kunne
lide at veere der og konstaterede kort tid efter,
at han som voksen enten skulle vaere borgmester
eller mejerimand. Det blev malken, der vandk.
En del af arsagen skal findes mellem Faaborg
og Svendborg tilbage i 2007. Der 1 et gam-
melt mejeri, som Jorgen havde bemearket, nir
han kerte forbi pa knallert. Jorgen besluttede
at kebe Gundestrup mejeri. Han ville lave det
om til et bryggeri. Sddan gik det ikke helt, selv-
om mejeriet ogsd laver ol. I dag producerer hans
virksomhed 10.000 rygeoste om ugen. Desuden
en rekke klassiske danske, gule ostevarianter,
som du méske kender: Svendboen, Fynboen,
Mariboen, for bare at nzvne nogle af dem.

Lidl i fint selskab

Jorgen Hoffs mejeri har lavet oste til de fleste
Michelin-restauranter. - Vi har leveret til bdde
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Geranium og Kong Hans Kelder, for ikke at
tale om Hotel d’Angleterre og endda Kongehu-
set, siger Jorgen. Da Marsk Mc-Kinney Mol-
ler dode i 2012, mistede Jorgen ogsd en kunde,
der ofte fik hentet sine oste direkte hos Jorgen.
Men hvor mange andre producenter af gour-
metvarer har en lille produktion, si ser Jor-
gen Hoff anderledes pd det. Han leverer ogsd
til Lidl, og det er han glad for og stolt af. Si-
den 2008 har Lidl faktisk veeret en af hans stor-
ste kunder.

Nir Jorgens rygeost er si eftertragtet, er der
ifolge Jorgen selv primert én grund. - Det er
det ®gte, gamle hdndvark. Hver eneste af vores
oste laves efter en traditionel opskrift, der ta-
ger tre dage. Malken bliver pasteuriseret. Der-
pa tilsettes melkesyrekultur og ostelobe. S&
drenes den i 24 timer i forme, si den er fast
og skarbar. Derpd ryges den for at konservere
og give smag. Ragen laves pa 70 procent hav-
re og 30 procent hvede. Det giver den bedste
smag. - Jeg laver jo kun noget, som jeg selv vil
spise, siger Jorgen Hoff.

Han anbefaler at spise osten pa smerristet
rugbred. 3-4 skiver ost, lidt salt, purleg, to-
mater, peber og méske lidt mayonnaise. Jorgen
er en passioneret mand, og ord som handvark
og kvalitet gar hand i hind med arbejdsglede.
Kilde: Pressemeddelelse
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- Jeg elsker at lave rygeost, og jeg er stolt af vores produkter. Man
skal vaere glad for at ga pa arbejde, men det er endnu vigtigere, at
man er glad, nar man gar hjem.



I Remal000, Aldi og Netto star der gris pd pakkerne
i stedet for svin. DS{@QE_ r ogsd i Coops butikker.
Supermarkederne har Eﬂs"ismledisken, uanset om den
er konventionel, pkologisk, fra Friland, fra Antonius,
en Bornholmergris eller maske en Grambogard-gris
for blot at naevne nogle.

Hvorfor, kunne man spgrge? Fordi sproget konstant
@ndrer sig, og fordi Landbrug & Fedevarer folger
med. Det samme gor foodservice-sektoren, der frem-
over ogsa kalder gris for gris.

I dag siger den yngre generation gris. Over halvdelen
af danskere mellem 18-44 ar googler i dag generelle
vendinger om gris. Det kan veere spergsmal som "hvad
spiser grise?” eller "hvor gammel kan en gris blive?”
Det kan vare fraser som "gris”, "grisefest” eller "gris-
linger.”

Kun hver fjerde af de 18-44-arige soger pa fraser som
"svinemg@rbrad”, "svinekaber” eller "svinemgrbrad i

”

ovin.

Landbrug & Fedevarer har siden 2012 analyseret og
undersogt retorikken rundt om grisen. I Danmark har
vi en svineproduktion, men det er med rette svart at
forsta logikken i, at vi siger pattegrise om smagrise og
ikke grise om de eldre grise. Vi har stadig en svine-
produktion i Danmark, men ligesa snart vi taler om
kodet og udskaringerne, er det i dag mere logisk at
sige gris.

Bare sporg Google: I dag serverer Google omtrent 490
mio. resultater, hvis man seger pa "gris,” og ca. 4,9
mio., hvis man seger pa "svin”.

Grundleggende handler det om at opdatere sproget,
sa danskerne stadig kan fa den fulde kvalitetsoplevelse
fra grisen, der altid har veeret og stadig er en vigtig del
af en god, varieret kost med vigtige proteiner.

Det er derfor, vi i dag siger gris. Det giver bare mest
mening. Hvad siger du?

Bedste hilsner

Vickie Enné Ryge, chefkonsulent

www.goderaavarer.dk

Landbrug & Fedevarer




15. juni Fonden har ved plantekongressen i Herning uddelt naturpriser
for en ekstra indsats for Danmarks natur. Fondens store pris pd 150.000
kr. blev givet til Jersore Galloway ved Erik Pedersen og Jytte Schaldemo-
se i Bogense for deres pionerindsats som grasningsentreprenerer i "Pro-
jekt Gren Omstilling — naturpleje som driftsgren”. - Skal den sirbare
natur knyttet til enge, overdrev, moser o.l. “overleve” i Danmark, er det
helt centralt, at udvikle naturpleje som driftsgren. Naturpleje skal vare
en god forretning. Erik Pedersen og Jytte Schaldemose viser som iher-
dige grasningsentreprenorer vejen blandt andet i Brende Adal pa Vest-
fyn", skriver fonden.

Jersore Galloway forpagter nu de naturarealer i projektet, som er eg-
nede til ekstensiv grasning. Her realiseres helarsgrasning med Erik og
Jyttes besztning af galloway. Erik og Jytte "ngjes” imidlertid ikke med
at med at std for helarsgrasning i Brende Adal. De er ogsi meget akti-
ve i Fynsk Koedkvag og Fynsk Naturked, ligesom de deltager akeivt i
formidling af projekter m.v. Dette afspejler ikke mindst tanken om at
sikre afsetning af kedet fra de greessende dyr til rimelige priser. Jersore
Galloway er ogsi pd den méde pionerer i den vanskelige branche, som
naturpleje som driftsgren er.

Men projektet i Brende Adal kunne ikke realiseres uden godt samar-
bejde. I fase et pa ca. 130 hektar gennemferer Erik og Jytte siledes i et
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Fakta om Galloway-kvaegy

Galloway kveeget er navngivet efter de-
res oprindelsessted, Galloway-regionen i
Skotland. Det er et af de eldste og leengst
etablerede avls-kveeg i verden. Det var al-
lerede den primzere kilde til ked i Storbri-
tannien i det femtende arhundrede, og
det findes nui mange dele af verden. Gal-
loway tyren kan veje op i mod 800 kilo og
fa en hojde pa 128 centimeter, hvor koer-
ne vejer 550 kilo i gennemsnit og har en
hgjde pa 120 centimeter.

vellykket samarbejde med 10 lodsejere i édalen et fornemt arbejde, der
allerede nu og ikke mindst pé lang sigt vil sikre vigtige naturverdier.
I samarbejdet medvirker ogsi landbrugskonsulenter fra Centrovice og
Patriotisk Selskab, to kommuner og Naturstyrelsen. Samarbejdet kom
for alvor i gang i 2014, hvor man med god assistance fra landbrugets
konsulenter og positiv medvirken fra omridets lodsejere blandt andet
fik aftalt en fordelingsnegle for forpagtningsafgift. I 2015 gennemfortes
markvandringer, der blev der etableret hegn og indgdet en samlet for-
valtningsaftale pd tvars af ejendomsskel.

Jytte Schaldemose udtaler til Fodevaremagasinet: - Vores dyr har al-
drig faet korn, kraftfoder eller lign. og ingen GMO. Dyrene lever kun
af grasprodukter og vilde planter. De vokser langsomt og bevager sig
rundt pa naturomradet. Disse faktorer er med til at give noget smag-
fuldt ked med en fin struktur og fedtmarmorering inde i kedet. Kal-
vene er hjemme pa stald i kort tid, efter at de er taget fra. Kalvene er i
alderen fra 6- 9 mdr., nar de tages fra. Derefter kommer de pa natura-
realer igen, hvor de lever resten af deres liv. De bliver skudt p4 natura-
realet af slagteren, nér de skal slagtes. Der er undersegelser, som viser at
forholdet mellem omega 3 og omega 6 fedtsyrer er vasentlig anderledes
i ked fra dyr som udelukkende lever af gres.

Kilde: Landbrugsavisen, jersore-galloway.dk,



Vil du veere @kologisk
Food Fighter i 20187

Er du pa vej til at blive landmand, kok, slagter, ernaringsassistent eller
professionsbachelor i ernaring og sundhed? Og er du nysgerrig pa oko-
logi? S4 er det lige dig vi seger!

