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synspunkt

Manglen pa handveerkere
neermer sig katastrofen

Det er nzsten som med vejret: Alle taler om det, men ingen ggr noget ved det. I
hvert fald ikke noget, der virker.

Allerede i 2007 skrev formanden for Danske Slagtermestre Leif Wilson Laustsen
og daverende undervisningsminister Bertel Haarder (V) i fzllesskab en kronik i Jyl-
lands-Posten om behovet for at fa flere unge til at velge en hindverksmessig uddan-
nelse. De bragte bl.a. et citat af den gamle kommunist og landsretssagforer Carl Mad-
sen, der angiveligt skrev i en af sine boger, at det kreever 710% hoved og 90% rov” at
blive jurist. Jeg er selv jurist og kan bekrafte, at der noget om det. Alligevel er bide
gymnasiet og akademiske uddannelser i hgjere kurs — ogsé blandt dem, der velger dem
fra — end erhvervsuddannelserne er; og det endskent man ikke kan klare sig med 710%
hoved”, ndr man skal bygge et hus eller en bro eller reparere en flyvemaskine eller frem-
stille sunde og indbydende fodevarer.

Siden dengang i 2007 er denne sandhed sagt og skrevet af rigtig mange, og skif-
tende regeringer har villet flytte de unges interesser over mod erhvervsskolerne. Malet
er, at 25% af folkeskolens afgangsele-

;Brz sokal Vzlge elil erhve(rivsltll:li(da}rlln;l;e i , , . Malet er, at
, men jeg kan med sikkerhed for-
udsige, at mélet ikke bliver ndet. Det 25% af folkeskolens

gar nemlig den forkerte vej. 1 2009 var afgangselever skal V&'ge en

der 61 kommuner, som opfyldte dette erhvervsuddannelse i 2020

mal, i 2017 var der 19. Behovet er ellers
ikke blevet mindre i mellemtiden, og i fremtiden kan behovet for faglert (og ufaglert)
arbejdskraft bliver et meget alvorligt problem for det danske samfund.

Nar det ikke for lengst er blevet det, skyldes det iser, at vi har deekket denne del af
arbejdsmarkedet af med iser gsteuropaisk arbejdskraft. Det har vi nemt kunnet, for ar-
bejdsomme gsteuropzere har sggt til os i meget store tal, fordi lenningerne i Danmark
har veeret meget hgjere end i @steuropa. Sddan er det ikke mere, og snart vil incitamen-
tet for en polak og for unge i Baltikum til at tage til Danmark for at arbejde vare vek.

Hvad ger vi s&? En reserve, som vi médske kan traekke pé, er de mange mel-
lemgstlige indvandrere, iser kvinder, som p.t. er uden arbejde. Kan de fylde
pladserne ud som murere, temrere og slagteriarbejdere m.v., efterhinden som
gsteuropzerne rejser hjem? Det kan vi jo hébe, for ellers er det svert at se, hvor-
dan vi skal skaffe den arbejdskraft, som vi kommer til at mangle. Sa er der fak-
tisk kun den vej, som forgaves har veret forsegt i mere end ti ar: At fa flere
unge til at velge en erhvervsuddannelse.

Miske er det nedvendigt at g lidt mere handfast til varks for at dekke
samfundets behov? Miske skal der lzgges et eller andet loft for, hvor mange
gymnasieelever, der mé veere? Det vil jo nzppe gore det mindre prastigefyldt
at komme i gymnasiet, men vi kan ikke blive ved med at vente p4, at anseel-
sen vender — navnlig ikke, nar udviklingen gér i den
modsatte retning. For det nytter jo ikke, at regerin-
gen og Folketinget laver en lind strem af forlig om at
f4 flere iveerksettere og om at fremme smé og mellem-
store virksomheder, hvis det er umuligt for dem at fa
arbejdskraft. Med den nuvarende udvikling og med
udsigten til ogsé at mangle gsteuropaere er det pd
tide, at vi ser i gjnene, at samfundet som sidant stir
over for noget, som efterhinden ligner en katastrofe.

(Dette indleg har tidligere varet bragt pa Altinget.
dk, hvor det i en periode var det mest laste pa hele por-
talen.)

