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synspunkt

Tabelige regler

Der er ikke den regering i nyere tid, som ikke pé et tidspunkt har fiet en idé om at
afskaffe tabelige regler. Problemet er, at de typisk indferer flere, end de afskaffer.

Lige nu er beskeftigelsesminister Troels Lund Poulsen i ferd med at ”forbedre”
reglerne om arbejdsmilje. Han er nemlig blevet opmerksom pé, at “arbejdsmiljoreg-
lernes kompleksitet udgor en udfordring for virksomhederne. En undersogelse fra Det
Europaiske Arbejdsmiljoagentur viser fx, at ca. hver femte danske virksombed mener,
ar kompleks lovgivning gor det vanskeligt ar behandle arbejdsmiljoer”, som han skriver
pa ministeriets hjemmeside. Han har set i gjnene, at nogle af reglerne ligefrem kan
vere “ungdvendige”.

Han har helt ret, og lad os hdbe, at der denne gang kommer noget godt ud af er-
kendelsen. FodevareDanmark har lenge pipeget, at reglerne om “tunge loft” gor
rigtig mange borgere og virksomheder til kriminelle, fordi samfundet ville g4 i st3,
hvis reglerne skulle overholdes pa

alle arbejdspladser. Og for nylig ,’ _..samfundet ville gé i st3,

hvis reglerne skulle overholdes
pa alle arbejdspladser.

kom Arbejdstilsynet pé besog i en
slagterbutik, hvor der stod en 14-
arig dreng og vaskede op. Det er
en rigtig god médde for unge men-
nesker at tjene en skilling pa, og samtidig far de i en tidlig alder en god feling med,
hvordan livet er pd en arbejdsplads. Slet ikke si f& unge har fiet smag for slagterfa-
get pa den mide og har siden taget uddannelsen og séledes bidraget til den udvik-
ling, som der er bred enighed om er ngdvendig: At flere unge velger en erhvervs-
uddannelse.

Dette samfundsnyttige aspekt var der ikke megen forstdelse for hos Arbejdstilsy-
net. Opvaskeren stod rent fysisk for tet pé en lynhakker, mente kontrollanten. At
stremmen til den var sldet fra, og at drengen ikke skulle have noget med den at gore,
afholdt ikke kontrollanten fra at skride ind med en sanktion — til drengens
store fortvivlelse, for han var glad for sit job som opvasker hos slagteren.

En anden regel, som har fort til tabeligheder, er bestemmelsen om at straf-
fe virksomheder, som ikke tager elever. Det er rigtig godt at gge antallet af
praktikpladser, men nu, hvor man bruger pisk i stedet for den gulerod, som
man tidligere benyttede, opstir groteske situationer: En elev pé Fiskerisko-
len i Thyboren er i gang med at uddanne sig til fiskehandler og kommer ud
i praktik hos en fiskehandler, men da uddannelsen ikke er godkendt af Un-
dervisningsministeriet (iszr fordi der er for fé elever) skal fiskehandleren be-
tale for ikke have en elev.

En anden virksomhed kan ikke blive godkendt som uddannelsessted, fordi
dens produktion ikke er alsidig nok. Alligevel straf-
fes den for ikke at tage elever.

Og sa er der — ikke at forglemme - alt det bevl
og besver, som Persondataforordningen paferer os
alle sammen. Man lgser et lille problem ved at ska-
be et kempestort. Det er helt vildt, hvad der bru-
ges at tid og ressourcer pé at opfylde denne lovgiv-
ning rundt om i Danmark — og i princippet ogsd i
resten af EU, hvorfra mange af de andre tabelighe-
der ogsa stammer. Det gor jo det meste af den dan-
ske lovgivning. S& méske skulle regeringen iser rette

henvendelse til Bruxelles om alle de "ungdvendige” Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

regler, som den angiveligt vil ¢il livs.

Nyheder

Offentligt udbud og fedevarepriser

Udbudsloven bliver ikke forvaltet efter intentioner-

ne i loven. Les om status i de forskellige sager og

muligheden for at regeringen kommer i mindretal.
Les ogsé om de mange fodevarepriser, kandida-

ter samt forlgbet frem til kdringen den 9. oktober.

Fiskegrossist, lufttarrede fadevarer, gkologisk is
og Madveerkstedet 2019

P4 trods af, at 25 % af verdien af alt fodevaresalg
udgeres af kod og kedproduketer, er der fra tid til an-
den lesere, som gerne ser en endnu sterre variation
af artikler her i Fodevaremagasinet. I denne udga-
ve har vi bide portraet af Chriis, som er is baseret pa
plantemelk, samt portret af fiskegrossistvirksomhe-
den J. Chr Juhl. Endelig har vi ogsd et spendende
portret af en helt ny virksomhed, Saluminati, som
har specialiseret i lufttorrede produkter.

Fedevaresikkerhed i saltterrede skinker, robot til
loftearbejde, det skologiske landkort og elever

Bliv klog pa risici, hygiejne og hvordan terring
m.m. kan sikre, at de saltede produkter forbliver
sikre at spise. Lees ogsd om robotter, der pa pakke-
linjen kan klare tunge og gentagne loft, sa slagte-
riarbejderne undgér nedslidning, samt om de de-
taljerede regler omkring unges arbejde. Les ogséd
om, hvor udbredt gkologien er i hele landet, samt
om, hvor mange elever du skal have.

Synlighed i fodevarebranchen

Nu er det blevet muligt at lase tidligere udgaver
af Fodevaremagasinet pa bladets hjemmeside. Kig
under udgivelser og temaer samt under "Arkiv”.
Fodevaremagasinet udkommer som vanligt ikke i
juli méned, men er tilbage igen i august. Husk, at
med en tekstsideannonce i Fedevaremagasinet, en
annonce i leveranderlisten og/eller med et banner
pa hjemmesiden ndr du ud til hele fedevarebran-
chen. Kontakt Birthe Lyngse pi tlf. 5150 6717 el-
ler p& mail bi-press@mail.dk og fa en snak om,
hvordan din virksomhed, dine produkter eller dine
ydelser bliver synlige i branchen i 2018.

God sommer
og god laselyst!

Redaktionen
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aktuelt

Udbudsioven

skal strammes op

SMV'er skal have bedre muligheder for at kunne byde ind pa kontrakter, og ordregivere skal i flere tilfael-
de end nu lave deludbud i stedet for totaludbud, hvor kun de store leverandarer kan veere med, mener

Torsten Buhl fra FedevareDanmark

Da det oprindelige lovforslag om en ny Udbudslov blev fremsat i 2015,
forudsa FodevareDanmark, at loven ikke ville virke. Flere SMV ‘ere op-
lever, at ordlyden i loven bliver brugt til at omga den.

- Det pipegede vi allerede under to foretreeder for Folketingets Er-
hvervsudvalg under lovens tilblivelse, og det har desverre vist sig at holde
stik, siger Torsten Buhl, administrerende direkter, FodevareDanmark,
paraplyorganisation for blandt andet Danske Slagtermestre.

Han peger p4, at det afggrende ikke er, hvor mange virksomheder
under SKI-aftalerne, der er SM'V’er, men hvor stor en del af omsatnin-
gen, der er til SMVer.

- Det er det, der betyder noget for, om staten, regionerne og kommu-
nerne understotter denne del af erhvervslivet i et omfang, som Udbuds-
loven er et udtryk for et gnske om, understreger han.

At kommunerne kan lave sma-aftaler med lokale udbydere pé trods af
totalkontrakter er en misforstielse af, hvad det handler om, mener han.

- Udbudslovens sigte er ikke at skabe valgmuligheder for de offent-
lige indkebere, men at skabe muligheder for SMV’erne til i det mind-
ste at byde ind pd kontrakter. Det er disse muligheder, som ikke sikres
godt nok med den ordlyd, som loven har nu, siger han.

Et falsk argument

Torsten Buhl sztter for eksempel spergsmélstegn ved, om det er en ri-
melig og saglig begrundelse at henvise til miljg- og klimahensyn som
begrundelse for at velge totalleveranderer i en kommune.

- Det kan da godt vere, at der bliver mindre kersel i den pigelden-
de kommune ved at valge én leverander, men hvis lastbilen kommer
langt vaek fra med varer fra terminaler, som der jo ogs har veret kor-
sel til med varer, som méske endda kommer fra udlandet, er milje- og
klimabelastningen typisk storre, end hvis man velger lokale leverande-
rer. S& det meget anvendte klima- og miljgargument er falsk, siger han.

Han forklarer, at lovens § 49 siger, at
kontrakter skal deles op, og ellers skal det
forklares, hvorfor man ikke gor det. Ifel-
ge lovbemerkningerne har “ordregiver”,
det veere sig stat, region eller kommune,
et meget vidt sken i forhold til at beslut-
te, om man vil dele op, og dette sken kan
ikke tilsidesaettes, stir der.

- Dette i sig selv gor loven helt tandlgs

i forhold til dens eget sigte, og erhvervs-
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AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

minister Brian Mikkelsen har selv i Folketinget erkendt, at der er plads
til forbedringer. Vi ser gerne, at regeringen strammer op pa loven, sa det
sikres, at undladelse af opdeling bliver sjzldne undtagelser, siger han.

Lov reduceret til en hensigtserklaering

Formélet med at krave opdeling er, ifslge Torsten Buhl, ikke at gore ind-
kebene dyrere end ved totalkontrakter. Det offentlige skal fortsat kun-
ne handle gkonomisk fornuftigt. Men det bliver ikke ngdvendigvis dy-
rere at benytte SMVer som leverandgrer.

- Det handler ikke om at skabe forfordeling, men om at sikre, at de
sma og mellemstore ogsé har mulighed for at komme med bud. Alesd
lige muligheder. Dette skaber loven ikke sikkerhed for. Loven er reelt
kun en hensigtserklering, understreger han.

Garimod lovens formal
Han mener, at bud fra SMV er kan resultere i en mere skonomisk los-
ning for ordregiver.

- Ved at give de "sma” mulighed for at afgive bud afholdes kommu-
ner ikke fra i sidste ende at velge en totalleverander. Men ved pa for-
hind at valge en totalleverander afskarer myndigheden sig omvendt fra
en bred vifte af, médske bedre, tilbud fra SMV’erne, siger han, og han
mener, at som praksis er nu, gar den direkte imod Folketingets gnsker.

- Folketinget og regeringen signalerer ofte, at man ensker at skabe gode
betingelser for smé og mellemstore virksomheder rundt om i landet. Det
er ogsé Udbudslovens formal. Nér ordregiverne s velger totalleverande-
rer, modarbejder man disse politiske bestrebelser. Det gelder ogsa SKI,
der er ¢jet af staten og kommunerne, siger Torsten Buhl og fortsetter:

- Det er jo helt baroket, at regeringen kommer med alle mulige “pak-
ker”, der skal skabe vekst i navnlig smd og mellemstore virksomheder,
men s handler lige modsat dér, hvor den selv kan gore en forskel — ved
at udelukke disse virksomheder fra en meget stor del af markedet.

Risiko for mindretal

Men der er méske lys forude for &ndringer til fordel for SMV‘er. Dansk
Folkeparti, Socialdemokratiet og Radikale Venstre har meldt ud, at de
er klar til at bringe regeringen i mindretal i sagen om danmarkshistori-
ens storste offentlige fodevareudbud, der gir under navnet 50.90. Poli-
tikerne fra de tre partier er utilfredse med, at den store kontrake ikke er
opdelt i delkontrakter, og at der er for vide rammer for, hvad man kan
bruge som begrundelse for ikke at opdele kontrakten.



Har kart pravesaqg i klagenaevnet

Pd vegne af et medlem har FgdevareDanmark kert en sag fra Hoje
Taastrup Kommune for at f& afklaret, om lovteksten i Udbudsloven er

klar nok

I forbindelse med, at et medlem under Fodeva-
reDanmark ikke fik mulighed for at byde ind,
da et udbud, der kunne vare lavet som et del-
udbud, blev lavet som et totaludbud af Hgje
Taastrup Kommune, besluttede FodevareDan-
mark sig for at kere en prevesag. Denne klage
har organisationen fiet afslag pa.