Kom helt tt pa okologien - i kekken og mark

Okologiske Food Fighters er et miks af fremtidens landmend, kok-
ke, slagtere, ernzringsassistenter og professionsbachelorer i ernzring og
sundhed. Felles for alle er, at de breender for gode ravarer og er nysger-
rige pa gkologi. Som Qkologisk Food Fighter stifter du nemlig tat be-

kendtskab med okologien - bide pd marken, i butikker og i professio-
nelle kekkener.

Unik mulighed for at styrke dine kompetencer

Som Dkologisk Food Fighter bidrager du med en god portion engage-
ment og ga-pd-mod. Til gengald far du erfaringer, kompetencer og et
netvark, der kan vare med til at kickstarte din karriere i fodevarever-
denen. Og sa skaber det endda verdi for din leremester.

Mester: Det skaber vaerdi at sende en elev afsted
For at blive @kologisk Food Fighter, skal du afsztte seks dage; man-
dag-onsdag i uge 18 og i uge 20. Og det kan vare godt givet ud — ogsd
for din mester. - Jeg har tidligere haft elever med som @kologiske Food
Fighters, og det haber jeg at fa igen i ar, siger Thor Bak fra Meny i Aal-
borg og fortsetter: - Det giver et kempe boost af selvtillid og faglighed
til den enkelte elev. Og s er det jo en gave at fd en elev retur med dygtige
kompetencer indenfor gkologi, som jo er et marked i veekst.
Sé det er helt sikkert godt givet ud at sende en elev afsted.

Ansgg nu
Vi modtager nu ansegninger om at blive @kologisk Food
Fighter i 2018. For at blive @kologisk Food Fighter skal
du studere professionsbachelor i ernaring og sundhed
eller vaere landbrugs-, kokke-, slagter- eller ernarings-
assistentelev. Du anseger ved at sende os en film, hvor
du fortaller os, hvorfor netop du skal vare Qkolo-
gisk Food Fighter i 2018. Hvor lang filmen er, og
hvad der sker i filmen er op til dig - det vigtigste

er, at dit engagement for at blive @kologisk Food Fighter breender igen-
nem. Upload filmen pa Facebooksiden "@kologiske Food Fighters’” og
send den til Anne Buus Falkesgaard pa anfa@lf.dk.

Seg senest tirsdag den 3. april kl. 12 - vi gleder os til at modtage din
ansggning!

TYREHOVED

Til indendgrs/udendars ophaengning,
guldbemalet og med klar 2k lak.

LEVERES PA BESTILLING

Rb Design
TIf. 281584 18
E-mail rune@pc.dk
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kort nyt

HKScan har udviklet en

praktisk og miljgvenlig ny
pose til sine ferske Rose
kyllingeprodukter.

Kolet fersk kylling
leveres nu i poser

Det professionelle kakken vil nyde godt af at fa leveret saftige danske Rose kyllingeprodukter i en helt ny

miljgvenlig emballage, som ger handteringen meget nemmere.
AFBIRTHELYNGS@

HXKScan, som stir bag de danske Rose kyllinger, ser frem til at lance-

re en nyudviklet emballage til sine kolede kyllingeprodukter pa Foo- + ROSE Kylling produceres af HKScan Denmark, et af Danmarks

dexpo 2018 i Herning. storste flerkraeslagterier.

Traditionelle plastbakker giver en pen prasentation af kyllingerne. + Alle ROSE kyllinger er opdraettet, slagtet og pakket i Danmark.
Dansk kylling har netop faet saerstatus i EU som vaerende Salmo-

Men de er ogsa upraktiske at handtere, besvarlige at smide ud, og szd-
nellafri - hvilket er en meget god grund til at vaelge dansk kylling.

vanligvis ikke til at genanvende. Derfor har den store danske kyllinge-
- De nye poser vil veere tilgeengelige hos de fleste danske Food-

service Grossister.
+ Mgd ROSE Kylling pé Foodexpo i Hal M Stand 9540.

producent valgt at udvikle en ny emballage i form af en laminatpose,
som sparer tid i det professionelle kokken og skéner miljoet.

Foodservice Manager Jacob Birkelund fremhever, at man i udvik-
lingen af posen har lagt veegt pd, at indpakningen bade skal vare let at
handtere og venlig mod miljget.

Det eneste man ved udpakningen behover at gore er at klippe posen
op og helde indholdet ud. Posen er herefter lige til at smide ud — og den
fylder jo ingenting i sammenligning med plastbakken.

Den nye pose er designet til at rumme et bredt udvalg af Rose kyllin-
geprodukter til de professionelle Foodservice kokkener, f.eks. varianter
af brystfilet, kyllingelar og hele kyllinger.

Vores nye pose er mere praktisk at have med at gore, og s er den langt
mere skansom overfor miljget, idet de kun indeholder 1/3 del si meget
plast som en traditionel plastbakke, siger Jacob Birkelund.

Her Jacob Birkelund med den
nye pose, der er lige til at rulle

Nye regler om kort-
s gebyrer pr. 1. januar 2018

Folketinget har i juni 2017 vedtaget en ny lov om betalinger med
betalingskort. Loven tradte i kraft den 1. januar 2018.

Indtil &rsskiftet har det veret tilladt for forretninger at op-
kreve gebyr ved betaling med kreditkort, hvorimod der ved be-
taling med debetkort, eksempelvis Dankort, ikke har varet lov-
ligt, at opkraeve gebyr ved betaling.

Med den nye lov er det ikke lzngere lovligt, at opkrave gebyr
for betaling med kreditkort udsted til private — hverken i fysi-
ske forretninger eller pa netbutikker.

Det er fortsat lovligt, at opkreve kortgebyrer pd kort udstedt
til virksomheder.




—PA DEN COOL MADE

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

- iz

35 Fisl chy kel p Maietd com o 3

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

FRYSEVOGN FRYSEVOGN FRYSEVOGN

Kalebil med Thermo-King V300 Max-10 Bygget med Thermo King V300 Max-10 Bygget med Thermo King V300 Max-10
koleanlaeg. koleanlaeg. koleanlzeg.

Reg: 3/2015 Km: 25.000 Reg: 5/2016 Km: 48.000 Reg: 12/2015 Km: 30.000

Pris kr. 259.800,- Pris kr. 299.800,- Pris kr. 279.900,-

Finansiel leasing via Fiat finans: Finansiel leasing via Fiat finans: Finansiel leasing via Fiat finans:
Forstegangsbetaling: Kr. 55.000.- Ferstegangsbetaling: Kr. 63.000.- Ferstegangsbetaling: Kr. 60.000.-
Ydelse pr. méned: Kr. 2.995.- Ydelse pr. méned: Kr. 3.495.- Ydelse pr. méned: Kr. 3.249.-

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

FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 FIAT SCUDO MJT 130 COMFORT L2H1

KOLE-/FRYSEVOGN KOLE-/FRYSEVOGN KOLEVOGN

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

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

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

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

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

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

| | etableret dr 1900
| _ Erhvervsridgivningschef
n e em u n n % '! b ) Henrik D. Hedensted
] Mobil: 60 91 53 25
Ne"eannn Fleet Erhverv Mail: hdh@nellemann.dk
www.fiat.nellemann.dk PN



Kkort nyt

Nyt fedevarefellesskab - Reffef™

Holdet bag Copenhagen Streetfood seger modige og passionerede iverk-
settere. Efter fire magiske ar p& Papireen og efter abningen i 17 af
Storms Pakhus i Odense, kaster vi os nu ud i et nyt, sterre og vildere
projeke pd B&W'’s legendariske grund pa Refshalegen, 10.000 kvadrat-
meter med masser af himmel og den smukkeste udsigt udover vandet
og Kebenhavn. Der er tegnet en 10-4rig lejekontrakt med Refshale-
gens Ejendomsselskab.

Omrédet til det nye koncept er ca. tre gange sa stort som hallerne
pa Papir@en og dekker folgende: Hallen kaldet Maskinvarkstedet pd
1040 m?, 5000 m? udeareal samt yderligere adgang til 4000 m? felles
ude areal ved vandet. Her skal vare boder bygget i containere i flere ni-
veauer og mobile enheder.

Dremmen er at skabe et nyt fellesskab og en ny legeplads, hvor vi gi-
ver nye stadeholdere muligheden for komme i gang som selvstendige.
Sammen vil vi give byen et nyt andehul, hvor nerveret hyldes, det upo-
lerede, det eksperimenterende, det kulturelle, det beredygtige — og helt

sikkert ogsd det uventede.

Refshalegen er i rivende udvikling og har allerede tiltrukket entre-
prenante vitksomheder som bryggeriet Mikkeller, Rains Showroom, re-
stauranten Amass og Aamanns Kgkken samt festivalerne Haven, Copen-
hell, Distortion og Move CPH. Men ogsa Stromma/Canal Tours’ bade
vil som noget nyt sejle til og fra centrum og Refshalegen, hvilket gor
gen endnu mere tilgengelig.