Torsten Buhl
Direkter, FedevareDanmark

fodevaredanmark

Nyheder

Gourmetslagteruddannelsen, a&ndring af lov

om fadevarer, efteruddannelseskurser og
landsmgdeomtale

Slagterfagets Fallesudvalg arbejder pa at fa en
mere specialiseret gourmetslagteruddannelse op-
delt i moduler, som er mere malrettet. Las her i
denne udgave om formandens visioner for fremti-
dens uddannelse. Les ogsd om specifikke efterud-
dannelseskurser som afholdes pd ZBC her i efter-
dret og om @ndring i fedevarelovgivningen, som
giver storre muligheder for sanktioner ved gentag-
ne overtredelser. Les endelig ogsd om det kom-
mende landsmede i DSM, som afholdes i slutnin-
gen af oktober.

On-linevirksomhed med mere end 50 mio.

kr. i omszetning, plantagekyllinger fra Bangs
Fjerkrae og kaffe fra Kaffevaerkstedet

For snart 10 ar siden satsede 2 visionzre slagtere
pa onlinesalg af ked. Nu er virksomheden nesten
ndet en drsomsetning pé 50 mio. kr. Ls om ud-
fordringerne undervejs men ogsa om den spanden-
de virksomhed, kyllingeproducenten Bangs Fjer-
kre, som via udvikling har skabt en omsztning
pa knapt 10 mio. kr. Lees ogsa om Kaffeverkstedet
som har etableret eget risteri, flytter til storre loka-
ler og nu gar ind i detail- og delikatessemarkedet.

Emballagelgsninger til maltidshokse og
madkasser, optimering af opvarmning af
fodevarer, slagtehusmgder og meget mere

Det sterkt voksende onlinesalg direkte til forbru-

gerne krever intelligente emballagelosninger og
nytenkning. Les om fordelene ved Antalis’ “mad-
kasse” lgsning samt om maltidskasselgsninger. Op-
varmning af fedevarer kan ske pa forskellig vis.
Les her i Fodevaremagasinet om fremtidens ener-
gioptimerede opvarmningslesninger. For landets
slagtehuse afholdes meder i september. Les om

mgdeindhold og tidspunkter.

Synlighed i fodevarebranchen

Husk at med en tekstsideannonce i Fedevarema-
gasinet, en annonce i leveranderlisten og/eller med
et banner p hjemmesiden, ndr du ud til hele fede-
varebranchen. Kontakt Birthe Lyngse p4 tlf. 5150
6717 eller p4 mail bi-press@mail.dk og fa en snak
om, hvordan din virksomhed, dine produkter eller
dine ydelser bliver synlige i branchen i hele 2018.

God leselyst!

Redaktionen
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Stort gnske til 2andringer
| slagteruddannelse

Slagterfagets Feellesudvalg vil have aendret uddannelsen, sa lzerlinge fremover kan fa et uddannelsesfor-
lob, der er langt mere baseret pa enkelte arbejdsopgaver i forskellige moduler. - Det er ngdvendigt, hvis
vi skal have flere ind i faget, siger Leif Wilson Laustsen, formand for Slagterfagets Feellesudvalg.

I dag bliver slagterlerlinge uddannet i de sam-
me ting, uanset om de er ansat hos en selv-
steendig slagtermester, i et varehus eller et helt
tredje sted. Men det ville give god mening,
hvis lerlingene i hojere grad kunne specialise-
re sig og veelge moduler, der i hgjere grad var
mélrettet helt specifikke arbejdsopgaver ude i
branchen, mener Leif Wilson Laustsen, for-
mand for Slagterfagets Fellesudvalg, der sam-
men med udvalgets medlemmer har ensker til,
hvordan man nytenker sammensetningen af
uddannelsen.

4 FODEVAREMAGASINET AUGUST 2018

- Der har lenge veret en foreldet holdning
til, hvordan vi uddanner. Vi har diskuteret det
i20 ar. De unge vil gerne specialisere sig. Der-
for haber vi at kunne prasentere en ny uddan-
nelse, hvor lerlingen hos en slagtermester ek-
sempelvis leerer at lave polser, buffet, menuer til
nytir og andre fester samt krogmodnede bef-
fer, og hvor lerlingen i en delikatesseafdeling
far mulighed for at koncentrere sig om at bli-
ve dygtig til tapas eller smorrebred, og at den
tilgang til faget bliver understottet i undervis-
ningen pa skolerne, siger formanden.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

En udvandet uddannelse

Leif Wilson Laustsen mener, at uddannelsen,
som den ser ud i dag, mangler saft og kraft, og
at det faglige fokus er fravarende.