- Vi fik aktindsigt i sagen fra kommunen,
men vi har ikke kunnet finde noget, der sag-
ligt begrunder, at der skulle laves et totalud-
bud og ikke et deludbud, siger chefjurist Steen
Mohring Madsen fra FedevareDanmark og
fortsetter:

- Der var slet ikke nogen begrundelse, for vi
klagede og klagenevnet bad om at se den. Det
har klagenavnet godkendt. Klagenazvnet til-
kendegiver ogsd, at det ikke kan forholde sig,
om de forvaltningsretlige regler er overholdt.
Kommunen kan i dag begrunde valg af total-
udbud frem for deludbud uden at dokumen-

tere, at der er hold i begrundelsen; for eksem-

pel en begrundelse i miljo- og klimahensyn.
S& kommunerne har i dag frit lejde, siger han.

Politisk loftestang
FodevareDanmark vil nu bruge sagen som po-
litisk loftestang for at f& strammet op pa ord-
lyden i loven.

- Sédan en sag koster i gvrigt 20.000 kr.
i klagegebyr plus sagsomkostninger. Det er
mange penge for en SMV’er. Det kan i sig selv
afholde flere fra at klage over et udbud, selv
om der métte vere gode argumenter for at ind-
bringe en sag for Klagenzvnet. Vi haber, at vo-
res oprab over for politikerne kan vere med
til at sikre en tilpasning af loven, s& SMV’er-
ne gives mulighed for fremover at give tilbud
ved offentlige udbudsrunder. En sikring af
principperne om ligebehandling skulle gerne
fore til, at der slet ikke bliver behov for at kla-
ge, siger chefjurist Steen Mghring Madsen fra
FodevareDanmark.

Udbudslioven om delkontrakter

§ 49 En ordregiver kan udbyde szerskil-

te delkontrakter i stedet for at udbyde en

samlet kontrakt.

Stk. 2 Udbyder en ordregiver ikke szer-

skilte delkontrakter, skal ordregiveren i

udbudsmaterialet oplyse om baggrun-

den herfor.

Stk. 3 En ordregiver skal i udbudsbe-

kendtgerelsen anfere,

1) om tilbudsgiveren kan afgive tilbud pa
en, flere eller alle delkontrakter

2)om tilbudsgiveren kan tildeles en, flere
eller alle delkontrakter, og i givet fald
hvordan delkontrakterne eller grupper
af delkontrakter kan kombineres, og

3) hvilke objektive og ikkediskrimineren-
de kriterier eller regler, der er afge-
rende for tildelingen af delkontrakter,
herunder hvordan delkontrakterne til-
deles, nar kriterierne eller reglerne el-
lers ville resultere i, at en tilbudsgiver
far tildelt flere delkontrakter end det
maksimale antal, som tilbudsgiveren
kan fa tildelt.

afvikling med telt, service og mad.

sammenkomster for private eller firmaer).

omsatningsvaekst er pa ca. 10%.

Interesserede
bedes kontakte
Erhvervskonsulent Ulrik

Uhrskoy, tif. 23 26 50 62,
uu@udviklingsvejen.dk

e Virksomheden er veldrevet og professionel med en érlig vaekstrate pa ca. 10%.

Daglig indkegb af middag/ aftensmad & hjemmelavet péleeg i butikken.

Catering sortiment med mad ud af huset til virksomheder og private.

e Pensionistmad med varme retter leveres dagligt til eeldre borgere.

e Total fester til firmaer eller private (fredag/lerdag), der omfatter alt lige fra planiegning og

e | tilknytning til butikken er der selskabslokale med plads til min 60 personer. (Fester og

Virksomheden startede 15/10-2009 og har i dag ca. 6-10 medarbejder. Der omsasttes for ca. 5 mio. kr., og den arlige

Partner / medejer seges

Til daglig drift & strategisk udvikling af slagterforretning / catering virksomhed s@ges partner/medejer.
Der er lagt op til kgb af en ejerandel af virksomheden fra 20-49%, hvor de nuveerende ejere gerne
stiller sig til radighed med arbejdskraft og viden.

Foruden to ejere er der en raekke dygtige medarbejdere, som hver isar arbejder serigst inden for deres felt. Den nye partner
er velkommen til at bidrage med kvalificeret videreudvikling af & la carte, dagens ret, temafester, foredragsaftner mm.
Partneren skal have den rette indstilling til kvalitet og detaljer samt en forstaelse for, hvad det kraever at arbejde
inden for et serviceerhverv, hvor den mindste detalje i det feerdige produkt til kunden teeller.

Virksomheden ligger i Sydjylland, i en stationsby, der er i en god udvikling. Forretningen er ogsé pa nettet med
en flot hjiemmeside og en velbesagt facebookside med ca. 2.600 likes.
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aktuelt

Igen i &r uddeler L&F
de eftertragtede fode-
varepriser Slagterpri-
sen, Mejeriprisen og
Frugt- og grontprisen,
Okologiske Kokken-
roser og Kantineprisen
til kekkener og butik-

ker, som performer eks-

tra godt inden for netop de-
res omride.
Butikkernes store fokus pd kun-
derne afspejler sig ogsa i forbindel-
se med dette ars priser. Det forteller Vick-
ie Enné Ryge, der er chefkonsulent hos Landbrug & Fedevarer: - Det
bliver vigtigere og vigtigere at “vinde” kunderne. S hvis butikkerne vil
gore sig forhabninger om at vinde priser i ar, er det derfor et vigtigt kri-
terium, at de har kunden i centrum. Fx at butikkens sortiment, pris og
kvalitet afspejler kundegrundlaget — og at kunden far hjelp til sit plan-
lagte keb, siger hun.

For alle priser gzlder, at der skal udpeges nominerede, for de endelige
vindere kares ved et awardshow p& Landbrug & Fedevarers store bran-
chedag, Fadevaredagen, der lober af stablen den 9. oktober pa Hindsgavl
Slot pd Fyn. Her deltager direkter Flemming Ner-Pedersen fra Land-
brug & Fedevarer og stir blandt andet for at overreekke de eftertragte-
de priser: - Priserne er en rigtig god tradition. De hylder nemlig bide
handvarket og dem, der forstar at gore de daglige indkeb til en oplevel-
se for kunderne, siger han.

Konkurrencen er hard
Priserne er en vigtig loftestang for handlen, og der er kamp til stregen hvert
ar. Hver pris har en jury, og juryens kriterier er skarpe. Der skal leveres pd
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oplevelse for kunden, men ogsd pé kvalitet, en fornemmelse for szson og
pd isceneszttelsen af de gode révarer. Der var deadline for indstilling af
kandidater den 10. april 2018.

Kandidater til slagterprisen 2018

Blandt kandidaterne til slagterprisen var slagtermester Bjarne Laustsen
og René Madsen fra Stoholm Slagter. Slagter Lundgaard i Humlebak
ved Anne og Jens Christian Lundgaard var ogsd med i slutspurten om
Slagterprisen 2018. Det samme gjaldt Torben Nedergaard, som driver
Slagteren i Horning sammen med sennen, Dan Nedergaard. Der var i
alt otte indstillede slagterbutikker i kategorien "Privatslagtere”, og ef-
ter prasentationen, som var den 2. maj, udvalgte juryen de tre butikker,
der gr videre som nominerede til Slagterprisen 2018.

Det var de smd marginaler, der afgjorde, hvem der blev nomineret.
Juryen var enig i, at de valgte havde lige det ekstra, der berettiger til en
nominering til Slagterprisen 2018.

Kilde: L&F, Skive Folkeblad, Lokalavisen Fredensborg, Ugebladet Skanderborg

De nominerede i kategorien "Privatsiagtere” er

» Slagtermestrene Bjarke Jensen og Mark Purkzer, Slagter-Riget,
Aarhus

- Slagtermester Jacob A. Nielsen, Slagter Jacob, Kalundborg
« Slagtermester Jesper Christiansen, Slagter Jesper, Farum

De nominerede i kategorien "Slagtere i supermarke-
der/hypermarkeder” er

- Slagtermester René E. Larsen, SuperBrugsen, Kerteminde

- Slagtermester Jan Spetzler, MENY, Holbaek

+ Slagtermester Jakob Magnusson, MENY, Praesto
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ERA BILER leverer arets varebil som kglebil
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I manedlig erhvervs leasing afgift ex. moms.
60 mdr. 30.000 km. pr. mdr.

Ekstraordinaer leasing ydelse: 40.000 kr. ex moms.
Tilbagekebsveerdi: 60.000 ex. moms

Serviceaftale med 30.000 km. pr. ar.

60 mdr. = 687 kr. ex. moms pr. md.

Toyota PROACE Comfort 115 hk. diesel - Keleopbygget

Hvis forretningen har brug for
driftsikker kgletransport, sa har
ERA BILER et usadvanligt godt
tilbud. Vi forestar opbygningen

af en topprofessionel integreret
dansk kglelgsning i vores Toyota
PROACE - der i 2017 vandt den ef-
tertragtede titel som “Arets varebil”.

Resten er lige ud af landevejen.

Vi kan levere fragtfrit i hele
Danmark til virkelig gode priser -
og vi har mulighed for at tilbyde
kaleerstatningsbil, ved servicebe-
sgg eller i andre tilfaelde hvor bilen
kortvarigt er ngdt til at holde stille.
Pa gensyn hos ERA BILER!

Frederikssund Helsinge Hillerad Hillerod

Toyota - Fiat Toyota - Fiat Toyota Fiat - Iveco E RA B I LE R
Pedersholmparken 4 Rundinsvej 39 Gefionsvej 10 Sigrunsvej 1 <\ i
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Fennikelpalsen Foeni - en af de mest populre polser

i Saluminatis sortiment. Fennikelpglsen Fonei har en
behagelig duft af anis- og lakridsnoter, uden at man har
en fornemmelse af, at det er for voldsomt. Smagen er
blgd og rund, hvilket harmonerer godt med fennikels
milde og let sadlige karakter.

De kompromislgse
peisemagere fra Nestved

Det lyder som noget naer en umulig opgave. At skabe Iufttgrrede polser i samme hgje kvalitet som i
[talien og Spanien, blot i det omskiftelige og fugtige danske klima. Ikke desto mindre er det, hvad en
slagter og en kemiingenigr fra Sydsjeelland i drevis har arbejdet malrettet pd, og nu er lykkedes med

Normalt er lufttorrede fodevarer en specialitet, man forbinder med mere
sydlige himmelstrag, hvor den milde, fugtige luft skaber ideelle betin-
gelser for langtidsmodning af saltede kedprodukeer.

Det er vanskeligt at lufttorre produkter ad naturlig vej i Danmark pa
grund af det kolde klima, men den danske virksomhed Saluminati har
via en innovativ tilgang og brug af en serlig modningsproces samt mas-
ser af tilmodighed forméet at gore det muligt.

Saluminatis produkter skal dog ikke blot vare en kopi af de ellers
fremragende produkter, man fér i Sydeuropa, forklarer kemiingenior
Steen Munk fra Saluminati.

Sammen med sin kompagnon, slagtermester Kim Sendergaard, har
han bevidst nedtonet de mere osteagtige, gerede og skimmelpraegede
smagsnoter, der er typiske for de italienske og spanske palser, og valgt at
satse pd minimalistisk enkelhed og helt rene smagsnuancer.

Et nordisk isleet

Alba, kalder de polsen, der har en intens og dyb smag af treffel. Den har
fiet lov til at terre i op mod fem maneder og er derefter blevet koldreget
for at tilfere et nordisk islet.
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AF MARIA STOVE FOTO: SALUMINATI

Samme omhu kendetegner fennikelpglsen, Foeni, og chilipelsen, Cap-
sai og de fire andre polser fra Saluminati, som har hver deres helt ser-
lige karakteristika.

”Vi har en malrettet tilgang til, hvordan vores polser skal smage, fo-
les, dufte og se ud,” siger Steen Munk:

”For det forste vil vi gerne have en ren og klar smag. Hovedkrydderi-
et og kedet skal kunne smages. Der skal veere en fornemmelse af dybde,
og for hver bid skal smagen udvikle sig. Det skal ikke vare som et tyg-
gegummi, der kun er interessant i begyndelsen, og s& smager af gummi
for resten. Der skal vare en hale af eftersmag, og du skal kunne smage
det dybt nede i ganen”.