-Papir@en var ogsa et mere ubergrt omréde, da vi gik i gang med at
etablere Copenhagen Street Food der, men Kebenhavnerne er nysgerrige
og opsgger gerne nye steder i byen, hvilket giver os troen pa, at de ogsd
vil besoge Refshalegen. Vi haber, at vi med Reffen ikke blot kan skabe
et omréde, der tiltreekker vilde kreative krefter som kokke, designere,
kunstnere, socialokonomiske virksomheder osv., men at det ogsa bliver
et nyt medested for kebenhavnerne, siger Ruben Passer, Direktor for
Copenhagen Street Food. Reffen forventes at &bne i forsommeren 2018.
Kilde: Pressemeddelelse

Sproget 09 kommunikationen @ndres til gris

Der var engang for flere tusinde &r siden, hvor
vi sagde vildsvin, fordi det var de grise, der le-
vede i Danmark.

Vildsvin fik betydning i Danmark fra om-
trent 4.000 ar f. kr., indtil de sidste vildsvin
blev skudt i begyndelsen af 1800-tallet. Da alle
tamme grise stammer fra vildsvinet, var det lo-
gisk at sige svin i gamle dage, men siden er der
sket en kolossal udvikling.

Flask var den made, vi oprindelig beskrev
ked fra svin. Flesk stammer fra det tyske ord

“Fleisch,” men fra midten
af 90%rne bliver
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grisen slankere. Den taber 1/3 af sit flesk, og
derfor bliver det mindre pracist at sige flesk.
Landbrug & Fedevarer har siden 2012 analyse-
ret og undersogt retorikken rundt om grisen og
forbruget af kedet. I Danmark har vi en svine-
produktion, men det er med rette svart at for-
std logikken i, at vi siger pattegrise om sma-
grise og ikke grise om de zldre grise. Vi har
stadig en svineproduktion i Danmark, men li-
gesd snart vi taler om kedet og udskeringerne,
er det i dag mere logisk at sige gris.

Det betyder ikke, at vi ikke skal kalde retter-
ne, hvad de hedder. Da Danmarks Nationalret
blev kiret i 2014, faldt valget overlegent pa stegt
flesk — det skal det naturligvis fortsat hedde. I
dag serverer Google omtrent 490 mio. resulta-
ter, hvis man seger pa “gris”, og ca. 4,9 mio.,
hvis man seger pd “svin”. Man kan ogsa sage
pé grisens snude. Den har altid heddet trynen,
men det er mennesker, der tryner andre, hvis de
stikker snuden frem — maske far de én pa try-
nen for det. Det er ikke for at stikke nesen frem
eller tryne nogen, men er det i dag ikke mere
logisk og tidssvarende at sige gris? Det synes
vi. Det er derfor, vi siger gris. Hvad siger du?

Restauranter foretreekker ogsd at skrive gris
pa menukortet frem for svin - ogsd gourmet-
restauranterne.

Supermarkederne er ogsd giet med og har
nu gris i keledisken. I Remal000 star der gris
pa pakkerne. Det gor der ogsé i Netto. Og i
Coops butikker er man i gang med at skrive
gris pa pakkerne i stedet for svin.

Endringen gaelder alt ked fra grise
Andringen gelder alt griscked, uanset om
grisen er konventionel, gkologisk, fra Friland,
fra Antonius, en Bornholmergris eller maske
en Grambogird-gris for blot at nzvne nogle.
Sproget @ndrer sig, tilpasser sig og fornyer sig
med nye generationer. Det er en naturlig ud-
vikling. En gang kaldte vi det flsk, si svi-
neked og nu altsé griseked. Det handler om
kedet og forbrugernes praferencer. Vi spiser
fortsat fleskesteg, stegt flesk, sylte, medister-
polse, frikadeller, leverpostej, spareribs og ba-
con. Men det kommer alt sammen fra en gris.
Kilde: Landbrug & Fodevarer
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Kort nyt

Sadan griller
du den hedste hof

Kod med fedtmarmorering gar specielt godt pa grillen. Szerligt ribeye og entrecote

har ofte en flot fedtmarmorering.

De lange, lyse sommeraftener er synonyme
med grillaftener i haven. Her er ekspertens fem
bedste rad til velgrillet kod af hej kvalitet, der
giver anledning til anerkendende nik og be-
mearkninger. Den danske grillkulcur er unik
pa verdensplan. Det kommer til udtryk ved,
at danskerne, til forskel fra andre traditionelle
grillentusiaster som amerikanere og australiere,
betragter grillen som en form for udekekken.
Vi griller hele dret og tilbereder alt fra pizzaer
og gryderetter til pandekager og hele stege pa
grillen. Men selvom den gangse opfattelse har
rykket sig med tiden, stir det mejslet i grillbo-
gens ABC, at den umiskendelige, rogede duft
og saftige smag af en rod bef fra grillen er en
sikker vinder. — Det er svert at komme i tan-
ke om et forhold, der er mere harmonisk end
det mellem grillen og en god bef. Alle har en
idé om, hvordan en god, grillet bef skal sma-
ge, men for mange er det en udfordring at opna
det onskede resultat, siger Martin B. Poulsen,
der er uddannet kok og slagter samt chef for in-
novation i slagterkeeden mad med mere. Han
giver herunder fem gode rdd til en forsteklas-
ses bof pa grillen:

1. Velg den rigtige udskaring. Dry aged ked,
hvor kedet har gennemgiet en modning, der
koncentrerer kedsmagen, er oppe i tiden. En
bef af dry aged hejreb gar godt pa grillen,
men ma ikke gennemsteges, da modningen
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allerede har fjernet en del vand. Er du p4 ud-
kig efter gennemtrengende smag, er Céte du
Boeuf, hvor benet stadig sidder p3, eller ri-
beye det rigtige valg. Er det morhed, du er pa
jagt efter, er merbraden velegnet. Det sam-
me galder en tykstegsbef af kedkveg, der er
mildere i smagen, men ekstremt mer.

2.Kig pd fedtmarmoreringen og serg for, at
beffen har en tykkelse pd minimum tre cen-
timeter. Det ked, der gir godt pé grillen,
er kod med en udpraget fedtmarmorering.
Sarligt ribeye og entrecote har ofte en flot
fedtmarmorering.

3. Personligt foretrekker jeg kul, nar jeg gril-
ler, men gasgrill fungerer ogsd glimrende. For
kulgrillen gelder, at kullene skal vare hvide.
Et smart trick, der gelder for bade gas- og
kulgrill, er at skabe to miljeer — et med hej
varme og et med moderat varme. Lav forst
stegeskorpen pa hej varme, og flyt herefter
beffen til det mere tempererede omrade, hvor
den ferdigsteges. Det er sveert at sige noget
generelt om tiden, men tag altid beffen af i
god tid. Du kan uden problemer legge bef-
fen pa grillen igen, hvis den er ra i midten.

4. Krydr med salt og peber og gnub kedet med
et fed hvidleg, for, mens og efter det er pd

Ked med fedtmarmorering gar
specielt godt pa grillen. Saerligt
ribeye og entrecote har ofte en
flot fedtmarmorering.

grillen. Prov ogsé at pensle boffen med en
borste af frisk rosmarin eller timian, mens
den grilles. Det er alfa omega, at boffen hvi-
ler for og efter tilberedning. Leg aldrig en
kelerkold bef pa grillen. P4 den médde udskil-
ler beffen mere veeske. Lad i stedet boffen na
stuetemperatur, for du legger den pa grillen,
og giv den efterfolgende lov til at hvile i mi-
nimum fem minutter, for den spises. S& ga-
ranterer jeg en saftig bef.

5.Sperg din fagmand! Din lokale slagter kan
svare pd alle spargsmail i forhold til valg af
ked, tilberedning og sd videre. Et godt tip er
at spise lidt mindre, men bedre kod.

Kilde: Mad Med Mere/ Danske Slagtermestre

Mad Med Mere er en keede af 43 selv-
steendige slagterbutikker landet over.
Alle butikker har et bredt udvalg af ud-
skaeringer af okseked, kalvekad, svine-
ked og lammekod med kvalitet og dy-
revelfaerd i hgjsaeedet. Derudover saelger
butikkerne en lang raekke specialiteter
og feerdigretter, og medarbejderne er
eksperter i tilberedning af ked.
www.madmedmere.dk



Sur smiley? - nej tak! )@@’@ @ @
SCOTSMAN KaoleTeknik A/S forhandler is- og kelemaskiner

til ethvert formal.

Hvis du har provet at fa en sur smiley som folge af defekte kaleprodukter, sa vil du veerdsaette
en samarbejdspartner, som er disciplineret omkring teknik og service og som har markedets
bedste produkter. Sddan en partner er SCOTSMAN KoleTeknik A/S.

Du har mulighed for, at rekvirere service pa alle dine keleprodukter (uanset meerke) 24/7!
Vores kompetente og engagerede serviceafdeling star klar til at hjeelpe ved savel
nedbrud som forebyggende service.

Derudover giver vi gerne et uforpligtende tilbud pa en ny lgsning. Dyk ned i vort
brede produktprogram pa sadvel SCOTSMAN ismaskiner som PORKKA
keleprodukter. Vore erfarne konsulenter star klar til at hjeelpe dig.