- 1 DSM har vi lenge efterlyst at gore vo-
res uddannelser mere fag-faglige. Vi ser, at ud-
dannelsen fjerner sig mere og mere fra virkelig-
heden ude i slagterbutikkerne. Lerlingene fir
ingen undervisning i for eksempel pelsemage-
ri og udskering. Uddannelsen skal efterkom-
me breddens gnsker, og det har gjort, at ud-
dannelsen er blevet mere og mere udvandet,



siger han. Formanden har lagt pres pa det fag-
lige udvalg og efterlyst handling, og nu ser det
ud til, at der sker noget.

- Der er blevet lyttet, men det er ogsd ned-
vendigt. Vi ser jo et stort frafald i branchen
og manglende tilgang til uddannelsen, fast-
slér han.

I konkurrence med kokkefaget

Den nye uddannelse er tznkt som en basisud-
dannelse, hvor man s& kan valge at specialisere
sig og fa kompetencer inden for at bestemt felt.

- Vier i konkurrence med kokkefaget, men
jeg mener, at den mad vi laver, som for eksem-
pel tapas, fuldt ud matcher det, kokkene stir
og laver pa de fleste restauranter, siger han.

I forhold til en ny uddannelse er det ogsa
vigtigt, at uddannelsesinstitutionerne er ind-
stillet pa det.

- Vi har et godt tet samarbejde med er-
hvervsskolerne, og de er meget "hooked” pé at

fa flere elever ind. Der er selvfelgelig noget lo-
gistik i det her, og hvis et modul ikke far an-
sogere, ma vi jo i fellesskab tage det op med
skolerne, siger han.

Skabe flere selvsteendige slagtere

Ved at give uddannelsen et nyt image skulle
der ogsa, ifelge formanden, komme flere ler-
linge med lyst til at prove krafter med deres
egen slagterbutik.

- Det er da mit hib, at det vil betyde fle-
re uddannede, som kunne tznke sig at over-
tage de gode butikker. For man kan jo godt f&
et fantastisk liv og tjene gode penge som selv-
steendig slagter, fastslér Leif Wilson Laustsen.

Elever med hgje karakterer

Formanden mener, at et loft i forhold til slag-
teruddannelsen ogsd vil lefte respekten hos de
unge uddannelsessogende.

- Som det er nu, kan alle jo tage uddannel-
sen - det er ikke svaert. Hvis vi fortsetter sa-
dan her, sa bliver vi en taber-branche. Det kun-
ne vere fedt at fa nogle elever, der virkelig har
lyst til faget. Miske tiltrekke nogle helt andre
elever med hgjere karakterer, der kan gore en
forskel ude i butikkerne og udvikle dem, si-
ger han.

aktuelt

Bevare arbejdspladser

Men inden de nye ideer kan blive til virkelig-
hed, kraver det en ny uddannelsesaftale, og det
kan have lange udsigter.

- Det tager et dr, hvis vores ensker gir igen-
nem, sd vi kan forst gennemfere de nye tiltag i
2019. Det er jeg da lidt tret af, men det er si-
dan, det foregar. Vi mé habe p4, at politikerne
godtager vores forslag. Det handler jo ogsa om
arbejdspladser, og jeg mener, at der er en frem-
tid for selvstzendige slagterbutikker, understre-
ger Leif Wilson Laustsen, formand for Slagter-

fagets Fellesudvalg.

Leif Wilson Laustsen, formand for Slagterfagets Fzllesudvalg

St allerede nu
i kalenderen

pa Sinatur Hotel Skarrild-hus ved Herning.

Landsmgdearrangementet 2018 (landsmgdefest og landsmade) afvikles i weekenden
den 27. og 28. oktober i samarbejde med Midt/Vest Slagtermesterforening og afholdes

| det kommende nummer af Fgdevaremagasinet bringer vi en n@rmere omtale af arran-
gementet, som i ar afholdes for 100. gang. Szt allerede nu X i kalenderen til en hyggelig
og faglig weekend med kolleger fra hele landet.

¥

Danske Slagtermestre
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Bangs sidder tungt

na markedet for henniker

Hos Bangs Hanniker i Ugerlase pa Sjeelland har indehaver Jargen Jargensen pa ni dr formaet at vaekste virk-
somheden med 1600 %. Det er sket gennem strategiske udvidelser af forretningskonceptet, tidlig fokus pa
genkendelig markedsfgring — og med hjaelp fra en finanskrise, der har boostet salget af hgns til private.