Ideen til Saluminati udsprang af Kim Sendergaards fascination af
lufttorrede polser. Han tenkte, at det micte man da selv kunne produ-
cere hjemme i slagterbutikken i Nestved.

Efter et par ars produktudvikling, der resulterede i flere fodevarepri-
ser, teamede han i 2013 op med Steen Munk, som i mere end ti &r hav-
de veret trofast kunde i butikken.

”Vores kompetencer komplementerer hinanden. Kim har den faglige
side, og som kemiingenior har jeg en viden om mikroorganismer og de



betingelser, der gor, at de arbejder sammen med os - og ikke imod os,”

forteller Steen Munk.

Kvalitet tager tid

De forste produkter blev frigivet til salg i marts 2018. Der ligger mange
ars research, udvikling og forfinelse af de luftterrede polser til grund for
lancerede varer, og det er heldigvis noget, der bide overrasker og vaek-

Paprikapalsen Capsi - Staerk og sod pd én
gang er den krydrede og chorizo-inspire-
rede Capsi-polse fra Saluminati. Paprika-
en giver dybde, intensitet, marke toner
og en fyldig smag til pslsen. Server den
fx som tapas pd en varm sommeraften.

ker anerkendelse blandt kunderne i grossistleddet.

"Det glader os, at folk kan se, at vi har gjort os umage. Vi laver ind-

gangskontrol pé alle indkomne révarer og hdndsorterer ked og spzk, li-

gesom vi ser til polserne hver dag,” siger Kim Sendergaard.

Han pédpeger, at det tager lang tid at fremstille lufttorrede polser, der

har den rigtige smag, og det har ikke veret uden udfordringer, for det

danske vejr er omskifteligt og drilsk, men det er det hele veerd:

"Ting, der tager tid, fir ogsd mere smag. Mange prover at lave krums-

pring og modne deres kadprodukter hurtigere, men det gnsker vi ikke.

Vi er helt kompromislese i forhold til, hvad vi vil opna i smag. Vi vil

ikke prove at legge arm med naturen ved at accelerere processen, men

vi venter pd, at den gor sit arbejde under de betingelser, der er her i Nor-

den, og det giver nogle helt unikke smagsnoter”.

Holdet bag Saluminati. Slagtermester Kim Sendergaard (tv)

o0g kemiingenigr Steen Munk (th).

(1 .

I ¥
A —

!

-

poriraet

Chilipglsen Capsai - Saluminati
bruger en af verdens staerkeste chilier
i Capsai-palsen. Den er dyrket hos Kim
Sendergaards familie her i Danmark
og er pa trods af styrken derfor hgstet
yderst lokalt. Intentionen bag palsen,
er, at man skal kunne smage polsen
uden at smagslagene bedgves, og at
chiliens karakteristiske varme forst
kommer behersket til sidst som en
passende afslutning.

Om Saluminati

Saluminati fremstiller luftterrede polser, der er konkurrencedyg-
tige pa verdensplan, hvad angar duft- og smagsnoter. Det er virk-
somhedens dna at arbejde sammen med naturen pa naturens
betingelser, og processerne er meget tidskraevende.

Ifelge Kim Sendergaard og Steen Munk betragter Fedevaresty-
relsen Saluminati som ‘first movers’ pa omradet i Danmark og er
jeevnligt pa besag for vidensdeling, ligesom Slagteriskolen i Ros-
kilde har sendt undervisere/pglsemagere til pa kursus i fremstil-
ling af fermenterede pglser hos Saluminati.

Hvad betyder Saluminati?

Saluminati er sammensat af to ord: Salume og llluminati. Salume
er italiensk og kommer af det latinske ord sal, som betyder salt.
Salume vil pa dansk betyde saltet og modnet kad. llluminati var
et hemmeligt selskab, som blev dannet i oplysningstiden, og som
straebte efter forbedring og perfektion. De blev ogsa kaldt “de
oplyste”, altsa dem der havde viden om, og det er i den betyd-
ning, at ordet llluminati indgar. Ved at sammensaette de to ord far
man: “Dem der ved noget om at modne kad ved hjalp af salt”.

Innovativ produktudvikling

Saluminati arbejder hele tiden pa at udvikle produkterne og op-
timere smagen. Blandt andet i samarbejde med Kgbenhavns
Universitet under projektet CPH-Food, der er et tilbud om vi-
densbaseret hjeelp til innovativ produktudvikling for sma og mel-
lemstore virksomheder inden for det fedevarerelaterede omrade
- hovedsageligt i Region Sjeelland.

Malet med KU-samarbejdet er at saette en ny international stan-
dard for smagsnoter i luftterrede pglser. Projektet skal genere-

re viden om optimering af smagsstoffers dannelse samt afklare,
hvorvidt den af lovgivningen fastsatte maengde nitrat er begraen-
sende for bakteriers udvikling af smagsstoffer henimod mod-
ningsprocessens afslutning.

Heri indgar ogsa et samarbejde med ingrediensvirksomheden
Chr. Hansen i forhold til brug af mikroorganismer i fermenterings-
processen.




Som en fisk i vandet

AFRIKKEHOLM

Markedet for fersk fisk er underlagt preemisser, der for en udenforstdende synes naer umulige: Holdbar-
heden er lav, priserne varierer dagligt, seesonudsvingene er store og vind og vejr afger dagens fangst.
At det alligevel kan lykkes at skabe succes som fiskegrossist, er Kerteminde-virksomheden J. Chr. Juhl et

glimrende eksempel pa

J. Chr. Juhl A/S er blandt de storste fiskegros-
sister i Danmark. Virksomheden har eksiste-
ret siden 1934 og réder over 7000 m2 lager-
bygninger pa havnen i Kerteminde. Ud over
et topmoderne keleanleg rummer bygningerne
bl.a. en mindre fiskebutik samt et regeri, hvor
fiskene ryges p gammeldags manér og uden
tilsetningsstoffer. Fersk fisk landes dagligt fra
auktionerne i Hvide Sande, Thyboren, Hanst-
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holm, Hirtshals og Skagen samt fra fabrikker
i Esbjerg, Island, Fergerne og resten af ver-

den. Ca. 5 % af fiskene landes af lokale fiskere.

Erfaring for statistik

Markedet for fisk er pi mange méder uforudsi-
geligt: I ar er der fx landet fem gange flere sten-
bidere end sidste ar. Som fiskegrossist ved man

aldrig pé forhand, hvilke fisk, der landes pé en

given dag. Statistik er sjeldent brugbar. Det er
til gengeld erfaring, sesonkendskab og viden
om vejrets indvirkning pé fangsten:

- Er der storm i Hvide Sande, kober vi op
i Skagen, hvor der typisk fanges andre fiske-
arter, forklarer ejer Jesper Levin. - Vi handler
udelukkende fisk i hgjeste kvalitet, og vores op-
kebere er til stede pa fiskeauktionen for at be-
sigtige fangsten. Har vindstyrken eksempelvis



veret hgj, kan fiskene have slidt p& hinandens

skind under transporten, hvilket gor dem sve-
re at afsztte til vores kunder.

Fra fisken opkebes, til den omsettes, gir
der maksimalt halvandet degn. Ud over fisk
forhandler J. Chr. Juhl bl.a. ogsé saucer, fond,
rasp, kaviar, foie gras, vagteleg - samt flageis.
Netop af hensyn til holdbarheden leveres fiske-
ne i vdd transport, hvor vandet kan lgbe fra.

Hektisk aktivitet fra morgenstunden

I Kerteminde begynder arbejdsdagen kl.
04.00, hvor fiskene ankommer fra opskering
i Padborg, losses til transport eller legges pd
kel. Nar byen vagner, er der fuldstendig stil-
le pa havnekajen:

- Tidligere var der livlig aktivitet p4 havnen
om formiddagen, men fodevarereglerne bety-
der, at alt i dag pakkes veek inden for f& timer.
En gang imellem herer vi fra forbipasserende,
at de er i tvivl, om vi stadig eksisterer, fortel-
ler Jesper Levin.

Han er anden generations ejer og har arbej-
det i virksomheden i 19 ar. Forinden var han
kok pa en kendt fiskerestaurant. Som nyt med-
lem af SMV Fegdevarer har Jesper Levin ind-
ledningsvis benyttet muligheden for at fa gen-
nemgéet virksomhedens egenkontrol:

- Vi har en levnedsmiddeltekniker ansat, for-
di en del af vores kunder kontakter os, nir de
ved et kontrolbesag far sporgsmail, de ikke selv
kan besvare. Det kan fx vere at etiketten, der
viser fiskens latinske navn, er kasseret forud
for kontrollen. Vi mener, at vi har godt styr pd
vores egenkontrol, men det har varet fint at fa
eksterne gjne pa.

Loyale kunder og stabile medarbejdere

Uforudsigeligheden, der preger jagtmarkedet,
modsvares af en loyal kundeskare, som teller
fiskebutikker, mindre fiskegrossister, rogerier
samt delikatesseafdelinger i hele landet. Kon-
takeen til kunderne er tet og hyppig: Kunder-
ne ringer typisk flere gange om dagen, og far

oftest leveret fisk dagligt. Prisen betyder min-
dre end tilliden mellem parterne. Derfor hand-
ler man hos J. Chr. Juhl aldrig med sine kun-
ders kunder.

Ogsa i forholdet til de ansatte er tillid et
negleord. Jesper Levin legger vegt pa, at der
skal vere tid til at drikke en kop kaffe, nir
chaufforen leverer fisk hos kunderne. Sygefra-
veeret i vitksomheden er lavt og arbejdsgladen
hgj. De fleste medarbejdere har veret i virk-
somheden i en lang arrekke: Aldste medar-
bejder, regmesteren, som er blandt branchens
dygtigste, har varet ansat i 55 ar. Branchens
kompleksitet betyder, at alle medarbejdere ger-
ne skal forstd og kunne varetage samtlige opga-
ver i virksomheden, s man kan dekke hinan-
dens funktioner efter behov. Det glder uanset
jobtitel: Selv skal Jesper Levin i dag nd at vaske
gulve, for han kan holde fyraften.
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Vegansk IS
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Chriis i Hornsherred producerer gkologisk is baseret pa plantemaelk. Efter en revitalisering af brandet i
2017 er Christina Jargensen, den 23-drige ivaerksaetter bag virksomheden, nu klar til at vaekste i Danmark

og Norden.

Da Christina Jergensen startede sin produktion af plante-is i 2014, var
det en udfordring at i folk til at tage imod en gratis smagsprove i bu-
tikkerne. Siden har markedet for veganske, gkologiske og klimavenli-
ge fodevarer udviklet sig positivt, selv om Danmark stadig halter efter
lande som Sverige, Norge og Tyskland.

Ud over at vare vegansk og skologisk indeholder plante-is fra Chriis i
gennemsnit ca. 165 kcal pr. 100 gram. Sammenlignet med en alminde-
lig flodeis svarer det til 1/3 fedt og kalorier. Isen er ydermere laktose- og
glutenfri, og emballagen er bionedbrydelig FSC-market pap og genan-
vendelig plast. Klimaaftrykket er med andre ord minimalt og rammer

12 FODEVAREMAGASINET JUNI 2018

AF RIKKE HOLM

hermed en trend, som Christina Jergensen forudser vil vokse i fremti-
den. Som markedet ser ud lige nu, er malgruppe herhjemme fortrinsvis
veluddannede kvinder i alderen 18-50 4r, som er bosiddende i storre byer.

Plante-isen selges i bl.a. Meny, Super Brugsen, Kvickly, 7/11, nemlig.
com, helsekostbutikker, caféer og diverse isbutikker. I s@sonen kombi-
neres forretningen med udlejning af en isbil til arrangementer og events.