Ring allerede i dag
SCOTSMAN KoleTeknik A/S 70 15 33 88

Jernholmen 48D

DK-2650 Hvidovre

Telefon: +45 70 15 33 88
E-mail: scotsman@scotsman.dk

~ +'SCOTSMAN
S PORKKA Scotsman
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Et bidrag til dehatten om
gdansk erhvervsfremme

Fadevareforarbejdning og afsaetningssektorens (manglende) muligheder i erhvervsfremmesystemet
- bl.a. i relation til sektorens betydning for vaerdiskabelse og beskaftigelse

Politisk, nationalt og regionalt er der et udpraeget gnske og méil om at
understotte fodevaresektorens udvikling med henblik pa konkurrence-
evne, vekst og beskaftigelse. En tidligere undersogelse om fedevarevirk-
somhedernes innovationsaktiviteter viser, at 60% af virksomhederne ud-
peger mangel pd finansiering som vesentligste barriere for at igangsette
eller gennemfore udviklingsprojekter.

McKinseys rapport fra 2016 vedr. erhvervsfremme peger siledes bl.a.
p4, at ethvervsfremmeordninger ber vere mere rettet mod virksomhe-
dernes behov. Beslutningstagere, politikere m.fl. kan méske have en
opfattelse af, at der allokeres mange og stadigt flere “stottekroner” til
udvikling i fadevaresektoren. Imidlertid konstateres det, at de fakti-
ske “stottekroner” konkret og direkte til virksomhederne til forarbejd-
ning, foradling eller afsetning har veret faldende og ligger vasent-
ligt under den andel, sektoren reprasenterer i verdiskabelse
og beskaftigelse.

Det vurderes, at omkring 75 % af vardiskabelsen og
verditilveksten og mere end 50% af beskeftigelsen i fo-
devaresekroren ligger i forarbejdning, foredling og afset-
ningsled. Verdiskabelse og beskftigelse ligger i et stort
antal virksomheder, hvor de store virksomheder Danish
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Crown, Arla, Tican, Nordic Sugar, Nordic Seafood, Polar m.fl., i alt ca.
50 virksomheder, repraesenterer ca. 40% af den danskbaserede vaerdiska-
belse i forarbejdning, foredling og afsetning af fedevarer. Det vil sam-
tidig sige, at et stort antal sma, mindre og mellemstore virksomheder re-
prasenterer ca. 60% af vardiskabelsen og formentlig mere end 60% af
beskftigelsen i fedevareforarbejdning, foredling og afsetningssektoren.

Generelle overvejelser om allokering af stattemidler
Hvilke muligheder er der for forbedringer med henblik pé bedre vilkir
og stottemuligheder i fedevareforarbejdnings-, og afsztningsvirksom-
heders udvikling og vakst? Den samlede danske erhvervsfremme — incl.
EU medfinansierede programmer — herunder Landdistriktsprogram og

Fiskeriudviklingsprogram — udger ca. 6 mia. kr. arligt.
Generelt ber der allokeres flere midler i programmerne til ud-
viklingstiltag i forarbejdning og foredling. P.t. er der under
danske programmer under EU's landdistrikts- og EHFF pro-
gram (Den Europziske Hav- og Fiskerifond), ikke alloke-
ret midler til direkte indsats i virksomheder inden for for-
arbejdning og afsztning.

Hvis erhvervsfremmeindsatsen for fedevaresektoren skal



@vrige forslag til forbedringer af stetteordninger

- Etablér en konsulentordning for virksomheders projektudvik-
ling, udarbejdelse af ansegningsmateriale, sa omkostningerne
i ans@gningsprocessen reduceres — succesraterne kan haeves
via specialradgivning og bedre gennemarbejdet ans@gnings-
materiale, og der kan opnas en vis ligestilling med universiteter
o.l., som typisk har fast ansatte fundraisere til at sta for projekt-
og ansggningsarbejdet.

Udnyt i hgjere grad veekstforums og regionalfondens mulighe-
der for direkte stgtte til enkeltvirksomheder i visse omrader fx
gerne Samsg, Laesg, Bornholm, smagerne m.fl. Udvid disse saer-
lige regionalfondsomrader med fx omrader ved den dansk-ty-
ske graense, hvor Tyskland har sddanne muligheder pa de-

res side af greensen. Der er konkrete eksempler pa at en ellers
dansk virksomhed placerer ny fabrik syd for graensen fremfor
nord for graensen, idet der i Nordtyskland kunne opnas bety-
deligt etableringstilskud.

Lette kravene om samarbejde (3 virksomheder + viden) i flere
ordninger og flyt flere ordninger til gruppefritagelsesordning i
stedet for "de minimis”, som satter vaesentlige begraensninger
for den stotte, den enkelte virksomhed kan opna til sine udvik-
lingsprojekter.

Flere ansggningsrunder pr. ar i de “starre ordninger” - f.eks.
min. 4 stk. pr. ar.

Nedbryd regionsgraenserne for de regionale ordninger eller
koordinér mellem regionerne, sd man har ensartede ordnings-
typer, og virksomhederne kan have samme muligheder uan-
set adresse.

Nedsaet minimums projektsterrelse i Markedsmodningsord-
ningen fra pt. min. 3 mio kr til f.eks. 0,5-1 mio. kr. og ger flere
ordninger rettet ogsa mod markedsmaessig indsats.

Forenklinger og lempelser i de steerkt stigende administrati-
ve krav - registreringer osv. - i erhvervsfremmeordninger gene-
relt, under respekt for troveerdig administration, tilfredsstillen-
de dokumentation og kontrolmulighed.

sta i rimeligt forhold til sektorens betydning, ber ca. 20% af erhvervs-
fremmemidlerne, dvs. i alt ca. 1,2 mia. kr. pr. r, allokeres til sektoren.
Heraf ber 75 % allokeres til virksomheder i forarbejdning, foredling,
og afsetning, dvs. i alt ca. 900 mio. kr. pr. ir, hvilket er 5-6 gange de
aktuelle, faktiske bevillinger til virksomheder i sektoren.

Flerars programmer

Programmerne og de tilhgrende bevillinger, kan med fordel planleg-
ges for flerdrs perioder uden @ndringer undervejs, si virksomheder ved,
hvad de kan regne med. Med meget betydelig fordel ber man gen-
indfere investeringsstotteordninger for innovative investeringer i fo-
devareforarbejdning og afsztning. Disse ordningstyper er den absolut
mest effektive, konkrete og kontante made at understatte virksomhe-
ders udvikling vedr. produkter, teknologier, processer, konkurrenceev-
ne og vakst pa. F.eks. en ordning for innovative investeringer, som den
der har veret for fiskeindustrien under Fiskeriudviklingsprogrammer-
ne med 30 — 40% tilskud til innovative investeringsprojekter i nye tek-
nologier, nye processer mm.

Ligestilling

Med fordel kan det meget snevre "nilegje” i de fleste erhvervsfremme-
ordninger gores storre for virksomhedernes ansggning og tilsagn under
de forskellige innovations- og udviklingsordninger, f.eks. via fortrinsret
og positiv serbehandling for virksomhedsprojekter ift. universitetspro-
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jekter. Samtidig kan tilskudsvilkdrene for virksomheder og universite-
ter ligestilles. I dag opnér universiteter m.fl. en vasentlig hgjere tilskuds-
procent, ofte p& 90-100 %, hvorimod virksomheder opnar 25-60 %.
Samtidig kan universiteter m.fl. beregne 44 % overhead uden doku-
mentation, mens virksomheder maks. kan beregne 30 %, som skal do-
kumenteres.

YT] ConsultcrPartnere er en professionel konsulentvirksomhed med speciale i fodeva-
resektorens udviklings- og investeringsprojekter — sarligt med ridgivning og assistance
vedr. projekter under danske og EU erhvervsfremmeordninger. T] ConsultéPartnere
har mere end 25 drs erfaring inden for dette specialomrdde — og har for danske fodevare-
virksomheder gennemfort mere end 350 projekter med hoje succesrater. Kontakt Thomas
pé thomas@tjcpartnere.dk (TIf 86174467) og Jes pé jes@tjcpartnere.dk (TIf 60105301)

NORRE
SOBY

Slagteren

MADGLZDE
STARTER MED
DE BEDSTE RAVARER

Hos Ngrre Sgby Slagteren elsker vi at lave et
godt stykke handvaerk. Lige sa meget som vi lever
og ander for. vores pglsemageri pa Fyn, sa elsker
vi at udvikle og eksperimentere med vores eget
nordiske charcuteri. Besgg vores stand pa Nordens
storste fedevaremesse og smag pa Nordisk Charcuteri
0g vores gode Zrlige Pglser.

NCW .=..

NORDISK POLSER
CHARCUTERI JraNorre Soby
fra Norre Soby

M@D OS PA FOODEXPO
18. - 20. MARTS

NORRE S@BY Slagteren
TIf.: 65 90 11 25 - firma@nsk-engros.dk
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Husk lige skiltet!

Synlighed i bybilledet — eller landskabet — kan
nasten ikke overvurderes. Husk derfor at legge
vejen omkring skiltesmeden Surrow pa stand D
3218, nér du besoger Foodexpo. Her kan man
ikke alene se, rere og kebe en lang rekke flotte
smedejernsskilte. Man kan faktisk ogsd designe
sit eget specialskilt i samarbejde med fagfolk.