Ved forste gjekast ligner Bangs Honniker en bakke med blandede =g.
Det er dog slet ikke det indtryk, man far, nir man meder Jorgen Jorgen-
sen. Som faglert landmand overtog han i 2009 det igangverende Hill-
stroms Rugeri. Indledningsvis skar han erhvervsdelen fra, sa Bangs i dag
udelukkende szlger 2g og henniker til girde, gardbutikker og private
kunder. Efterfolgende har han gradvist opbygget en virksomhed der, i
en branche med sterke sesonudsving, udfylder arshjulet og hermed er
i stand til at fastholde fem medarbejdere aret rundt:

6 FODEVAREMAGASINET AUGUST 2018
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- Vi har veret med fra bunden, forteller Jorgen Jorgensen: - Da vi
overtog virksomheden, 14 omstningen p& 600.000. I dag omsatter vi
i runde tal for 10 mio. Vores vaekst har veret godt hjulpet pé vej at fi-
nanskrisen, som i den grad har ”hypet” hgnsehold til private. Vi har fra
starten fanget nodvendigheden af have en god, brugervenlig hjemmeside
og en let genkendelige grafisk identitet. Websalget udger i dag ca. 50%
af vores samlede omsatning, og vores markedsforing bestdr primeart af
en massiv satsning pd Google optimering, uddyber han.
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15 meters transport til slagteri
Bangs szlger ud over hgnniker (unge hens, red.) ogsa @nder og gas, ru-
geeg og foder. Konceptet er baseret pé et enske om at heve dyrevelfar-

den, sd fjerkreet er frilands og for en dels vedkommende ogséd gkologisk.
Virksomheden ligger tungt pa markedet for hgns, men ogsa Bangs hen-
sefoder, der er en receptblanding, hvor ingredienserne er egen opfindel-
se, er blandt markedets populare brands. Hver maned leverer pakkeriet
20 - 24 tons foder med fragtmend til kunder i hele landet.

Bangs Henniker rummer desuden en temrerafdeling, som bygger
og leverer hgnsehuse til kunder i bide Danmark, Norge og Sverige, en
girdbutik samt et mikrorugeri for racehens - sidstnzvnte primert pd
grund af den store markedsforingseffekt. Endelig tilbyder Jorgen
Jergensen radgivning ved opstart af girdbutikker, og s& har
han sidste ar udvidet virksomheden med 300 m2 sta-
tionert slagteri, hvor slagtning af egne fjerkre sup-
pleres af lenslagtning. De ferske frilandskyllinger
afsettes fortrinsvis til slagtermestre péd Sjelland,
hvor de markedsferes som 100% dansk produ-
ceret og dansk slagtet med mindst mulig trans-
port til slagteri: 15 meter for at vare helt pracis.

Plantagekyllinger i pipelinen

I forbindelse med opstarten af fjerkrasslagteriet har
Jorgen Jorgensen tegnet medlemskab af SMV Fo-
devarer for at fa hjelp til bl.a. myndighedsansegning
og e-smiley ordningen. Det har veret en positiv oplevel-
se, og medlemskabet har bl.a. ogsd fert nye kunder med sig
fra netverket.

Jorgen Jorgensen oplever generelt, at markedet for kvalitetsfedevarer
og dyrevelferd er i vekst. Tanken er derfor i fremtiden at legge endnu
mere af produktionen om til ekologi. Udvidelserne skal dog ske i tempi,
hvor det ikke gar ud over virksomhedens fokus pd gode kunderelationer:

—Jeg kan godt lide at sette ting i gang, men er samtidig meget op-
merksom pa, at vi forst og fremmest skal bibeholde vores gode samar-
bejde med eksisterende kunder og samarbejdspartnere. En gang i mel-
lem skal man lige stoppe op og trimme det, man har, understreger han.

Et nyt tiltag hos Bangs Henniker er dog allerede i pipelinen: Det hand-
ler om gkologiske plantagekyllinger. Jorgen Jorgensen har pé forsegs-

Y

basis holdt hens i en nedlagt juletresplantage, hvor dyrene profiterer af
naturlige skygge og en god bund at skrabe i. Naste &r skal plantagekyl-
lingerne gerne veere et tilbud, der udvider virksomhedens fodevareandel.