Soyais og raw cake
Efter et 4r, hvor Christina Jergensen har haft fokus pa at modernisere
virksomhedens udtryk, ege produktionen, s& der er basis for vaekst, og



samtidig omlagge sortimentet med nye, gkologiske varianter, er malset-
ningen for 2018 at lande en oms®tning i omegnen af 1,5 mio. kroner:

- Vi valgte sidste &r at revitalisere vores design og udvikle nye smags-
varianter. Blandt andet fordi vi er blevet mere bevidste om, hvor stor
indflydelse det grafiske udtryk pé fx emballagen har pa salget, forklarer
Christina Jorgensen: - Samtidig er vi startet meget @rligt med et gnske
om at anvende rene rdvarer og mere gkologi. Dejen i vores raw cakes er
fx udelukkende baseret pa naturlige, gkologiske révarer som mandler og
dadler, men smagen er som i en rig brownie. Fordi kagen hverken er bagt
eller behandlet, er vitaminer og proteiner bevaret intakte.

Det startede med eksperimenter...

Da Christina Jorgensen i 2014 startede Chriis, var milsztningen at ud-
vikle laktosefri is, der var mere interessant end dem, der fandtes i super-
markederne. Forud for opstarten 14 bl.a. en studentereksamen, en lang
rekke eksperimenter med at indfryse soya-, plantemalk og friske frug-
ter i foraldres kokken samt et sabbatér, hvor Christina Jergensen spare-
de penge sammen til at starte virksomhed.

Efter forste &r som ivarksetter deltog hun — sammen med sin dave-
rende partner, Regitze Ericsson — i "Lovens Hule” pd DR1, hvor de to
unge kvinder pitchede sig til investeringer fra Ilse Jacobsen, Jesper Buch
og Birgit Aaby:

- Serlig Birgit Aaby har brugt meget tid og energi som mentor. Hun
bidrager med en virkelig god energi og er sindssygt skarp, understreger
Christina Jorgensen, der ogsd har faet god opbakning fra sine foreldre,
som selv har 20 4rs erfaring som iverksattere.

Markedsfaring pa
sociale medier

Chriis har i dag tre med-
arbejdere ansat, som
hjelper med at vare-
tage salg, marketing
og demosmagninger.
En mindre, mere spe-
cialiseret del af virk-
somhedens udvikling
og produktion foregar

i en ombygget lenge i
Christina Jorgensens forel-
dres gard, mens produktionen
kan skaleres op ved hjelp af et eks-

ternt mejeri.

- Vi markedsforer os primert gennem vores website og via Facebook,
Instagram og bloggere. @get konkurrence betyder, at vi i fremtiden skal
vi have langt mere fokus pd markedsfering. Samtidig arbejder vi kraftigt
pé at afsette vores produkter til Norge og Sverige, hvor markedet for ve-
ganske produkter er stort og differentieret, uddyber Christina Jergensen.

Hun forventer, at medlemskabet i SMV Fadevarer giver mulighed
for at sparre med andre fodevarevirksomheder, der har erfaring med at
afsette varer i udlandet. Samtidig tilbyder medlemskabet en attraktiv
mulighed for at bruge foreningens konsulenter til at hdndtere eventuel-
le udfordringer i forhold til Fedevarestyrelsen, afrunder hun samtalen.
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Madveerikestedet
vender tilbage

Madverkstedet vender i 2019 tilbage og slar derene op til Lokomotiv-
varkstedets rd og stilrene torvehal tirsdag 26. og onsdag 27. marts. Det
bliver endnu en gang et levende og sanseligt veerksted, der stiller helt
skarpt pa det gode hdndverk samt de nyeste tendenser og produkter in-
den for fode- og drikkevarer, skriver MCH Messecenter Herning.

Pa Madverkstedet kan fodevareleveranderer og -grossister fremvi-
se nyheder og fortelle historien bag deres produkter. P4 trendomréidet
"Det Levende Madverksted” far de derudover mulighed for at komme
endnu tettere pd kunderne gennem daglige workshops og foredrag, der
skal bidrage yderligere til inspiration og vidensdeling.

Messen er fodevareleverandgrernes nyudviklede fagmesse, som blev
lanceret i 2017 som supplement i de ulige ar til Nordens storste fodeva-
remesse Foodexpo: - Vi fik en fantastisk modtagelse fra hele branchen i
2017, og derfor er vi meget stolte over, at vi kan byde dem alle sammen
ind til ny inspiration igen i 2019. Vi ville gerne skabe et medested til
fodevarebranchen i de ér, hvor der ikke afholdes Foodexpo i Herning,
og det er lykkes, siger Carina Hogsted Kirkegaard, projektleder i MCH
Messecenter Herning, som arrangerer Madverkstedet.

Et staerkt samarbejde
Madverkstedet er udviklet i et tet samarbejde mellem MCH Messecen-
ter Herning, en gruppe af food-udstillere og brancheforeningen Marke-
vareleverandererne, som ser frem til at fortsztte samarbejdet:

- Det var en stor succes sidste gang, og det vil vi gerne vare med til
at bygge videre pa. Det felles mgde, som opstdr mellem kunder og pro-
ducenter pa en messe som Madverkstedet, er noget helt serligt, og det
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skal vi verne om. Derfor gleder vi os til at kunne byde bade udstillere

og bespgende velkommen p& Madverkstedet igen i 2019, siger direktor

for brancheforeningen Markevareleverandorerne, Niels Jensen.
Madverkstedet atholdes i marts 2019, og allerede nu er de forste ud-

stillere pa plads. I oktober 2018 dbner forhdndsregistreringen for besg-

gende.

Kilde: Madverksteder
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Ferske produkter loftes fra kasse til band

Ny 10
neds|

De bedst tilgengelige produkter udvaelges af algoritmerne i visionsystemet
og flyttes af robotten til en specifik position pa bandet

OOT erstatter

dende |@

‘tearbejde

Teknologisk Institut har lanceret en ny robot kaldet meat mover, der kan overtage det nedslidende ar-
bejde fra de slagteriarbejdere, der i dag pakker grisek@d. Udviklerne bag regner med stor efterspargsel,

nar robotten meat mover farst har vist sit veerd

Danske slagterier er blandt de mest effektive i verden, og det kan ogsd
mearkes pd slagteriarbejderne i form af skader som slidgigt, rygproble-
mer og muskelskader, der opstir som folge af gentaget og ensidigt arbej-
de i et hgjt tempo. Ansporet af Arbejdstilsynet fokuserer slagteribran-
chen derfor i disse 4r pd, hvordan arbejdsmiljeet kan forbedres. Her
har ny robotteknologi vist sig at vare en del af losningen. Seneste skud
pa stammen af robotter til slagterierne hedder meat mover fra Tekno-

Meat mover er mindst ligesa effektiv som et menneske

Meat mover er konstrueret til at kunne vaere minimum ligesa effektiv
som en slagteriarbejder i samme funktion. Det betyder, at meat mover
kan flytte 1.500 vakuumpakkede delstykker fra band til kasse i timen,
1.100 ferske delstykker fra kasse til band eller 1.200 ferske delstykker fra
band til band.

Robotten er primaert udviklet til at handtere produkter af griseked pa
2-3 kilo, men den kan ogsa fas i udgaver, der kan lafte meget tunge-
re produkter.

Meat mover er udviklet og testet af Teknologisk Institut.
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AFKIM BLICHFELDT KIRKEBY

logisk Institut, der populert sagt er udviklingsafdelingen for den dan-
ske slagteribranche.

“Vi har udviklet meat mover, fordi der er et behov for en fleksibel
pakkelgsning, hvor man ved relativt sma justeringer kan indpasse den i
slagteriernes pakkerier,” siger sektionsleder Kim Blichfeldt Kirkeby, der
arbejder med automatisering hos Teknologisk Institut.

Han har veret konstrukter pd projektet, lige fra det for to r siden blev
sosat med midler fra Svineafgiftsfonden til i dag, hvor meat mover er
salgsklar. Det ferdige produkt bestar af tre dele: En robot, en vakuum-
griber med sugekop og et visionsystem, der lynhurtigt kan fodre robot-
ten med billeder af produktet, si robotten ved, hvorfra den skal angri-
be produktet for at fa det bedste greb.

“Det virker som en simpel proces, men det er det ikke, da der har ve-
ret rigtig mange iterationer i forhold til visionsystemet og det hygiejni-
ske gribeveerktgj,” siger Kim Blichfeldt Kirkeby.

Fleksibel og mobil
Robotten kan placeres flere steder pd produktionslinjen, da den bade
kan lofte f.eks. ferske og emballerede nakker fra en kasse til et trans-
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portband, ligesom den kan lofte produkterne fra transportbind til kas-

se. Den samme robot kan bruges til begge opgaver. Man velger blot den
forprogrammerede applikation pd en touchscreen og udskifter sugekop-
pen pd vakuumgriberen, si den passer til produktet. Og sd er den klar.

“Dermed undgér slagteriet en masse spildtid med at udskifte dedike-
rede robotter, der kun har én funktion,” siger Kim Blichfeldt Kirkeby.

Vil du vide mere, er du
velkommen til at kontakte
Kim Blichfeldt Kirkeby

TIf. 72 20 14 02
Mail kki@teknologisk.dk

Udviklet i samarbejde med branchen

Og det behaver ikke vare dyrt for slagterierne at reducere arbejdsskader
ved at installere meat mover. Robotten erstatter nemlig de medarbejde-
re, der udferer pakkearbejdet i dag, og derfor kan meat mover hurtigt
blive god forretning for slagterierne.

“Meat mover vil kunne erstatte den medarbejder, der pakker hele da-
gen, og den kan derfor blive tjent hjem efter to ar. Og det er ligegyldigt,
om det er et stort eller lille slagteri, da meat mover er ret simpel at om-
stille,” siger Kim Blichfeldt Kirkeby.

Han understreger, at meat mover er udviklet i teet samarbejde med
branchen, hvorfor applikationen ogsa er grundigt testet pa Teknologisk
Instituts unikke testfaciliteter pA Danish Crowns slagteri i Ringsted.

“Den anvendes pa steder, hvor slagteriarbejderne er meget udsatte, si
der er ikke nogen, der ikke vil tage godt imod meat mover, da folk godt
ved, at det er et hirdt sted at arbejde,” siger han og spar masser af arbej-
de til den nye robot.

“Vi har udviklet et produkt, som vi synes er helt fantastisk. Pt. er vi
pé jagt efter en virksomhed, der kan markedsfere produktet. Projektet
er startet af den danske svinebranche, som har stor fokus pa at lave mar-
kante forbedringer af arbejdsmiljoet. Vi oplever derfor, at der er stor in-
teresse for at fa bragt lesningen til markedet.

Unike skovikylling
FRA GOTHENBORG

Skovkyllingen er en smuk fugl med en sortbrun
fierdragt og lange staerke sorte ben. Skovkyl-
lingen far lov til at vokse sig stor og saftig i 90

dage, inden den bliver slagtet.

Den lengere levetid og den aktive feerden ved
skov og bevoksning, giver kgdet en fast struktur,
mindre stegesvind og en uovertruffen smag.
Vaegt pa kyllingerne: 1,9 - 2,6 kilo

B,

GOTHENBORG
Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Fedevaresikierhe
| saltede, terrede s

Torsaltede skinker, som f.eks. spegeskinke eller spansk- og italiensk-
inspirerede hele torrede skinker, bliver fremstillet af stadig flere slagtere
og kedproduktproducenter i Danmark. Produkterne er populere, og da
de spises uden en forudgiende varmebehandling, stilles der store krav
til hygiejnen under produktion.

Fremstillingsprocessen er umiddelbart simpel, idet der ofte kun tilset-
tes én ingrediens, nemlig salt. Dette betyder dog ogs, at det kun er salt og
lagringstemperatur under fremstillingen, som kan forhindre, at der kom-
mer vakst af ugnskede bakterier i produktet under produktionen.

Til nogle torrede skinker anvendes nitritsalt, og nogle af produkterne
kan ogsd vare tilsat krydderier under saltningsprocessen, ligesom nog-
le torrede skinker roges.