Vil man vere sikker pa ikke at drukne i en
anonym skilteskov, er der masser af inspirati-
on og gode rid at hente hos Surrow. Skiltesme-
den tilbyder gadeskilte, udhangsskilte, vags-
kilte, nedstebningsskilte, bogstaver og alt hvad
man ellers kan gnske sig til sin facade. Det er
ogsa hos Surrow, man finder gkologiskiltene
og bagerskiltene.

Smedejern er ikke ngdvendigvis synonymt
med en masse krummelurer. Surrow skiltene
fas i vide forskellige designlinjer, som spender
fra det helt enkle til det rigt dekorerede skilt.

Finishen kan vere varmgalvansieret, pulverla-

keret eller rustik naturfinish. Fellesnzvneren
for det hele er, at produkterne er dansk hdnd-
verk af hgj kvalitet.

Surrow er et smedevarksted i Assentoft pd
kanten af Djursland. Virksomheden er grund-
lagt i 1997 og har specialiseret sig i fremstil-
ling af smedejernsskilte, s& firmaet i dag har
et kempestort produktprogram inden for
denne niche. Skiltene afszttes hovedsageligt i
Danmark, men man kan ogsa stede pa Sur-
row skilte rundt i Norden, Europa og USA.
Hele processen fra det ra jern til det ferdige
og serdeles vejrbestandige skilt foregar i lokal-
omradet. Produktionen sker efter baredygti-
ge principper og lever op til danske miljgkrav.
Traditionen tro udstiller Surrow en skon blan-
ding af nyheder og klassikere fra smedevark-
stedet pd messen.

Kilde: Pressemeddelelse

Unge og @ldre fravelger oftest ko

25 pet. af danskerne spiser méltider uden ked mindst en gang om ugen.
Ideen om, at mend ikke kan undvare ked, holder ikke leengere, vurde-
rer direktor i analysefirmaet bag undersogelsen. Hvem velger oftest at
spise et maltid uden en saftig bef eller en krydret kedsovs? Det beslut-
tede analysefirmaet Quantic sig for at undersoge, og resultatet overra-
skede Daniel Soren, adm. direktor og partner i Quantic: - Det er ikke
de bekymrede og miljgbevidste unge, der oftest valger ked fra. Det er
de, som er 60 ir gamle eller ®ldre. Nogle zldre velger ked fra pga. af
prisen, og andre fordi det opleves som tungt for fordgjelsen. Selvom det
ikke fremgar af tallene, tror jeg dog, at de fleste vegetarer er et godt styk-
ke under 50 &r, siger han til FedevareWatch.

Mens 37 pct. af dem, der valger kod fra pa ugentligt basis, er over 60
ar, er den mest kedglade aldersgruppe mellem 30 og 39 4r. Blot 11 pet.
af dem, der velger kod fra er i denne aldersgruppe.

Quantic interviewer lgbende 4.000 danske husstande om deres pre-
ferencer i forhold til specifikke fodevarekategorier, serlige indkgbspara-
metre og supermarkedspreferencer. -Det er meget forskelligt, hvad folk
opfatter, som det at vere vegetar. I de kommende ar kommer der til at
ske mange spzndende ting. Der kan komme underniveauer af-det at
vare vegetar med forskellige markningsordninger. Lige nu er der ikke
nogle objektive markninger, som der er i f.eks. statens gkologimerke,
udtaler Daniel Soren.

Statsligt vegetarmaerke pa vej?

Daniel Soren peger p4, at i takt med at flere og flere fravelger kod helt
eller delvist, bliver der et oget behov for at skilte tydeligt med produkters
indhold. - Folk keber produkter uden ked af mange forskellige grunde.
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Der kan vare fem-seks forskellige grunde ¢il, at folk keber et produke,
og det er faktisk dem, der er de vigtige for producenterne at kende. Jeg
tror, der de naste par ir kommer en gget forfining, men om den kom-
mer gennem regulering eller fra producenterne, ved jeg ikke, men jeg
vil skyde pd, at det bliver producenterne, der gar forrest, vurderer han.
Han forteller, at nogle fravelger kod pga. sundhed, mens det for an-
dre handler om dyrevelferd og for tredje er det klimaets hensyn, der
er afgprende. Det kan medfere helt nye merkningsordninger, vurde-
rer Daniel Soren. - For de ideologiske kan det vere meget vigtigt, om
der er animalsk fedt i produkter. For miljgbevidste'og
sundhedsbevidste er det andre parametre, i e

der er afgorende, og derfor tror )eg,
at der inden lznge- kommer nye.
merker, der kan vere med Al
at guide forbrugerne énd}-_:;-.
Nt mere.s &rs -‘T_'-; ._.. p
Kilde: Watf/)medzer a’k




Madindeks 2017
- Sadan spiser
danskerne

Hver fjerde dansker spiser aftensmad alene —
og mange er ensomme. Food trends interesse-
rer os ikke, og selskabet er vigtigere end selve
maden. Madindeks 2017, der maler danskernes
forhold til mad- og méltider, gor op med for-
domme og myter.

Selv om bdde kogebgger og indkebstilbud er
tilrettelagt efter bernefamilier, sd sidder 25 %
af danskerne og spiser aftensmad alene. Fak-
tisk er det kun 32 % af danskerne, der spiser
aftensméltid sammen med to eller flere. Det
viser det nye Madindeks 2017, der en gang om
aret maler danskernes syn pd mad- og méltider.
Det er Madkulturen, der hgrer under Miljg- og
Fodevareministeriet, der star bag indekset, der
denne gang har spurgt ind til rammerne om-
kring danskernes aftensmad.

De fleste af solospiserne er heldigvis glade
for at sidde alene og bliver stressede af andres
selskab. Men hele 23 %, der spiste alene, sav-
ner selskab. Ensomheden er sterst i Jylland og
mindst pé Sjelland og de store byer.

Foodtrends interesserer os ikke

Madindeks 2017 viser ogsa, at en overvegt af
danskerne mener, at selskabet er mindst lige s&
vigtigt som selve maden, hvilket gar fint i trad
med tidligere mélinger. Madindeks 2017 vi-
ser samtidig, at danskerne ikke giver sd meget
for foodtrends som fx paleo, glutenfri, lakto-
sefri, vegansk og 5:2, der ellers fylder meget i
medierne. Kun imellem 1-2 % af danskerne le-
ver efter det. Det mest udbredte kostprincip i
Danmark er stadig fedtfattig mad, som 21 %
mener, at de efterlever.

Madindeks 2017 bygger pa besvarelser fra
2.312 personer imellem 18 og 80 &r og er re-
praesentativ pd ken, alder, region og uddan-
nelse. Svarene er indsamlet de to forste uger
ijuni 2017.
Kilde: Madkulturen
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Pé billedet ses vinderen

af Slagterprisen 2017, Bente
og Palle Christensen fra Slag-
ter Frimann samt Fleming
Nor-Pedersen, Landbrug &
Fodevare

Det gar godt hos Slagter Frimann i Roskil-
de, og siden de fik overrake Slagterprisen i
september 2017, er det kun géet endnu bed-
re. -Omsatningen er steget syv procent, si-
den vi vandt prisen, forteller indehaver,
slagtermester Palle Christensen, da han ta-
ger en pause fra at betjene kunder i slagter-
butikken. - Der er simpelthen kommet fle-
re ekspeditioner, fordi der er kommet flere

folk til, og det er jo dejligt.

Vaekster med ca. en million efter pris

Ovenpa en si grundig evaluering er der in-
tet kurigst i, at det ogsd betyder eget om-
setning. Det understreger Christian Friis,
der er faglarer for detailslagterne pd Dan-
marks naststerste erhvervsskole, ZBC. Han
er ogsd flerdrigt medlem af den jury, der be-
demmer og udvelger vinderne af slagterpri-
sen og har fulgt vinderne igennem érene. -
De fleste prisvindere fortaller, at de vakster
med ca. en million kr. i &rsomsatning efter
at have vundet prisen. Det svarer typisk til
en hgjere omsetning pa et sted mellem syv
og ti procent, si det lyder helt efter bogen
med Slagter Frimann, siger Christian Friis.

Kunder vil gerne kere lengere

Forklaringen er, papeger han, at prisen til-
treekker nye kunder, der gerne vil kere len-
gere efter det unikke, og at de slagtere, der
vinder prisen, langt fra er engangsforestil-
linger. De har typisk holdt en hgj og inno-
vativ standard igennem flere &r, og dermed
bliver Slagterprisen den bldstempling, der
far udbredt den hgje standard. Derudover

er vinderne innovative. - Palle har forstdet at
tenke i lokale produktioner, men ogsa hans
méde at tenke méaltidslesninger peger ind i
fremtiden, siger Christian Friis og tilfejer: -
Tag alt hans paleg, som der ligger en unik
historik bag. Han ger meget ud af at lytte
til sine medarbejdere. Han har eksempelvis
ladet sig inspirere af alverdens kulinariske
forslag igennem udenlandske slagtersvende,
der kommer fra hele verden, og som ofte har
gode ideer. Det har blandt andet resulteret
i et bresaolapaleg inspireret af en af medar-
bejdernes tid som slagtersvend i Shanghai.