Ba ngsf
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Kaffengrderne Claus Stricker Jacobsen og Christian Jacobsen har laenge vaeret fascinerede af de aromatiske
benner. | dag rister de dem selv i en tidligere Nutanafabrik vest for Kage til glaede for bade kontorer og cafeer.

Kaffevaerkstedet er et risteri ejet af bredrene Claus Stricker Jacobsen og
Christian Jacobsen, som altid har veret vilde med den magiske drik. Tid-
ligere solgte Claus kaffe som selvstendig, men for 3-4 ar siden fik han lyst
til at have mere kontrol over kvaliteten. - Jeg trengte til at involvere mig
i processen, sé jeg kunne brende endnu mere for produkeet. Jeg var en-
gang ansat i en stor virksomhed, men fandt mig ikke sd god til rette. Jeg
ville have ansvaret og fole, at produktet er noget personligt. Derfor har
jeg valgt at have noget smét selv, fremfor at vare en lille del af noget stort,
forklarer Claus. Og da hans bror Christian altid havde vist interessere for
Claus’ arbejde, gav det god mening at fa ham ind i firmaet. For tre ar si-
den flyttede de s ind i Symbiosen, en tidligere Nutanafabrik i Bjever-
skov teet pa Koge, og her rister de i dag benner pa livet lgs. For f& méine-
der siden tegnede virksomheden ogséd medlemskab hos SMV Fadevarer.
- Vi kender markedschefen Mads Illum Hansen derfra, og han slog et
slag for SMV. Det giver glimrende mening for os. Alene besparelsen pa
udgifter til forsikringer udligner kontingentet. Dertil kommer s alle med-
lemsfordelene, hvoraf nogle er relevante nu og andre kan blive indfriet
senere, som fx tilbuddet om radgivning i forhold til fodevaresikkerhed.

Mere end bare kaffe

Som firmanavnet afslorer, er det kaffen, der er i centrum. Men det sker af
og til, at kunderne ogsé vil have noget andet. Claus uddyber: - Jeg vil jo
egentlig bare fortelle dem om rigtig god kaffe, men sa begynder de ogsa
at sporge til kaffemaskiner... Derfor har vi brugt en del tid p4 at finde
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gode maskiner, som vi ofte selv keber hjem direkte fra producenterne. S&
kan vi bedre levere en helhedspakke, hvor kunderne ikke behaver at hen-
vende sig flere steder. Derfor har Kaffevarkstedet bade kaffemaskiner og
kvarne fra producenterne Astoria, Iberital og Brugnetti til salg, leje og
leasing. - Den, vi allerbedst kan lide, er Astoria Barista Storm. Det er den
nyeste teknologi med en helt ny type steamer, som hedder “super dry”,
dvs. den er serligt tor. Det gor, at malken bliver bedre, og at skummet
star pznere i lengere tid.

De seneste tendenser

Kaffevaerkstedet tilbyder tre typer espresso, som gir under navnene The
bomb espresso, Organic espresso og Italian espresso. Det er iser dem, der
szlger, da de fleste af deres kunder er inden for cafébranchen. Men hvor-
dan smager det s&? - Vi rister lidt lysere end det traditionelle espressomar-
ked (espresso er typisk kendetegnet ved en merkere ristning end alminde-
lig kaffe, red.), fordi vi foretreekker, at kaffen smager mere af selve barret
og oprindelseslandet end af ristningen. Derimod bruges en meget mork
ristning ofte til at camouflere bitterheden i en kaffe af lavere kvalitet, si-
ger Claus. Til gengeld er de frugtige og sytlige noter ofte mere fremtre-
dende i Kaffevarkstedets kaffer.

I det hele taget har der veret en lengere trend med meget lyse kaffer.
Claus fortaller, at det i nogle &r nesten tog overhand. - Det kunne ner-
mest ikke blive lyst nok, og til sidst kunne kvernene ikke handtere det,
fordi kaffen nesten ikke var ristet. Nu oplever jeg flere, der har faet nok.



Det er, som om man har fundet sig til rette efter en periode med ekstre-
me eksperimenter. Det nytter jo heller ikke noget at tage bred ud af ov-
nen, for det er bagt ordentligt. ..

Nar det kommer til Kaffevarkstedets kunder, er latte stadig meget do-
minerende og det iser pé cafeerne. - Pa kontorer kan man oftere lige pro-
ve en espresso, og hvis det bliver for meget, tager man bare noget andet.
Men man skal man nok stadig vare en rigtig espressodrikker for at bestille
det pa en dansk café. Dér tager man nok hellere det sikre valg.