Ubeskadigede kadstykker/muskler er vigtige

De torrede skinker er produkter, der bestédr af hele muskler. Musklerne
er sterile inden i, og derfor er det kun pé overfladen, der kan ske vakst af
bakterier og skimmel. Det er derfor vigtigt, at overfladen pa rdvarerne er
ubeskadiget og uden dybe stik. Til saltede, torrede skinker kan det ikke
anbefales, at stiksalte skinkerne med en saltlage, som det anvendes til
saltede produkeer, der efterfolgende koges. Stiksaltningen kan medfere,
at der transporteres bakterier fra overfladen og ind i det sterile kad. Det
vil give stor risiko for vaekst af ugnskede bakterier under fremstillingen.

Saltning og modning
En typisk fremstillingsmade for produktion af de terrede produkter er,
at de torsaltes ved 2-5 °C i ca. 1 degn pr. kg ravarevegt (dvs. en skinke
pa 7 kg torsaltes i 7 dage). Under saltningen er det vigtigt, at luftfug-
tigheden er tilstrekkelig hej til, at der dannes en vandfilm pa produk-
ternes overflade. Vandfilmen bestar af en macttet saltoplgsning, der un-
derstatter, at saltet kan trenge ind i produktet. Hvis luftfugtigheden er
for lav, og overfladen pa kedravaren bliver for ter, vil saltet blot ligge pa
overfladen uden at gé i oplesning og trenge ind i kedet.

Efter saltningen skal produkterne udlignes, for at saltet kan blive for-
delt i hele produktet. Salt vandrer (diffunderer) meget langsomt i ked,
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og udligningen af saltet i hele kadstykket tager typisk op til flere ma-
neder, for altkoncentrationen er jeevn og ens i produktet. Udligningen
foretages typisk ved kelerumstemperaturer pd 2- 5°C.

Efter udligning skal produkterne torre og modne for at fa den ret-
te konsistens (tekstur), smag og holdbarhed. Modningen foregir over
flere méneder og ofte ved stigende temperaturer, efterhinden som pro-
dukeet torrer.

Salt og temperatur skal hindre vaekst af

sygdomsfremkaldende bakterier

Under saltningen ved 2-5 °C vil salt diffundere ind i kedet, og der vil
vere en udtrekning af sma mangder kodsaft. Ved afslutningen af salt-
ningen vil vesken, der er trukket ud af kedet, typisk have et saltindhold
pd 16 — 17 % salt i vand. Dette saltindhold er hgjere end veekstgrenser-
ne for patogene bakeerier. Da saltningen desuden foregdr ved 2-5 °C, er
der ingen risiko for veekst af patogene bakterier under saltningsproces-
sen ved ovennavnte forhold.

Skinkerne vil efter saltningen have et salt-i-vand-forhold p& mellem
6 og 8 %. Produkterne kan vere tilsat op til 150 ppm nitrit, og pH vil
typisk vare omkring 5,7- 6,0.

Campylobacter, E. coli og Clostridium perfringens kan ikke vokse ved s&
hgje saltniveauer, nir temperaturen samtidig er lav. De vokser ved hen-
holdsvis max. 1,5%; 6% og 7 % salt i vandfasen.

Listeria monocyrogenes kan vokse ved keletemperaturer ned til ca. 1 °C,
men bakteriens minimumstemperatur for vakst athenger af salt-i-vand-
forholdet. Det vil sige, at nar salt-i-vand-forholdet bliver mindre favorabelt
for bakterien, stiger minimumstemperaturen for vekst. Minimumstempe-
raturen for vaekst af Listeria er 5 °C ved 9% salt i vand (aw 0,94); 10 °C ved
10 % salt/vand (aw 0,93) og 15 °C ved 11% salt i vand (aw 0,91). Fedevare-
styrelsen angiver at L. monocyrogenes ikke vokser fra 10% salt i vandfasen.

Salmonella kan vokse ved temperaturer ned til ca. 5 °C, og stopper
vaksten ved en saltprocent i vandfasen pa 8 %. Denne saltprocent vil
nasten vere opndet, nér terringen af produkterne begynder.


mailto:TJAN@teknologisk.dk

Regning og torring

reducerer bakterier og
skimmel

I nogle tilfelde vil den
forste proces efter salt-
ning vere en regning af

produkternes  overflade.

Regning har en antimikro-
biel effeke - serlig i forhold til
skimmelvekst. Men der vil ved
regningen ogsa ske en reduktion
af L. monocytogenes og S. aureus pd
op til ca. 1 log enhed pé skinkernes
overflade. I starten af terringsproces-
sen er det vigtigt, at temperaturen hol-
des lav fx under 7 °C, indtil produkterne
har mistet noget vand, sa salt-i-vand-forhol-
det ages, fx indtil halvdelen af det planlagte svind
er opndet. Under torringen vil saltkoncentrationen pa
skinkernes overflade vare hgjere end den gennemsnitlige
salt-i-vand-koncentrationen, da der lobende under torringen trans-
porteres saltvand til overfladen, og vandet fordamper.
Toerringen kan forega med et svind pd op til ca. 1 % i dognet, i starten
lide mere og senere lidt mindre. Efterhinden som produktet torrer, kan
temperaturen under torring og modning af produktet oges, uden at der

er markant risiko for veekst af bakterier. Salt-i-vand-forholdet efter tor-
ring og modning er typisk 11-14 % i de feerdige produkeer.

For proteolytiske Clostridium botulinum estimeres det, at der ved 7,5
% salt i vand, pH 6,0 og 20 °C vil vere en lagfase (periode indtil vaek-
sten begynder) pé ca. 1.000 timer (40 dage). Der vil derfor ikke vare ri-
siko for vekst af Clostridium botulinum under torringen, idet saltind-
holdet hele tiden stiger i produktet.

Torrede saltede kadprodukter, som spegeskinke, Serrano- og Par-
ma-type skinkeprodukter, er meget sjeldent nevnt som arsag til syg-
domsudbrud og tilbagekald, si generelt er det produkeer, der er sikre at
spise, hvis produkterne er fremstillet efter traditionelle principper, hvor
der er fokus pa fedevaresikkerheden.

Teknologisk Institut, DMRI arbejder i projektet "Matematisk mo-
del til vurdering af henfald af patogener i torrede kedprodukter” (stot-
tet af Svineafgiftsfonden) pa, at udvikle en matematisk model, der kan
beregne vakst eller henfald af en rekke bakterier under de stadigt skif-
tende forhold af saltkoncentration og temperaturer, som processerne til
torrede kodprodukter indebarer. Modellen forventes ferdigudviklet ved
udgangen af 2018 og vil veere et redskab i kvalitetskontrollen af kedpro-
dukter. Det er vigtigt at fa vurderet processerne i produktionen af eks-
perter indenfor fodevaresikkerhed, sd man sikrer at saltning og terring
gennemferes uden risiko for tilvakst af usnskede bakterier eller skimmel.
For yderligere information kontakt Tomas Jacobsen (TJAN@teknologisk.dk).

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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- fodevarestyrelsen

Dyrevelf@rdsmarket skal bruges korrekt

1. april til 31. oktober

Formalet med kampagnen er at kontrollere, om det statslige dyrevelfeerdsmaerke ,Bedre dyrevelfaerd’
bruges korrekt i danske slagterbutikker og i supermarkederne. Maerket blev introduceret i foraret 2017,
fordi dyrevelfaerd for mange forbrugere er blevet et vigtigt parameter, som man kgber ind efter. Fade-
varestyrelsen vil endvidere kontrollere, om sporbarhed pa fadevarer med dyrevelfserdsmaerket er i orden.

Listeria skal styres
1. maj til 31. oktoher

Formalet med kampagnen er at
kontrollere, om kedpaleegsvirk-
somheder, fiskevirksomheder og
institutionskakkener har styr pa
listeriabakterierne i risikoproduk-
ter som blandt andet ked-
palaeg, reget og gravad

fisk. Kampagnen skal

endvidere bruges til

at vurdere, om de
listeriainitiativer,

som Fgdevaresty-

relsen har gennem-

fort siden 2014, har

haft effekt i virksom-

hederne. Hvert ar bli-

ver i gennemsnit ca. 40-50 per-
soner i Danmark syge af listeriose.
Arsagen er fadevarer med for hjt
indhold af listeria. De smittede er
oftest i forvejen alvorligt syge per-
soner med nedsat immunforsvar,
og ca. 25 % der af sygdommen.

Veterin®re
kontrolkampagner
12018

- Handtering af syge og tilskade-
komne slagtesvin og se@er (april
til september)

Transportegnethed af svin og
kveeg (april til september)

Renggring og desinfektion af
transportmidler til svin (febru-
ar og aret ud)

Salg af ked fra en detail-

virksomhed til en anden
1. maj til 30. juni

Formalet med kampagnen er at kontrollere, om
detailhandelsvirksomheder salger flere animalske
fedevarer til hinanden end EU-lovgivningen tilla-
der efter det, der kaldes 1/3-reglen. Detailvirk-
somheder ma gerne salge animalske fodevarer til an-
dre detailvirksomheder. En forudsaetning er dog,
at virksomhederne er registreret hos Fgdevare-
styrelsen. Endvidere skal virksomhederne kunne
dokumentere, at vaerdien af de animalske fedeva-
rer, der leveres til andre detail-virksomheder, ikke
udger mere end en tredjedel af deres totale om-
seetning af animalske fodevarer.

Hjlp til at forsta

og falge reglerne
1. marts til 31. oktober

Formalet med kampagnen
er at kontrollere og vejle-
de de virksomheder, som
gentagne gange overtrae-
der fedevarereglerne. Dan-
ske fodevarevirksomheder
er generelt gode til at over-
holde reglerne. Men nogle
fa virksomheder gar igen
i den negative smiley-sta-
tistik og far flere sure smi-
leys i traek. Nu szetter Fo-
devarestyrelsen ind med
en kampagne, der retter sig
mod de virksomheder, som
gerne vil, men ikke formar
at felge reglerne. Malgrup-
pen er alle fadevarevirksom-
heder, som pa de sidste tre
kontrolbes@g har faet to an-
maerkninger fra fedevare-
kontrollen.

Instruktion af medarhejdere i fadevarevirksomheder

1. marts til 31. december

Formalet med kampagnen er at kontrollere, om personer, som handterer fedevarer, har kend-
skab til fedevarehygiejne, personlig hygiejne, risikohdndtering og egenkontrol. | alle fedevare-
virksomheder skal personalet instrueres eller uddannes i fedevarehygiejne, sa det star i rimeligt
forhold til det arbejde, de udfarer. Instruktionen eller uddannelsen skal gives fra forste ansaet-
telsesdag. Lederen af fadevarevirksomheden er ansvarlig for, at personalet far de fornedne
kompetencer, sa de ad den vej kan bidrage til en hgj fedevaresikkerhed.

Rene dyr giver hej foedevaresikkerhed
1. september til 30. november

Formalet med kampagnen er at kontrollere, om slagteriernes handtering af urene dyr inden
og under slagtningen foregar pa en made, som i tilstreekkeligt omfang mindsker risikoen for,
at slagtekroppene bliver forurenede. Renligheden af dyrene har betydning for risikoen for at
overfere blandt andet colibakterier og salmonella til fedevarerne. Derfor vil Fadevarestyrelsen
blandt andet se pa, om slagterierne har procedurer for og faciliteter til vask eller klipning af de
urene dyr inden slagtning.

Miljo- og Fadevareministeriet BE'_*fE

Fadevarestyrelsen Kilde: SlagtehusNyt
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Pr. 1. januar 2018 tradte en ny ordning i kraft
— praktikplads-AUB. Praktikplads-AUB om-
fatter virksomheder, der har mere end én fuld-
tidsansat medarbejder med en erhvervsuddan-
nelse som deres hgjeste fuldferte uddannelse.
Antallet af elever, I skal have ansat, afthenger
af antallet af virksomhedens erhvervsuddanne-
de medarbejdere; ogsd faguddannede inden for
andre brancher. Om de ansatte arbejder som
faglerte eller ufaglerte i virksomheden, har in-
gen betydning for opgerelsen.