Mange take away-muligheder

Alt det er ikke nogen tilfeldighed, bedy-
rer Palle Christensen. Slagter Frimann har
en politik om aldrig at bruge gluten i de-
res varer, si der ogsa er valgmuligheder for
glutenallergikere. De szlger 10-15 forskel-
lige ferdigretter ved disken og omtrent 20
forskellige gammeldags retter pa frost som
bof stroganoff, boller i karry, forloren skild-
padde og supper. Dertil kommer saucer og
fonder, som ogsé stdr pa frost. Dels i butik-
ken, men medarbejderne kerer ogsa mad ud.
-Hvis man har veret kunde her, og ikke kan
vere kunde mere pa grund af alderdom, har
vi den politik, at man ikke skal g ned pa
det. Derfor kerer vi hver torsdag gratis ud
med mad til dem, siger Palle Christensen og
tilfgjer, at de ogsd pa helt klassisk vis leve-
rer mad til selskaber og andre kunder. -Ud-
over at vare slagter er vi ogsd en service-
virksomhed.

Kilde: Landbrug & Fodevarer
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Ny ferielov fra 2020

En ny ferielov giver nyansatte mulighed for at optjene ferie fra forste an-
szttelsesdag. Ind til nu har medarbejdere skulle vente i op til 16 méne-
der for at kunne holde ferie med len, men med den nye lov, der treeder
i kraft i 2020, far alle ansatte deres optjente ferie til radighed méneds-
vis i stedet for at fa den forsinket i én klump 1. maj.

Hvis man eksempelvis bliver ansat per 1. september og vil holde en
uges ferie i december, kan man bruge fem af de feriedage, man har op-
tjent i sine forste tre maneder i jobbet. Hver maned optjenes 2,08 fe-
riedage, s& man allerede i december i alt har seks feriedage til radighed.

Ingen dobbeltferie i 2019

Alle lonmodtagere vil med aftalen have ret til det samme antal ferieda-
ge, som de har i dag. Og der vil fortsat vaere to former for feriebetaling,
nemlig ferie med lgn og ferietilleg eller ferie med ferie-godtggrelse. Den
nye ferielov treder forst i kraft om lidt over to r - fra september 2020
- og der vil vere en overgangsordning, s& arbejdsgiverne slipper for at
skulle udbetale op til ti ugers ferie i det &r, hvor den gamle og den nye
ordning overlapper. Den optjente ferie kan afholdes i ferieafholdelses-
perioden fra den 1. september til den 31. december éret efter (16 ma-
neder). Den periode, der kan holdes ferie i, er siledes sammenfaldende
med optjeningsperioden — men fire mineder lengere.

I 2014 vurderede EU-Kommissionen, at de danske regler var i strid
med EU's arbejdsmarkedsdirektiv. Direktivet slér nemlig fast, at lon-
modtagere har ret til fire ugers betalt ferie om aret. Og det har man ikke
som nyansat i Danmark. Aftalen om den nye lov tager direkte udgangs-
punke i de anbefalinger, regeringen i august 2017 fik overleveret af et
udvalg bestdende af arbejdsmarkedets parter.
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Overgangsordning

Den nye fericordning med samtidighed trader i kraft den 1. septem-
ber 2020. Ferie, der er optjent i perioden fra den 1. september 2019 til
den 31. august 2020, ,indefryses, og kan ikke afholdes eller udbeta-
les, for lonmodtageren forlader arbejdsmarkedet. Det svarer til, at man
med den nuvarende ferieordning udbetaler det sidste rs optjente fe-
rie, nir man forlader arbejdsmarkedet. I stedet kan lenmodtageren af-
holde betalt ferie, der er optjent ved samtidighedsferie. Herved sikres
det, at lanmodtageren kan afholde op til fem ugers betalt ferie i over-
gangsaret samtidig med, at arbejdsgiverne undgar at udbetale op il ti
ugers ferie pa ét enkelt ar.

Feriepenge til udsatte ma findes i satspuljen

Op til forhandlingerne om den nye lov har blandt andre Socialdemokra-
tiet og Alternativet vaeret bekymret for, at ndringerne kunne betyde, at
tusindvis af udsatte familier ville miste stotte til at holde ferie for. Hidtil
er en del af folks ,glemte feriepenge” nemlig géet til Arbejdsmarkedets
Feriefond, som finansierer lejrskole, familiecamping og andre ferieak-
tiviteter for omkring 20.000 bern, unge og voksne fra vanskeligt stil-
lede familier. Sidste &r modtog fonden 69 millioner kroner, men ifolge
Ferielovudvalgets beregninger kan fonden fremover regne med at mod-
tage under det halve belgb, fordi lenmodtagerne med den nye ordning
sjzldnere vil glemme at hzve deres feriepenge.

Kilde: Altinget/regeringen.dk
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Fedevaremagasinets
lzsere bliver flere og flere

Specialmedier og fagblade oplever ikke samme leserflugt som dagbla-
dene. Oplagstallene pd de trykte udgaver presses, men mange lasere
foretrekker fortsat at modtage special- og fagblade i trykte udgaver.
Fodevaremagasinet oplever samme tendens. En tet skare af faste lese-
re abonnerer pa magasinet, men nye lesere til den trykte udgave kom-
mer ogsa lebende til.

Den store vekst ses dog pd magasinets hjemmeside www.foedevare-
magasinet.dk , hvor flere og flere besogende leser magasinets onlineud-
gave eller de udvalgte artikler, som ligger tilgengeligt. Magasinets trofa-
ste annoncerer bliver samtidig profileret sammen med relevante artikler
fra branchen. Muligheden for at lesere og annoncerer kan linke til en-
kelte artikler bidrager til den store synlighed.

Stor vaekst i besggstallet

Onlineudgaven af Fodevaremagasinet bliver delt pa flere hjemmesider
og pa en rekke forskellige sociale medier, der gor at magasinet leses af
mange i mélgruppen. P4 selve hjemmesiden ser vi ar for 4r en stor vakst

AFREDAKTOR PER AASKOV KARLSEN

iantallet af besogende. Vaksten i besggstallet var i 2017 pa mere end 60
% og nu besoges hjemmesiden af mere end 36.000 lesere om aret med
en fortsat stigende tendens.

Hvis du som annoncgr ogsa gnsker at blive set i den rette sam-
menhang, har du fx mulighed for en af de attraktive sidebanne-
rannoncer:

Sidebannerannoncer/pris pr. maned
1. Lille: 150 px BRED og 210 px H@)J
2. Stor: 150 px BRED og 435 px H@J

kr. 2.800,- ex. moms
kr. 3.500,- ex. moms

Kontakt Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-press@
mail.dk og fé en snak om, hvordan din virksomhed, dine produk-
ter eller dine ydelser bliver synlige i Fedevaremagasinet.
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Syv danske bryghuse kemper om prisen for at have brygget den bedste,
mest nyskabende ol i 2017. Arets Danske @lnyhed er Danske @lentu-
siasters fejring af de innovative og spendende ¢l i Danmark. I &r kirer
foreningens medlemmer de bedste ol i tre kategorier. - Det er et utro-
ligt staerke felc af finalister i ar. Syv bryggerier er med
i finalen, og det viser, at vi i Danmark er velsig-
net med en rekke sterke og innovative bryghu-
se, der leverer kvalitetsol til elkunderne, siger
Hans Peter Jepsen, landsformand i Danske
QDlentusiaster.
Svaneke Bryghus og Ebeltoft Gardbryg-
geri har hver to ¢l i finalen. De resterende
bryggerier har hver én kandidat. Katego-
rierne ved Arets Danske @lnyhed lyder
»Under fire procent, ,mellem fire og syv
procent®, samt ,over syv procent. Som
noget nyt har tre smagepaneler, sammen-
sat af elentusiaster, sldommere, somme-
lierer og -bloggere, udvalgt de i alt ni fi-
nalistel, som medlemmerne skal smage og
stemme pa.
Arets Danske @lnyhed 2017 findes ved fi-
nalistsmagninger, hvor Danske @lentusiasters

smi 9.000 medlemmer kan smage finalegllene

og afgive deres stemme. Smagningerne lgb af sta-

belen i februar og arrangeres af foreningens 50 lo-
kalafdelingerne fordelt over hele landet.