Direkte kontakt til kaffeproducenterne
Indzil videre handler Kaffevarkstedet primart med cafeer og i kontormil-
joet, men pd sigt vil de ogsa gerne ind i forhandlersalg, fx til delikatesse-

butikker. Derfor er de ogsa ved at fa udviklet nye poser og grafisk iden-
titet, som de haber at vere klar med i august 2018. I lobet af sommeren
flytter de endvidere lokaler til et gammelt mejeri i Bjeverskov, hvor de
sigter mod at have butikssalg og evt. smagninger, foredrag og abent hus.
Tanken er at udbrede kendskabet til kaffens verden.

- Vi gleder os til at flytte lokaler og have muligheden for at &bne mere
op for folk. Vi vil ogsd meget gerne have mere direkte kontakt med kaffe-
producenterne, hvor vi lige nu handler mest gennem grossister. Det boo-
ster bade kvaliteten og vores forstaelse for produktet, nar vi selv har kebt
det ind, og den slags smitter af pd kunderne. Men det er mere pd sigt, nir
vi engang far volumen til det, slutter Claus.

Unile skeov
FRA GOTHEN

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

Engros salg - Ring til os pa 2043 8014

B'%LL g

Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Smarthake keher Faber Brod

0 fan oden indentor pd Luknativt glkomanked

Bagerikoncernen Smartbake har overtaget det
okologiske produktionsbageri Faber Brad i Sol-
rod og fir dermed en stor bid af det lukrati-
ve marked for gkologisk bred til kebenhavnske
hoteller, restauranter og cateringvirksomheder.
— Vi medtes med Tanja Benn tilbage i april,
hvor jeg blev meget imponeret af hendes pro-
dukter og hendes store fokus pa gkologi. Jeg si
ogsa hurtigt, at der kunne vere sterke synergi-

er mellem Fabers solide handverk og vores pro-

duktionssetup. Jeg er derfor meget glad og stolt
over, at vi i dag har lagt sidste hand p4 en afta-
le, der betyder, at vi overtager alle aktiver, ma-
skiner, opskrifter og goodwill i Faberbred. Jeg
gleder mig til, sammen med Tanja, at fortset-
te leverancerne til Fabers mange kunder med
samme héndverksmassige passion, som Tanja
har lagt for dagen. Det var i forvejen ogsd den
vej, vi gerne ville gd, siger Karsten Leed, part-
ner og salgsdirekter i Smartbake Bakery Group.

Tanja Benn, der nu er ansat i Smartbake og fortsatter arbejdet med den taette kundedialog vedrerende udvikling af produkter og opbyg-
ningen af relationer, overleverer her ngglerne til Faber Brod til Karsten Leed fra Smartbake

Yderligere fokus med
bredere produktportefslje
Smartbake vil som en konsekvens af opkebet in-
tensivere deres fokus pd hotel- og restauranti-
onsbranchen yderligere og ikke mindst p4 mar-
kedet for maltidskasser, hvor Smartbake nu har
procespatent i bdde Danmark, Norge og Sveri-
ge. — Vores strategiske fokus pé hotel- og re-
staurationsbranchen er giet langt bedre, end vi
havde regnet med, og med opkebet af Faber
Broed kommer vi nu til at foretage yderligere
investeringer i vores produktions set-up. Vi har
indkebt nye maskiner og abnet en ny produk-
tionshal, s vi er klar til at hindtere den ogede
eftersporgsel med endnu flere produkter. Sam-
tidig er vi s& smat begyndt at kigge nordpa tl
Norge og Sverige, forteller Karsten Leed.
Smartbake Bakery Group blev stiftet i maj
2017 af de to iverksettere Anders Hoy og Stef-
fen Bagge. Det hele startede som en onlinefor-
retning til private, men er siden vokset sig til en
produktionsvirksomhed med fokus nesten ude-
lukkende pd B2B-markedet. I fordret 2018 fik
de eksterne investorer ind og investerede samti-
dig i nye, moderne produktionshaller uden for
Aarhus og nu ogsa Faber Brod.