Hvert ar i april modtager I en forskudsop-
gorelse med jeres mél for, hvor mange elever I
skal have ansat i det indeverende kalenderar.
P4 opgerelsen kan I se, om I ligger over eller
under de beregnede elevpoints. I juni maned
det efterfolgende ar fremgar det af arsopgerel-
se, om virksomheden har opfyldt sit mal. Hvis
ikke malet er opfyldt, skal der betales et ekstra
bidrag til Praktikplads-AUB. Fra 2018 vil alle
vitksomheder, som er omfattet af ordningen,
fa nedsat bidraget til Praktikplads-AUB med
kr. 295 (2018-niveau) pr. medarbejder med en
erthvervsuddannelse.

I kan fa bonus

Praktikbonus: Uddannes der flere elever, end

virksomheden har gjort i gennemsnit de seneste

tre &r og samtidig opfylder méltallet, udbetales

der en praktikbonus pa kr. 25.000 pr. helrselev.
Fordelsbonus: Virksomheden kan f4 op til

5000 kr. pr. heldrselev i fordelsbonus, hvis der
uddannes elever fra en af fordelsuddannelser-
ne. Fordelsuddannelser er uddannelser inden
for fag, hvor der vurderes at vere szrligt be-
hov for at uddanne flere faglerte (bl.a. gour-
metslagter). Listen over fordelsuddannelser kan
@ndre sig, nar iret er giet. Fordelsbonus be-
stér af en fast pulje pd 20 millioner kr. hvert
ar. Eventuel ekstraopkrevning eller udbetaling
sker automatisk.

Praktikpladsen.dk

Vi anbefaler, at I bruger portalen Praktikplad-
sen.dk til rekruttering af elever. Portalen er en
elektronisk praktikpladsformidling, hvor mé-
let er at formidle kontakt mellem praktikplads-
sogende elever og virksomheder. Eleverne kan
oprette et cv og sage efter ledige praktikplad-
ser. P& www.praktikpladsen.dk kan eleverne se,
hvilke virksomheder, der er godkendt til at ud-
danne elever og lerlinge inden for de forskel-
lige uddannelser. De kan ogsa se ledige prak-
tikpladser.

Hyvis I ikke kan leve op til jeres méltal for
elever og lerlinge, fordi der ikke er elever, er
det muligt at fi en nedsattelse af Praktik-
plads-AUB. Det krever, at I har haft et stil-
lingsopslag pd www.praktikpladsen.dk i
mindst tre méneder og ikke har modtaget an-
segninger fra elever, der har bestaet det rele-
vante grundforleb.

trend

AF ANNE METTE B@LLE FRUERLUND, JURIDISK KONSULENT, DSM

Vil l vide mere
Spergsmil til ovenstdende kan rettes til Fode-
vareDanmark: Anne Mette Bolle Fruerlund pa
tlf. 50895513 eller Steen Mghring Madsen pd
tf. 50895504

I kan ogsé lese mere om Praktikplads-AUB
pa www.virk.dk/praktikplads-aub og leben-
de folge med i jeres forskudsopgerelse og sene-
re jeres drsopgorelse pd www.virk.dk/praktik-
plads-aub-selvbetjening.
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Maad landets
re bedste

Kantiner

De tre nominerede til Arets Kantinepris 2018
har det til feelles, at den gode méltidsoplevelse
star skarpt, og kantinerne har fokus pé ravarer i
seson samt en beredygtig tankegang, hvor alle
ravarer skal bruges uden at ga pa kompromis
med kvaliteten. Endvidere er alle tre nomine-
rede ekstremt dygtige hindverkere, der laver
raffinereret og smagfuld mad til deres gaster.
Og sd gar de selvfolgelig ikke pd kompromis i
valget af ravarer.

Svaert valg
Det er 15. gang, at erhvervsorganisationen
Landbrug & Fedevarer uddeler Kantinepri-

Sidste ars vinder af kantineprisen for virksomheder blev kantineleder Giovanni Fico, Meyers Contract
(atering hos Advokatfirmaet Bech-Bruun, Kgbenhavn

sen. Men selv om der efterhdnden er stor er-
faring med at velge de nominerede, bliver det
ikke nemmere. For hvert ar bliver de indstil-
lede kandidater steerkere og sterkere, og det er
dermed sverere for juryen at valge de nomi-
nerede, fordi grundlaget er si godt. Andreas
Buchhave Jensen, der er Landbrug & Fede-
varers representant i juryen, siger: - Der sker
virkelig noget i den her branche. Niveauet lof-
ter sig hele tiden, og de kokke, der er nomine-
ret i ar, kunne til hver en tid g ud og fa job pa
nogle af de bedste restauranter. Det er en fryd
at opleve, at nogle af de rigtigt gode handver-
kere i branchen har féet gjnene op for, at kan-

tinebranchen ogsi er et sted, hvor de har mu-

lighed for at udfolde deres talent.

Hvem vinder prisen

P thologishe bobhonroser {

Otte kokkener i det danske madland er nominerede til at vinde "De
Okologiske Kokkenroser”. Prisen uddeles til de offentlige kokkener, der
har gjort en serlig indsats for skologien, som bade kan smages i maden
og opleves i maltidet. @kologi handler ikke kun om gkologiske ravarer.
Okologi handler ogsa om, at personalet i kekkenerne er fokuseret pd
sason og tilberedning, og at de ansatte udviser en hej faglig stolthed, der
smitter af pd deres kollegaer, pa deres arbejdsplads og pd andre kokkener.
Kandidaterne er forst og fremmest udvalgt efter, om de har en sterk oko-

logiprofil. For juryen handler det ikke om, hvorvidt kek-

kenet har et guld, solv eller bronzemerke i gkologi.

De nominerede i de fire kategorier er

Centrale- og hospitals kekkener
» Byens Kgkken, Odense

» Regionshospitalet Nordjylland, Thisted

Daginstitutioner, mad til bern og unge
- B@ Ablehuset, Herlev

+ Barnehuset, Seborg

Plejehjem, sociale institutioner (degn) med lokale produkti-

- I stedet handler det om den proces, kokkenet

onskekkener eller levebo-miljgrer

h ti for at 4 gkologien ind-
arvaret lgennem for at I orologien In + Virklund Plejecenter, Silkeborg

fort i kekkenet. Og ikke mindst den ind- . .
sats, der ligger bag, siger Andreas Buchha- > Hligpeaniibemeliprper, B

ve Jensen. De nominerede kekkener har

Skoler og uddannelser
- Flakkebjerg Efterskole, Slagelse

ogsé stor fokus pé brug af arstidens réva-

rer og pa balancen mellem grundsmagene « Gasvaerksvejens Madskole, Kebenhavn V.

og teksturer. Endelig har alle kokkenerne Uddelingen af priserne sker i et samarbejde mellem Landbrug & Fg-

devarer og de faglige organisationer; Kost- og Ernzeringsforbundet,
FOA og 3F, der organiserer de kgkkenprofessionelle.

fokus pé at kompetencelgfte medarbejder-
ne, s de er fagligt rustede til at hindtere en

gkologisk produktion.
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Sadan ser det danske
gko-landkort ud

Tidligere var skologi mest et kebenhavner-
fenomen, men sidan er det ikke lengere.
De jyske byer haler ind, og i dag vakster

gkologi i alle landets regioner. Faktisk bru-

ger hver eneste dansker i gennemsnit mere
end 2.000 kroner pi gkologi om aret. Det
gor Danmark til verdensmester i gkologi, da
mere end 10 procent af Danmarks samlede
fedevaresalg er okologisk. Det er is@r meje-
riprodukter, frugt og grent, som danskerne
putter i indkgbskurven.

Okologiske fodevarer bliver mere og mere
populare hos danskerne. Salget af skologi
er steget med 15 procent siden 2015, og det
forventes, at vaksten fortsztter. I 2016 blev
der i Danmark solgt skologiske madvarer
for 11,8 mia. kr. Det svarer til, at hver dan-

sker i gennemsnit bruger 2.060 kroner om
dret pd okologi.

Faktisk er salget af gkologiske mejeripro-
duketer steget med 10-12 procent i alle lan-
dets regioner fra 2016 til 2017.

- Madtendenser starter ofte i de store
byer og blandt de unge, og sa spreder den
sig langsomt til resten af befolkningen. Det
har veret tilfeldet med gkologi i Danmark.
Kgbenhavnerne tog de okologiske fedevarer
til sig forst, men nu er jyderne og fynboerne
i den grad kommet med pa belgen. I dag ke-
ber danskere i alle landets regioner gkologisk.
Det kan vi tydeligt marke hos Arla, hvor der
er en voksende efterspergsel pa vores gkolo-
giske produketer, siger Ditte Sendergaard, an-
svarlig for gkokategorien i Arla.

Selvom Jylland og Fyn er hoppet med pa
okobelgen, er der stadig store forskelle mellem
regionerne. Kobenhavn har fortsat ferertrejen
som den region, der kgber flest gko-varer. 12
procent af de fodevarer, som szlges i Koben-
havn, er nemlig gkologiske. Det samme gor
sig kun geldende for syv procent af fodevarer-
ne i Nordjylland, Syddanmark og pa Sjelland.
Kilde: Arla, Danmarks Statistik og @Okologisk Lands-
forening

Velkommen
til fremtiden

13.-15. november 2018

Hele fodevareindustrien mgdes pa FoodTech, og du er inviteret.

Kom og veer sammen med tusindvis af kolleger nar flere end 300 danske
og internationale udstillere giver dig et blik ind i fremtidens fadevare-
industri. Oplev blandt andet International Food Contest, hvor 1.500
fagdevarer bliver bedemt og udstillet. Veer med til at sette fokus pa
baredygtighed pa IFC World Congress eller deltag i duellen mellem
topstuderende og eksperter pa FoodTech Challenge & InnovateFood.dk.
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Bade ostebutikker, fiskeforretninger, slagtere
og andre inden for fodevarebranchen har ofte
unge skoleelever til at hjelpe med ekspedition,
oprydning og renggring. Dette er en god intro-
duktion af de unge til arbejdsmarkedet, og det
er en god hjelp til virksomhederne. Der er dog
et kompliceret regelsat, som omfatter unges ar-
bejde. Det kan vere svert at finde rundt i, og
man kan uforvarende ende i en uoverensstem-
melse med Arbejdstilsynet.

Baggrunden for reglerne
Regelsattet for at ansette unge under 18 ar er
en blanding af EU-regler og nationale danske
regler, som er implementeret i dansk lovgiv-
ning i Arbejdstilsynets bekendtggrelse om un-
ges arbejde: heeps://arbejdstilsynet.dk/da/reg-
ler/bekendtgorelser/u/sam-unges-arbejde-239
Det er ngdvendigt med serlige regler for at
beskytte de unge mod skader og ulykker, der
kan forfelge dem resten af livet, fordi:

De er ikke ferdigudviklede rent fysisk:

* knogler og muskler vokser stadig og har end-
nu ikke faet deres fulde styrke. Der er derfor
storre risiko for at lave en overbelastnings-
skade, som kan give varige mén eller méske
direkte invalidere.

* Ikke feerdigudviklet koordinationsevne og

overblik
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* Hjernen er ikke ferdigudviklet

* Manglende forudseenhed

* Manglende erfaringer til at vurdere situati-
onerne.

Og sd den store faktor: HORMONER:

* De unge teenagere er ofte ukoncentrerede
om arbejdet. Der skal jo bade tjekkes Face-
book og Twitter; og hovedet er maske fuldt
af sode tanker om det blik, man fik fra den
nye lekre i klassen.

* Specielt for teenagedrengene har vi "Super-
helte-syndromet”. De tror, de kan alt, og de
vil gerne vise det. Derfor fér de ofte sat gang
i noget, de ikke har forudsetningerne for at
overskue konsekvenserne af, fx loftet for
tungt eller startet en “spendende” maskine.

Som arbejdsgivere har man ansvaret for,
at de unge, man har ansat, ikke kommer il
skade; men far en god start pa arbejdslivet og
kommer hjem til forzldrene i hel tilstand!

Grundleggende regler

* Born under 13 4r md som udgangspunke
ikke arbejde for en arbejdsgiver.

* 13-14-4rige og ®ldre unge, der stadig er un-
dervisningspligtige; det vil sige, at de ikke
er ferdige med 9. klasse, ma udfore lettere,
ufarlige arbejdsopgaver.