Kandidaterne til Arets Danske @lny-

hed er indstillet af de danske bryggerier

— m——
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De ni g, der er i finalen ved Arets Danske @lnyhed 2017,
erngje udvalgt af smagspaneler bestaende af medlem-
mer og gldommere, -sommelierer og -bloggere.

rets Dou/\%L@ Y V\M 1011

og Danske Qlentusiasters medlemmer. Kravene til ollet er blandt andet,
at opskriften skal vare ny eller vasentligt modificeret, og at ellet har ve-
ret til salg pé det danske marked i 2017. Vinderne bliver offentliggjort til
Danske Qlentusiasters generalforsamling lerdag den 24. marts i Odense.
Danske Qlentusiaster er en uafhengig forbrugerorganisation med
omkring 8.700 medlemmer fordelt pd 50 lokalafdelinger. Siden stiftel-
sen i 1998 har foreningen arbejdet for et alsidigt elmarked og udbredel-
sen af og kendskabet til kvalitetsol og elkultur.
Kilde: Pressemeddelelse

Kandidaterne til Arets Danske @Inyhed 2017

Under 4,0 procent
- Don't Worry Pale Ale, Svaneke Bryghus (Pale ale - max 0,5% (alko-
holfri)

- Fur Paskefrokost, Fur Bryghus (Pale Ale - 2,7%)

- @kologisk Julefrokost, Hornbeer (Northern English Brown Ale -
2,5%)

- Mellem 4,1-7,0 procent

- Kinky Cowboy IPA, Ugly Duck Brewing Co. (IPA - 6,5%)

-+ Mandarina Man, Amager Bryghus (Tropical IPA - 7,0%)

- Pommiere Calme Houblonée, Svaneke Bryghus (gl/cider - 4,8%)

Over 7 procent
- Raw Power, Ebeltoft Gardbryggeri (Dobbelt IPA 8,4%)

« Trumputkim, Hornbeer (Russian Imperial Stout - 10,0%)
- WILDERflower Batch 500, Ebeltoft Gardbryggeri (American IPA - 7,1%)
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Vidste du at... jbvﬁ

BC Catering udvider i @stjylland

Dansk Cater investerer 28 mio. kr. i at udvi-
de BC Caterings anleg i Stilling. Nye arbejds-
pladser kan vere pd vej. Selskabet har igang-
sat en udvidelse af anlegget, sd de nuverende
6.000 kvadratmeter inden drets udgang far fol-
geskab af yderligere 3.200 ekstra kvadratmeter.
Det skriver Ugebladet Skanderborg. - Det er 12-
13 r siden, vi udvidede sidst, og i dag har vi
21-22 lastbiler, der kerer ud hver morgen. Med
udvidelsen far vi 15 udkerselsramper, siger Mi-
chael Jochumsen, direkter i BC Catering. P4
nuverende tidspunkt er der 98 ansatte pa BC
Catering i Stilling, og Michael Jochumsen for-
venter at udvidelsen kommer til at medfore fle-
re arbejdspladser.

Kilde: FodevareWatch

Slagteren renoverer og ansatter folk
Produktionslokalerne pa @lbyvej i Struer er
ved at blive renoveret, og travlheden betyder,
at der skal ansattes yderligere en medarbejder.
Belinda Meulengracht Barslund har nu drevet
sin forretning pa @lbyvej i Struer i 13 &r - forst
som en decideret slagterforretning og de seneste
ar alene med fokus pd Dinér Transportable. -
Jeg synes, at tiden er giet sterke, og jeg har op-
levet s& meget fantastisk, siden jeg modte Struer
for nu 13 ér siden. Jeg husker drene som en lil-
le pige, der ind imellem er kommet helt tet pa
mange kunder, og for nogle har det varet 13 ars
venskab. Det er maske nok normalt, men jeg
er dybt taknemmelig, siger Belinda Barslund.
Mange kigger stadig ind i lokalerne, selv om
selve slagterbutikken er lukket. - Min far sag-
de altid i Gérdbutikken, hvor jeg er vokset op:
- Piger, der er ikke noget, der hedder lukket. Vi
har bare ikke dbent endnu. Det skete altid med
et smil pd leben. Og det har jeg taget med til
Struer, hvor man bliver mgdt p& samme méde,
hvis man tager i deren pa @lbyvej. De dage, vi
er i kokkenet - og det er faktisk nasten syv dage
om ugen - vil butiksderen vere dben, og vi vil
servicere kunder, sd godt vi nu kan - om ikke
andet s& med et smil, en sang og godt humer,
siger Belinda Meulengracht Barslund.

Kilde: Ugeavisen.dk

Karen Hekkerup:

Vegetardebatten er domineret af falelser
Flere kostretninger gir desvarre ud pa at ude-
lukke en eller flere fodevaregrupper fra kosten.
Desto mere restriktiv en dizt er, desto flere ud-
fordringer opstér der rent ernaringsmessigt.
Udelades eksempelvis kad i kosten, skal man
vere mere opmarksom pé at fa de neringsstof-
fer, som kedet normalt bidrager med — for ek-
sempel jern og vitamin B12, og det kan gore det
mere besverligt at lave mad. Netop nu er det
"in" at skeere ned pa kedet, hvilket ofte begrun-
des med, at det er bedre for sundheden. Og ja,
visse grupper vil ganske givet have gavn af at
skere ned pa kedet til fordel for mere gront.
Der er dog ogsa grupper, som netop har gavn
af at spise lidt mere ked, for eksempel kvinder i
den fededygtige alder. Det at udelade ked i ko-
sten er altsé ikke ensbetydende med gget sund-
hed. Det kommer an pa den enkeltes udgangs-
punke. Ingen fodevarer i sig selv er sunde eller
usunde, det handler om mangder og sammen-
setning. Vegetarkost kan — som mange andre
kostformer — smage himmelsk, men kan ogséa
indeholde for meget tilsat sukker, salt, fedt og
forarbejdede produkter, ligesom den kan mang-
le variation og en fornuftig fordeling af makro-
neringsstofferne. Vegetarkost er heller ikke lig
med slankekost. Magert ked bidrager med let
optageligt protein, der metter og indeholder
mindre energi end tilsvarende vegetabilske pro-
teinkilder. Man kan altsa sagtens tabe sig, ogsa
nar ked indgér i kosten. Ligesom man natur-
ligvis ogsa kan tabe sig pa en dizt uden ked.
Vagttab handler i bund og grund om meng-
den af kalorier - og ikke om, hvor kalorierne
kommer fra. Om man valger at vare vegetar,
veganer, paleo-tilhznger eller noget helt fjerde
er naturligvis helt op til den enkelte. Det vig-
tigste er, at valget treffes pd et oplyst grundlag.
Derfor ergrer det mig, at tonen i ernzringsde-
batten er blevet s hird og unuanceret, slutter
Karen Hekkerup.

Kilde: Altinger

Tre forskere har fremavlet den klimavenlige ko

Innovationsfondens Grand Solution Pris gi-
ves til tre forskere, som har fremavlet klima-

venlige keger, der alene i Danmark sikrer en
reduceret udledning svarende til 90.000 tons
CO, om aret. De tre er: Peter Lovendahl, se-
niorforsker pd Aarhus Universitet, Jan Lassen,
projektleder hos Viking Genetics, og Henrik
Bjorn Nielsen, chief scientific officer hos Cli-
nical-Microbiomics (tidligere DTU). I dag ud-
gor udledningen i metan fra melkeprodukti-
on seks procent af den samlede drivhuseffeke
fra Danmark. Forskellige koer producerer dog
forskellige mangder metan, og dette kan nu af-
lzeses i koens arvemasse. Med denne viden kan
forskerne udvelge de kreaturer med den mest
optimale arvemasse, hvilket har vist et reduce-
ret foderforbrug pd en procent og en reduceret
metan-udledning pa fem procent svarende til
90.000 tons CO,. P verdensplan er potentia-
let dog vasentligt sterre, og med gget eksport
af tyresed kan effekten 20-30-dobles alene i
den deltagende virksomheds portefglje. - Det
er meget store reduktioner af metan-udlednin-
gen inden for malkeproduktion, som der her
er tale om. Samtidig vil landmanden opleve
en reduktion i foder til koerne, da de er mere
effektive, s det er ren "win-win". Denne type
forskning foregar ofte i stalden med gummi-
stovler langt fra de akademiske elfenbenstdr-
ne, og projektet er et fremragende

eksempel pd, hvordan
absolut topforsk-

.E 7
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Slagt

gar pa pension

Ikke mindre end 50 &rs anciennitet har
Peder Bjerregaard Jensen bag sig... vel og
mearke i samme firma, som godt nok har
skiftet navn undervejs.

Tilbage til den 15. marts 1968 skrev Pe-
der under pd han ansattelseskontrake i fir-
maet, der dengang hed W. Oschitzchen
A/S. Hans forste arbejdsdag var dog ferst
18. Marts, hvor han medte op pa Gunnar
Clausens Vej 40, Viby J. Den 18. marts i
ar kan han derfor fejre ikke mindre en 50
ars jubileeum hos Solina Denmark (tidl. W.
Oschitzchen Aarhus A/S).

Flid og troskab

En af de ting, man havde sarlig fokus pd i
datidens kontrakter, var, hvorledes man on-
skede medarbejderne bestred jobbet, hvorfor
Peder i sin tid skrev under p4, at han ville
“varetage sine opgaver med flid, troskab og
med anvendelse af sin fulde arbejdskraft” -
og det er lige pracis sadan, kollegaerne ken-
der Peder. Han vil blive husket som yderst

passioneret og entusiastisk kollega, der al-
tid gik forrest for at yde den bedst tenkelige
service overfor for kunderne. I lobet af for-
dret drager Peder B. til Audiens hos Hendes
Kongelige Hojhed Dronning Margrethe.