Andring af lov om fadevarer

Folketinget har vedtaget en @ndring af lov om fedevarer. Andrin-
gerne gor det muligt for Fodevarestyrelsen at sette ekstra hirdt ind
overfor en hird kerne af fodevarevirksomheder, der er uimodtageli-
ge over for rdd, vejledning og sanktioner. Det er dem, som er blevet
kaldt "brodne kar". For at komme i denne kategori, skal man som
virksomhed mindst have fdet 3 anmerkninger af de senest 4 forud-
géende kontrolbesog. For nye virksomheder dog 3 anmeark ved de
forst 3 kontrolbesog.

De vaesentligste endringer er falgende
for virksomheder med darlig regelefterlevelse

* Disse vitksomheder kan nu fa to opfelgende kontrolbesog for at

sikre, at der rettes varigt op pé fejlene. Virksomheden skal betale
for begge besog uanset resultatet af det forste opfelgende besog.

* Fodevarestyrelsen far nu mulighed for at pilegge virksomheden
daglige tvangsbeder, hvis en virksomhed, som har fdet anmerk-
ninger ved mindst 3 af de senest 4 forudgiende kontrolbesog,
ikke efterkommer et meddelt pdbud eller forbud. Bedesterrelse
vil som udgangspunkt vere 1000 kr. om dagen.
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Mulighed for at tvangslukke en virksomheden eller give virksom-
hedskarantene til en person

Mulighed for en fordobling af bedestorrelserne til brodne kar, dvs.
virksomheder med dérlig regelefterlevelse

Endelig er der mulighed for at f& mere vejledning af FVST ved
fx et mede pd den virksomhed, som skal "bringes tilbage pa spo-
ret”. Kommentar: DSM har deltaget i et par af disse mgder. Det
er et konstruktivt tilbud fra FVST, som vi anbefaler at tage imod.

Der er ca. 260 fodevarevirksomheder i dag, som vil fa kategorien for
et broddent kar. Loven er vedtaget med bredt folketingsflertal. Fade-
vareDanmark bakker op omkring kampen mod brodne kar da dis-
se skaber unfair konkurrence i branchen, men har dog varet betzn-
kelig og kritisk overfor at ogsa indskerpelser teller med i opgprelse.
Det skal dog bemrkes at vitksomheder med dagligt tilsyn, fx store
slagterier, ikke opgpres pd samme méde.
Loven tradte i kraft den 1. juli 2018
Kilde: FodevareDanmark
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Sous Vide certificering - 4 dage
+4/9-5/9-1/10-2/10 - 2018

Gourmet pglsemager
certificering - 4 dage
+11/9-12/9 - 13/11 - 14/11 - 2018

ZBC tilbyder fri indkvartering pa konferen-
cecenter/kursushotel, ekskl. forplejning.

For yderligere information og tilmelding,

| Roskilde .
kontakt Henrik — hne@zbc.dk; Kenneth

ZBC udbyder nu efteruddannelseskurser i hhv. ;)EIhjﬁz::)ezil(;skl’lsl;jilagtermester RERE
Sous Vide samt Gourmet Pglsemager. Efterud- - .

dannelserne er malrettet professionelle fagfolk
og kerer begge over 4 dage. Uddannelserne af-
sluttes med en praktisk eksamen med en ekstern
censor og bedemmes bestaet eller ikke besté-
et. Herefter modtager den enkelte kursusdel-
tager Certifikat.

ZBC har skabt et klart og tydeligt efterud-
dannelsesprogram med stor fokus pé faglig-
heden, hvor originale traditioner kombineres
med nytenkning og nye teknikker. ZBC udby-
der som de eneste i Danmark korte og malret-
tede certificeringer pa et hgjt niveau. En del af
certificeringerne tager udgangspunke i Arbejds-
markedsuddannelser, s der vil ogsd vare mu-
lighed for at sege VEU-godtggrelse og tilskud
efter geldende regler.

nordic
Organic

foodrar

MalméMéssan | Sweden

14-15 November 2018

N _
Den eneste fagmesse for gkologiskey L ¢
fede- og drikkevareriNorden | 5 a '

Nordic Organic Food Fair preesenterer detailhandlere, indkabere og
foodservice-professionelle for de allernyeste trends og produkter, der =

. endnu ikke er set pa nogen andre fagmesser.

foh
Messen afholdes samme sted som Natural Products Scandinavia, ogde to ©= ™, &
messer vil tilsammen veere veert for mere end 500 udstillende virksomheder, ( " | SpELoBENDE MED
der preesenterer de allerbedste beeredygtige og ekologiske fede- og ' <=

drikkevareprodukter fra Norden og hele verden. ; ‘@. (‘
Book din GRATIS messebillet til den Natural
14.-15. november 2018 pd www.nordicorganicfoodfair.com, Is)cra?]g:]’;tlg
og angiv kampagnekoden NFDK619 MalmoMassan

14-15 November 2018

TEMA: ONLINESALG OG DISTRIBUTION AF FERSKVARER OG FROSTVARER 11



Stamholmen 140B, 2650 Hvidovre

otort fedevare @@ndt
_lager med k@l% |

Rummelig ejendom med muligheder
Ejendommen er opdelt i 3 lejemal, hvoraf 2 er udlejede
Det ledige lejemal er pa 450 m?