Af Anders Eg Larsen, Seniorkonsulent, Niras Joblife

Unges arbejde hos
DLEMM

* Unge, der er fyldt 15 4r og er ferdig med
9. klasse, ma udfore alle former for arbejde,
som ikke er farligt. (Undtaget fra reglerne er
unge i et lerlingeforhold.)

Der er siledes to grupper unge, vi har berg-
ring med i branchen: de unge, som ikke er feer-
dige med 9. klasse, og de @ldre unge, der er 15
— 18 ér og er ferdige med 9. klasse.

De generelleregler for begge grupper unge er:

* Alle under 18 &r ma maksimalt lofte 12 kg
teet ved kroppen, og bering over afstande
leengere end 2 meter af de tunge ting skal
begranses mest muligt (De kan sikkert alle
sammen lofte 15-25 kg - men deres ryg kan
ikke téle det. Det er her, man kan grundlaeg-
ge en darlig ryg, som om 20 ar kan ggre ondt
hver dag, eller gore dem uarbejdsdygtige).

* De unge md maksimalt treekke eller skub-
be med 250kg pa palleloftere, transportvog-
neo.l.

* Unge under 18 4r ma ikke betjene farlige
maskiner, som fx elektriske hejsetaljer, pa-
legsmaskiner, bdndsave, elstablere, boltpi-
stoler, hgjtryksrensere med tryk over 70 bar,
pelsestoppere, motoriserede graesslimaskiner
og havetraktorer.

* De ma som grundregel heller ikke betjene
roremaskiner, lynhakkere, friturestegere, op-
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vaskemaskiner og kadhakkere; men er disse
maskiner ordentligt afskeermet, md de bru-
ges af de unge, der er fyldt 15 &r og er feerdi-
ge med 9. klasse.

* Unge under 18 4r ma ikke arbejde med el-
ler komme i kontakt med farlige kemikalier.

* Det galder alle faremarkede kemikalier.
Man skal derfor valge sine renggringsmid-
ler og opvaskeszbe med omhu, s man und-
gar faremerkede produketer til de opgaver, de
unge medarbejdere skal udfere.

* De unge skal instrueres grundigt i deres ar-
bejdsopgaver, og der skal holdes et effektivt
opsyn med dem, si man er sikker p4, at in-
struktionen folges og ikke glemmes, eller at
den unge ikke begynder pa noget, der end-
nu ikke er givet instruktion i.

Hvad ma de unge arbejde med?

13-14-4rige og @ldre unge, der stadig er under-

visningspligtige, mi arbejde med:

* Ekspedition i butikken, nir der er en vok-
sen i nazrheden.

* Lettere renggring med ufarlige midler.

* Bruge helt ufarlige maskiner (kopimaskiner,
stovsuger).

* Oprydning og lignende, som ikke indeberer
tunge loft over 12kg.

Ver opmearksom pd, at de unge heller ikke
mi vere i farlig nerhed af farlige maski-
ner. Hertil regnes normalt f.eks. lynhakkere,
bandsave, pilegsmaskiner o.l., som er i drift.

Der er i gjeblikket tvivl om dette, da Arbejds-

tilsynet har givet pdbud, hvor den unge arbe;j-

dede i samme rum som stillestdende maski-
ner. Dette bliver lige nu afprovet i en klagesag!

Det er ogsa Arbejdstilsynets vurdering, at
opfyldning af industriopvaskere ikke er tilladt
for de undervisningspligtige unge. Husk ogsa,
at den unges foreldre skal vere indforstiet med
ansazttelsen hos jer.

15-17-arige som er faerdige med 9. klasse, ma

arbejde med de samme opgaver som de 13-14

arige - samt folgende:

* Betjening af opvaskemaskiner med automa-
tisk seebedosering.

* Betjene roremaskiner, lynhakkere, opvaske-
maskiner og kedhakkere, nir disse er for-
svarligtafskeermede. Dette galder kun selve
brugen — ikke adskillelse og rengering.

* Betjene friturestegere, som er forsvarligt fast-
gjort. Der skal vare et brandtappe i nerhe-
den, og den unge m3 ikke skifte den var-
me olie.

* Arbejde med faremarkede produkter,
hvis det foregar i lukkede systemer (f.eks.
ClIP-renering af rer og tanke).

Arbejdstider

Der er regler for bade antal timer dagligt og for
tidsrummet, den unge ma arbejde i (arbejdet
m4 jo ikke gd ud over skole og lektier).

De 13-14 érige samt unge, der er fyldt 15 ér,
men endnu ikke gdet ud af 9. klasse, mi ikke
arbejde i tidsrummet fra k. 20.00 il k. 06.00.

Reglerne findes i dette skema

Arbejdstider : 13-14 arige

: 15-17 arige,

¢ der ikke har afsluttet 9. klasse

Kkort nyt

Unge, der er fyldt 15 &r og ikke leengere er om-
fattet af undervisningspligten, ma yderligere
arbejde i butikken indtil kl. 22:00

Hvor findes flere informationer?
Denne artikel har forhabentlig skabt mere klar-
hed over de lidt komplicerede regler for at set-
te unge mennesker i arbejde. Der vil selvfol-
gelig altid kunne opstd tvivlsspergsmal, s her
kommer et par links til yderligere information:

Reglerne kan leses pa arbejdstilsynets tema-
side om unge - https://arbejdstilsynet.dk/da/
temaer/tema-unges-arbejde

Man kan bruge FedevareDanmarks Hotli-
ne og ringe eller maile til Anders Eg Larsen,
Niras Joblife pd mobil 30 10 96 72 eller acla@
niras.dk.

© 15-17 arige,
: der har afsluttet 9. klasse

Skoledag 2 timer om dagen 2 timer om dagen 8 timer om dagen*
Skolefridag 7 timer om dagen 7 timer om dagen 8 timer om dagen*
Skoleuge 12 timer om ugen 12 timer om ugen 40 timer om ugen*
Skolefri uge 35 timer om ugen 40 timer om ugen 40 timer om ugen*®

30 minutter, nar arbejdstiden er pa
© mereend 4,5 time

30 minutter, nar arbejdstiden er pa
: mere end 4,5 time

30 minutter, nar arbejdstiden er pa
© mere end 4,5 time

Pause (medregnes ikke i ar-
bejdstidens laengde)

Hvileperiode 14 timer 14 timer 12 timer
Fridegn 2 d@gn om ugen 2 degn om ugen 2 d@gn om ugen
Ferie Sa vidt muligt en hel arbejdsfri perio- Sa vidt muligt en hel arbejdsfri perio-

. deiskolesommerferien . de i skolesommerferien

* Ma dog ikke overstige arbejdstiden for voksne i samme fag
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Butikker ma ikke tage gebyr

for kontantbetaling

Forbrugernes vagthund har afgjort, at det er
i strid med loven at pilegge gebyrer for kon-
tantbetaling.

Handteringen af kontanter er for mange
virksomheder blevet en dyr affere. Men det gir
ikke at komme omkring pengeproblemet ved
at legge ekstra gebyrer pd kontantbetalingerne.
Det har Forbrugerombudsmanden - borgernes
vagthund p4 forbrugeromréidet - afgjort. Afge-
relsen er kommet i forbindelse med en konkret
sag, hvor en virksomhed enskede at opkreve
et gebyr for at modtage betaling med kontan-
ter. Forbrugerombudsmanden ensker ikke at
offentliggere virksomhedens navn, men oply-
ser, at det er er en , kendt“ virksomhed. Virk-
somheden ville opkrave et gebyr for at nedset-
te omkostninger og sikkerhedsrisici forbundet
med at modtage betaling med kontanter. Men
det vil ifelge Forbrugerombudsmanden vare i
strid med god erhvervsskik, fordi det reelt vil
betyde, at forbrugerne skal betale mere for den
vare, de keber. - Flere valger at betale med be-
talingskort, MobilePay eller anden elektronisk
betalingslesning, nir de handler. Det @ndrer
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dog ikke p&, at man fortsat skal kunne betale
med kontanter, uden at det gor kebet dyrere,
siger forbrugerombudsmand Christina Tofte-
gaard Nielsen. Som det er i dag, har butikker
dog mulighed for at nzgte at tage imod kon-
tanter efter klokken 20 om aftenen.

Kilde: ritzau/Retailnews

Ekstra vandskat frustererer
i fodevarebranchen
Mejeriet Naturmalk og fiskevirksomheden
TripleNine er to af de virksomheder, der er fru-
strerede over hgjere vandtakster som folge af
den nyligt afsagte dom i Danmarks-historiens
storste skattesag. TripleNine i Thyboren risike-
rer at fa havet vandtaksten med op il syv pro-
cent som en konsekvens af dommen, der ifelge
en analyse udgivet af Skat kan hente 36 mil-
liarder kroner ekstra op af lommerne pa virk-
somheder og familier. For TripleNine vil ggede
vandtakster gore ondt, da virksomheden hver
dag keemper pé et meget konkurrencepraget
marked. - Med den her tekniske skat er det
som at tage to skridt frem og et tilbage. Den
vil betyde, at vores samlede udgifter til vand-
forbrug og spildevandsafledning arligt ansldet
vil stige med 300.000 kroner, siger Jacob Ras-
mussen, der er energi- og miljgchef i TripleNi-
ne. Mejeriet Naturmelk i Tinglev bruger i dag
cirka 100.000 kroner om méineden pé vand-
regningen. Mejeriets direktor, Leif Friis
Jorgensen, er ogsé frustreret ved ud-
sigten til ogede udgifter til vand-
og spildevandsbehandling.
Kilde: Foodsupply

2019 - kartoflens ar
i Danmark
De fleste forbrugere ken-
£ _ﬁ' der forskel pa druerne
' chardonnay, merlot og
pinot noir. Og de fle-
ste kender forskel pa
en hvedegl og en por-
ter. Men kartofler? Her
kniber det. Jo, vi ken-
der en bagekartoffel, en
aspargeskartoffel og de
dejlige nye kartofler, som

kommer i disse uger — men hvad ellers? Der
dyrkes op mod 100 forskellige kartoffelsorter
i Danmark. Der er alt fra rode kartofler, sma
intense eggeblommekartofler til den bla con-
go. Kartofler med vidt forskellig smag og ku-
linariske verdier, der er lige s alsidige og fa-
scinerede som vinens og pllets univers. Vi har
sdgar en geografisk beskyttet kartoffel fra Lam-
mefjorden i Danmark. Men danskerne mang-
ler en interesse for den mest jordnere ravare,
som vi kan dyrke i baghaven. Det er synd af
mange arsager. Kartoflen er fiberrig, rig pa c
vitamin og fattig pd kalorier. Kartoflen er en
af de afgreder, som vi virkelig kan dyrke i vo-
res klima — og klimaaftrykket er lavere end
béde ris og pasta, som flere og flere forbrugere
har erstattet den med. Den har en lang hold-
barhed, er nem at have i sortimentet, og sé er
prisen tilmed ret demokratisk — alle kan vere
med her. Kartoflen taler i hgj grad til det unge
forbrugeres verdier. Vi har bare ikke fortalt
det. Den trend forseger vi at vende i skolearet
2018-2019. Hvert ar afholdes der Madkamp
i de danske skoler. Madkamp bestér af efter-
uddannelse af madkundskabslzrere, undervis-
ningsmateriale og et storstilet Danmarksme-
sterskab blandt de bedste madkundskabshold.
12019 bliver Madkamps tema ”brug knolden”,
hvor de unge — fremtidens forbrugere — skal
nerde med kartofler.

Kilde: Judith Kyst, direktor, Madkulturen

Aftale om plast skal skane miljoet

Britiske supermarkeder og fedevareproducen-
ter indgér aftale om at undgé plastemballage,
der ikke kan genanvendes eller komposteres.
Senest 2025 skal det i Storbritannien vare slut
med at anvende poser og bakker af plast, der
ikke kan genanvendes og komposteres. De bri-
tiske supermarkeder har forpligtet sig til senest
12025 at stoppe brugen af plastposer, som kun
anvendes en gang til f.eks. at indkebe frugt
og gront.