Peder valgte for to 4r siden at gd "ned i
tid” og har derved vennet sig til sin tred-
je ungdom som pensionist. Et liv han vil
komme til at nyde sammen med hustru-
en Hannah, baden i Skanderborg So samt
deres sommerhus ved fjorden. Kollegaer-
ne vil benytte lejligheden til at sige Peder
et stort tak for netop hans utrettelige flid,
og den troskab han altid har vist virksom-
heden. Virksomheden vil i forbindelse med
Peder B.s Jubileum invitere til

Abent hus torsdag d. 22. marts i
Framlev Forsamlingshus i tidsrummet
kl. 14.00- 17.00.

Solina Denmark hiber haber pa at se alle
Peders kunder, kollegaer, familie og forret-
ningsforbindelser.

Kilde: Solina Denmark

kort nyt
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Navnenyt...

Ny naestformand i Smagen af Danmark
Adm. direkter for FedevareDanmark er valgt ind i bestyrelsen af Smagen af
Danmark som nzstformand.

Bestyrelsen bestar herefter af:

* Formand Laurids Siig Christensen, Fodevarenetverket AROMA,
Sejerg Ges,

¢ Nastformand Torsten Buhl, adm. direktor for Fedevare Danmark

e Kasserer Malene Aaris, formand for Mit Autentiske Danmark

Smagen af Danmark er paraplyorganisation for danske fodevarenet-
verk, der arbejder for at forbedre vilkirene for de sma og mellemstore
fodevareproducenter, der i de senere &r har haft stigende betydning for
den kulinariske udvikling i Danmark sével som bevarelse og udvikling
af arbejdspladser i landdistrikterne

Scandic henter ny Food & Beverage-direktor
Scandic kunne i slutningen af januar presentere Karsten Felvang Niel-
sen som hotelkzdens nye direktor for Food & Beverage (F&B)
i Danmark. Han kommer fra en stilling som direktor for
KodGrossisten, der blandt andet producerer kedproduk-
ter til hoteller, restauranter og caféer i hele landet. Kar-
sten Felvang Nielsen har mere end 25 4rs erfaring fra

ledende stillinger i forskellige fedevarevirksomheder.

Siden Scandic lancerede sine forste hoteller i Dan-

v mark, har hotelkeeden kontinuerligt stromlinet og vi-

4 dereudviklet sit F&B-produkt. Eksempelvis tilbyder

= ’ Scandic, som den forste hotelkede i Danmark, en hel

, morgenbuffet til allergikere og veganere, hvor der i til-

leg findes gkologiske alternativer i alle produktkategorier.

Videre har Scandic ogsd indgéet en aftale med Dansk Angus For-

ening, som gor det muligt for hotellets restauranter at servere det bed-
ste danske kod, der findes p&4 markedet.

Scandic er Nordens sterste hotelkzde med 280 hoteller og i alt 55.000

verelser. Selskabet opererer i seks lande og har 16.000 medarbejdere.
Kilde: Pressemeddelelse
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Ny direktor til Nordjysk FodevareErhverv
Eva Nautrup tiltrddte sin nye stilling den 1. februar, har Nordjysk Fe-

devareErhverv. Hun afleser Hans Henrik Bruhn, der har stdet i spidsen
for Nordjysk FedevareErhverv siden etableringen for cirka fire &r siden.
Eva Nautrup har et stort netverk og mange drs erfaring fra fodeva-
rebranchen - blandt andet fra Royal Greenland, Rose Poulty og Tulip,
hvor hendes arbejdsomréder i serlig grad har varet marketing og innova-
tion. Hun har ogsé erfaring inden for erhvervsudvikling i kraft af jobbet
som direktor for erhvervsudviklingsinitiativet FoodLife i Holstebro, og
siden 2012 har hun haft selvsteendig radgivervirksomhed. Her har hun
lost en bred vifte af rddgivningsopgaver inden for fodevare-, ethvervs-
og forretningsudvikling, oplevelsesskonomi, brugerdreven innovation,
forbrugerindsigt og sociale medier.
Hans Henrik Bruhn, som Eva Nautrup, afleser, har ifslge Nordjysk Fo-
devareerhvervs bestyrelsesformand, Henrik Mikkelsen, selv helt udra-
matisk sagt stillingen op for at sege nye udfordringer. Kilde: Foodsupply

Ny direktor for Dagrofa
Ejerne bag butikskederne Menu og Spar skifter ud i ledelsen efter util-
fredshed med gkonomien i selskabet.

Virksomheden Dagrofa, der blandt andet star bag butikskederne
Menu og Spar, har afskediget selskabets direktor, Per Thau. Det oply-
ser selskabet i en pressemeddelelse. Umiddelbart er der ikke ansat en af-
loser for den fyrede direktor. I stedet bliver det bestyrelsesformand Jes-
per Lok, der tidligere har veret direktor i DSB mellem 2012 og 2014,
der overtager ledelsen. I pressemeddelelsen fra virksomheden giver den
ene af hovedejerne i Dagrofa udtryk for utilfredshed med de skonomi-
ske prestationer. KFI Erhvervsdrivende Fonds formand, Bo Rygaard,
siger i pressemeddelelsen: - Rentabiliteten skal forbedres med fokus pa
at forsyne Danmarks forende fodevaremarkeder med gode produkter
og attraktive butikker.

Kilde: TV2



Foodexpo, Herning

18.-20. marts 2018

Fedevaremesse - foodservice, detail
og maskiner

www.foodexpo.dk

Anuga FoodTec

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

Fachpack, Niirnberg

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

Sial, Paris

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

Scanpack, Giteborg

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

Foodtech, Herning

13.-15. november 2018
Maskiner i fedevarebranchen
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 kadindustrien
www.iffa.com

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

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
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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EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

KRYDDERIER & MARINADER TIf. 51506717

« KNIVE: “Professional Line” . . - TRAYSEALERE y
e et || pEGELNONGER | oresenald TR | L, R
og hakkere ' NATUR- 0G KUNSTTARME - SOUS VIDE UDSTYR
« KNECHT: Hurtighakkerknive EMBALLAGER . , - DYBTRAKSMASKINER
og slibemaskiner R - KRYMPEPAKKEMASKINER
>

* ReA: Vogne/Reoler - plast
* Titanum: Gryder/Pander
¢ PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

%

 miack k- .560 200 |
> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

Kadkvalitet i alle led

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

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

<

TLF: 98 57 44 01 handtmann
www.kildegaarden.com VF608 =l
i

TIf. 515067 17 SVENDBORG Clipsemaskiner
bi-press@mail.dk SLAGTEHUS Rogeovne

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

SALG & SERVICE:

A/S Conserves-Teknik

Vibevej 6 - 5540 Ullerslev
Telefon 65 35 30 31
° ct@conserves-teknik.dk

@ Specialister i maskiner til fodevareindustrien!
ane or Kammermaskiner

MARINADER | KRYDDERIER
HIZAELPESTOFFER | SPECIAL BLANDINGER
NATUR- & KUNSTTARME | EMBALLAGE

BESTIL DINE VARER ONLINE PA www.danepork.dk Bordmodeller
SOLINA-RETAIL.DK =——
TLF. 8629 1100 E
Torskindsvej 19 =2 e :"'ﬂ
Iﬁ“"— St. Lihme - 7183 Randbol % f
[ Yeede i TIf. 75 88 38 66 - Fax 75 88 39 20
— info@danepork.dk Dobbeltkammermodeller
TARM%I:EE&%%RIER & Seydelmann lynhakkere
- Kunsttarme og Net
- Kunsttarme med eget tryk
+ Naturtarme
- Krydderier og Marinader
Tilsaetningsstoffer [
+ Vacumposer aps
. Knive (I,)g Handvaerktgj ‘harles hristiansen™ = I d ™
' gyeg?askinlf.r og Roganlieg ot I n Eva RISCO vakuumfyldere
* brugte maskiner
Nr. Hostrupvej 22 - 6230 Rgdekro Alt i kunsttarme, med sresmarresaarrasanresns TIPPER TIE clipsemaskiner
TIf: 74 69 43 30 - Fax: 74 69 46 99 og uden tryk. . =
(akryma@takryma.dk Ogsd i smé mengder. Vor viden
Ring til Susanne for - din fordel!
neermere oplysninger weEbsiErrraasrannnEaans
Annoncer o¢ prisen
TIf. 515067 17 TIf. 38 19 36 33 @ .
bi_press@mail‘dk Mobil. 40 17 92 34 www'lngvald'dk
B Email: TLF. 66 11 82 11 www.multivac.dk
g -matt: MASKINER TIL mudk@multivac.dk
£l % susanne@charleschristiansen.dk KODBAANCHEN SIDEN 1038 TIf. 7585 3422
ﬂ-ﬂ. L
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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

u_?r“ >
(" 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. 545067 17 et

bi- press@ﬁndp
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I anledningen af Peder B. Jensens 50 ars jubilsum

d. 18, marts 2018 vil det glzde os at se familie,

venner, kollegaer og forretningsforbindelser til
jubilzumsfest/reception.

TORSDAG D._ 22. MARTS 2018 KL. 14.00-17.00

Receptionen foregar i

Framiev Forsamlingshus
Framilevvej 19, Framiev
8462 Harilev J

Med venlig hilsen

Solina Denmark
(W. Oschatzehen Aarhus A/S)

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

www.solina-retail.dk

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

P P DANMARK