Kilde: DHB

Kroslagteren har abnet

Der var ko hele vejen ud ad butikslokalet, da
ZArgslagteren i Dunker dbnede derene op for
forste gang.
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Slagte-

ren har haft

ckstra travlt for

at kunne na at blive

klar til &bningsdagen. Til-

bage i februar méned fyrede Aroslagteren slag-

terparret Inas Altawershi og Marek Niczke, og

dermed har Arg Slagteren skullet finde nye an-
satte pa rekordtid.

Den ene af Argslagterens to nyansatte, Bri-
an Lind Olsen, er 42 &r gammel og blev ud-
dannet for 20 4r siden. Han driver en kursus-
virksomhed ved navn Fynske Polsemager, men
tilbuddet fra £ro Slagteren kunne han ikke
sige nej til, sd fremover kommer han il at til-
bringe mandag til onsdag pé Are, hvor han
skal slagte og std i butik.

- Her er fokus pé gkologi og dyrevelferd.
Jeg har nogle muligheder her, som jeg ikke vil-
le have hos andre slagtere. Hvis jeg vil lave en
tyk bacon, sé kan jeg bede opdraztteren om at
fa nogle dyr med nogle flere kilo pa kroppen,
siger Brian Lind Olsen.

I dag star han bag grillen og skeerer ud af
den helstegte pattegris. Madlavning og slagt-
ning er bide hans arbejde og interesse. I week-
enden har han tre konfirmationer, hvor han
skal st for maden.

- Jeg ville klare mig fint ved kun at arbejde
hos ZArg Slagteren, men jeg laver mad, fordi
jeg synes, det er sjovt, siger Brian Lind Olsen.

Eksperimenter

Den nye slagter Brian Lind Olsen dremmer
om p4 sigt at kunne lancere en rekke nye og
unikke produkter sammen med sine kolleger.
- Ligesom Laso og Skagen er kendt for at have
deres egen lufttorrede skinke, sa vil vi ogsé ger-
ne have en. Ligesom vi ogsa gerne vil kigge
mod sydlandske himmelstrog og lade os in-
spirere derfra, siger han og fortsetter: - Jeg er
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sindssygt glad for at se, at s3 mange mennesker
er madt op i dag. Nu skal arbejdet fortsettes,
og vi skal udvikle et sted, hvor alle har lyst til at
komme, siger Brian Lind Olsen. Da avisen en
time efter dbningen drager hjem, stdr folk sta-
digvak i ke hele vejen ud af butikken, og flere
hundrede har enten handlet i butikken og/el-
ler nydt et stykke af den helstegte pattegris el-
ler en af de forskellige typer pelser.

Kilde: Fyns Amts Avis

Amazon i Danmark bliver

en fest for forbrugerne

Rygterne gir i gjeblikket om, at Amazon kom-
mer til Norden og Danmark inden efterdret
2018. Det skriver Ugebladet A4. Amazons
indtog pd det danske marked vil betyde for-
brugsfest med billige priser, lynhurtig leve-
ring og stort udvalg for forbrugerne, men det
vil samtidig medfere fyringer og butiksluk-
ninger i den danske detailhandel. - Umiddel-
bart kommer den disruptive kraft fra Amazon
primert til at ramme den traditionelle detail-
handel. Det kommer til at blive endnu et slag
i solar plexus, siger Niels Ralund, der er di-
rekeor i Foreningen for Dansk Internet Han-
del (FDIH). I andre lande har Amazon allere-
de betydet store @ndringer pi markedet — som
for eksempel i Tyskland, hvor onlinegiganten
sidder pa en markedsandel pa 46 pct. trods det,
at Amazon forst gik ind pa det marked i 2015.
Kilde: Retailnews

Andelsvirksomheder stifter ny teenketank
En rekke store og smi medlems- og medar-
bejderejede selskaber og organisationer har sli-
et sig sammen for at stifte en tenketank, der
far navnet Demokratisk Erhverv. Coop, Arla
og flere andre virksomheder er gdet sammen
om at skabe en ny andelstenketank. Bag ten-
ketanken star blandt andet store kendte virk-
somheder som Coop, Arla, Forenet Kredit,
Eniig og GF Forsikring, men ogsd min-

dre virksomheder som Logik & Co.,

og Thorup Strand Kystfiskerlaug og

Thise Mejeri. -Det er forste gang

i danmarkshistorien,at forbru-

gerejede virksomheder slir sig

sammen med medarbejderko-

operativer og landbrugets an-

delsbevagelse med en klar fel-

les sag: at styrke demokratisk

erthvervsdrift og ege samfun-

dets viden om, hvad demokra-

tiske virksomheder er og kan,

siger Mike Dranov, foreningsdirektor i Coop
om stiftelsen. De fleste danskere er medlem af
en eller flere virksomheder. Alene Coop har
eksempelvis 1,7 mio. medlemmer og energi-
selskabet Eniig har 380.000.

Kilde: DHB

Food Fyn bliver ny fynsk

fodevareklynge

For at kunne fokusere indsatserne yderlige-
re overgdr Food Fyn il at vare en selvsten-
dig klynge i Udvikling Fyn, hvor indsatser og
projekter mélrettes klyngens medlemmer med
henblik p3 at styrke samarbejdet og vakstpo-
tentialet pd tvers af fodevarebranchen. Med-
lemmer af klyngen vil derfor spende bredt over
hele verdikeden lige fra primarproducenter,
forarbejdningsvirksomheder, restaurationer,
detailhandlen og fodevarerelaterede vidensin-
stitutioner. Medlemsskab i klyngen er gratis.
Kilde: Food Fyn

Himmerlandsked gar efter knap

en tredjedel af markedet

Med en ny professionel bestyrelse gar det fusi-
onerede kreaturslagteri efter at gge markeds-
andelen pé kreaturslagtninger. 12. april blev
der valgt en bestyrelse i fusionselskabet Him-
merlandsked A/S. Hans Peter Jensen blev valgt
som formand, mens de gvrige bestyrelsesmed-
lemmer blev Jan Thomsen, Karina Boldsen og
Carsten Greiffenberg. - I fjor stod vi for 23
procent af de danske kreaturslagtninger. Vo-
res mél er 30 procent,” siger direktor og med-
ejer Lars Andersen. Himmerlandsked A/S fusi-
onerede i januar med Hjalmar Nielsen, Nordic

Beef Hadsund og Kjellerup Eksportslagteri.
Kilde: FodevareWatch




Butiksindretning

Messe-
oversigt

Fachpack, Niirnberg

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

Sial, Paris

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

Scanpack, Goteborg

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
Malmegmessen, Sverige
www.nordicorganicexpo.com

Madvarkstedet, Kehenhavn

26.-27.marts 2019
www./madvaerkstedet.dk

IFFA, Frankfurt am Main

5.-9.maj 2019
International messe
for kedindustrien
www.iffa.com

21.-24. marts 2020

Fedevaremesse — foodservice, detail
og maskiner

www.foodexpo.dk

Anuga FoodTec

23.-26. marts 2021
Fodevareteknologimesse i Kaln
www.anugafoodtec.com

e e 0000000000000 00 00 00

=bago-line=
Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

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

Emballage

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

SO Pjeluo)|

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Renggringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

2
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Annoncer til
mdevaremagasmel

leveranderliste

<7~ MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Lt I

.

e |

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

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

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

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

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

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

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

abcatering.dk

// / Catering

Din landsdaekkende grossist

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

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

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

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

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

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

Se mere om BC Catering og
beseg vores store webshop pa

www.bccatering.dk

‘Annoncetr til
fadevaremagasinet

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



http://www.fachpack.de
http://www.sialparis.com
http://www.scanpack.se
http://www.foodtech.dk
http://www.foodcontest.dk
http://www.nordicorganicexpo.com
http://www.iffa.com/
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o Knive: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

* Titanum: Gryder/Pander

¢ PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

PLeagentur

Vlyffsvej 18 - 6000 Kolding

TIf. 75 56 77 00 - Fax 75 56 77 30
Bil 40 27 75 18

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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

i

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk
+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

- Vacumposer

- Knive og Handveerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

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

Annoncer

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

Undasia

... for smagens skyld

KRYDDERIER & MARINADER
FERDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBAI,lA[iEIL{,
<L

%

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

~Annoncer

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

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

&
DanePork

www.danepork.dk

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

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

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

* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608
Ij—j‘

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

&

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

. o aps
hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

@rles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.
Ogsad i smd meengder.

Ring til Susanne for
neermere oplysninger
og priser.

TIf. 3819 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

ingvald

TR R TR TN E

Vor viden
- din fordel!

AARFFAEF R RAAFFANFE R RO

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHENM SIDEN 133G

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner

Bordmodeller

——

]
=/
Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

e
—

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

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Jernved mejeri
gy
m
[y

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

Oste produceret af @
jysk maelk
Danbo med og u. kommen 10+, 30+, og 45+
Maribo og Svenbo 45+ (Dansk Emmentaler)
Brie 60+
Produktion af gkologiske oste
Gammeldags smer, bade saltet og usaltet

Kontakt os, og vi kan henvise
til neermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

yfﬁ

m_?; P
( USTEMESTEREN )

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

($) mesterslagteren

N

((“?,) mad med mere

2

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

() fodevaredanmark

NM)

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Annoncer

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

g¥g2
e

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

):-

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

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S

forsikrer
Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

leveranderliste

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

SMEDEJERNS-
SKILTE

)

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

(séanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

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

Fa min. 50.000 kr. for din gamle varebil
og brug dem som 1. gangs betaling

FIAT SCUDO L2H1 KOLE/FROSTBIL
Opbygning: Thermo King V200 Max-20.
Reg: Sep./ 2015.

Km: 33.000.

Finansiel leasing/ 60 mdr. via Fiat Finans:
Ydelse pr. maned: Kr. 2.595,-
Udbetaling: Kr. 0,- (Byttebil)

3 Find din kedebill pd palobil.com & *

nellemunn

a0

FIAT DUCATO 35 MAXI L3H2 KOLEVOGN
Opbygning: Thermo King V300 Max-10.
Reg: Dec./ 2015.

Km: 31.000.

Finansiel leasing/ 60 mdr. via Fiat Finans:
Ydelse pr. maned: Kr. 3.895,-
Udbetaling: Kr. 0,- (Byttebil)

FIAT DUCATO 35 MAXI L3H2 KOLEVOGN
Opbygning: Thermo King V300 Max-10.
Reg: Maj/ 2016.

Km: 48.000.

Finansiel leasing/ 60 mdr. via Fiat Finans:
Ydelse pr. maned: Kr. 4.195,-
Udbetaling: Kr. 0,- (Byttebil)

FIAT DUCATO 33 MAXI L3H2 KOLEVOGN
Opbygning: Thermo-King V300 Max-20.
Reg: Juni/ 2016.

Km: 20.000.

Finansiel leasing/ 60 mdr. via Fiat Finans:
Ydelse pr. maned: Kr. 4.495,-
Udbetaling: Kr. 0,- (Byttebil)

FIAT DUCATO 35 MAXI L3 KOLEVOGN
Opbygning: Thermo King V300 Max-50.
Reg: Sep./ 2014.

Km: 87.000.

Finansiel leasing/ 60 mdr. via Fiat Finans:
Ydelse pr. maned: Kr. 4.995,-
Udbetaling: Kr. 0,- (Byttebil)

FIAT DUCATO 35 MAXI L3H2 KOLEVOGN
Opbygning: Webasto 2-zone fra Jydsk Auto.
Reg: Dec./ 2016.

Km: 1.000.

Finansiel leasing/ 60 mdr. via Fiat Finans:
Ydelse pr. maned: Kr. 4.995,-
Udbetaling: Kr. 0,- (Byttebil)

Bemaerk venligst at tilbuddene er betinget af en byttebil.
Laes mere om bilerne: http://fiat.nellemann.dk/om-os/aktuelle-tilbud/skrotpraemie-varebiler

Priserne er inkl. nummerplader og leveringsomkostninger. Priserne er ekskl. moms.

etableret dr 1900

nellemani

Nellemann Fleet Erhverv
www.fiat.nellemann.dk

Erhvervsradgivningschef
Henrik D. Hedensted
Mobil: 60 91 53 25

Mail: hdh@nellemann.dk

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

P P DANMARK