Ca. 272 m? af det ledige lejemal er
— et fodevaregodkendt lager med kel
— et ca. 43 m? uopvarmet sluseareal i stueplan

- et 135 m? kontor pa 1. sal
Skan og lees mere om

*  Lejeindtaegten for det udlejede areal pa i 310 m? udger pt. kr. 181.366 arligt.
ejendommen eller ga ind pa

Samlet areal: 760 m? www.andersen-erhverv.dk.

Pris: Kr. 8.250.000

ANDERSEN ERHVERV

Andersen Erhverv A/S, Skovlytoften 9A, 2840 Holte, TIf. 70 20 28 12
info@andersen-ernverv.dk, www.andersen-erhverv.dk




Potentialet er stort

hos fedevare-smv'erne

De sma og mellemstore fadevareproducenter glaeder sig over det
nye erhvervsfremmesystem, men det er kun fgrste skridt pa vejen

Udviklingen af danske specialprodukter inden
for fodevareomradet er veerd at smage pa i dis-
se ar. Hvor f.eks. danske slagtervarer tidligere
havde ry for at veere fyldt med vand, fremstilles
der i dag pelser og skinker, der er fuldt konkur-
rencedygtige med bide franske, spanske og ita-
lienske produkter. Tilsvarende udvikling ser vi
inden for mejerisektoren og i bryggeribranchen,
hvor bl.a. dansk specialel har oplevet et stort
boom. Der er et stort potentiale i den danske
fedevarefremstilling, og det gaelder ikke mindst
hos de smé og mellemstore producenter.

Med den politiske beslutning om at forenk-
le erhvervsfremmesystemet ser det samtidig ud
til, at en stor ben fra landets sma og mellemsto-
re fodevareproducenter er blevet hort. Erhvervs-
fremmemidlerne skal nu i hgjere grad ud i virk-
somhederne og arbejde - og det er lige ngjagtig,
hvad fedevareproducenterne har brug for. I Fo-
devaredanmark gleder vi os derfor over opleg-
get til den nye erhvervsfremmestrukeur. Vi hi-

ber, det kommer til at betyde en reel forskel for
de sma og mellemstore fodevarevirksomheder.

Finansiering er vanskelig

Problemet har indtil nu veeret dbenlyst. Tal fra
de seneste 4r har siledes vist, at sméd og mellem-
store fodevarevirksomheder stir for omkring 60
pet. af veerdiskabelsen inden for fedevareomra-
det. De 50 storste virksomheder tegner sig for
omkring 40 pct. af verdiskabelsen. Faktum er
samtidig, at 60 pct. af de sma og mellemstore
virksomheder peger pa mangel pé finansiering
som en hindring for at igangsatte og gennemfo-
re udvikling. Det vil der med det nye erhvervs-
fremmesystem blive 2ndret pé, hvis de politiske
intentioner bliver vekslet til handlekraft, idet
virksomhederne vil f& nemmere adgang til de
erhvervsfremmemidler, som hidtil har favorise-
ret store virtksomheder og forskningsinstitutio-
ner, der har afdelinger og ansatte, som er skolede
til at arbejde med tunge ansegningsformularer.

trend

AFKASPAR JAKOBSEN, ADM. DIREKT@R, RANDERS K@D ENGROS, FORMAND FOR SMV FODEVARER

0G MADS ILLUM HANSEN, MARKEDSCHEF, FGDEVAREDANMARK

S

Ny ordning god for smv'er

Forandringen vil betyde, at erhvervsfremme
rykker tettere pd virksomhederne. Efter pla-
nen far vi syv sterke erhvervshuse i Danmark,
hvormed virksomhederne fir nemmere ved at
finde den rette indgang til vekstassistancen.
Det er netop, hvad de smd og mellemstore fg-
devareproducenter har brug for. Ofte star vi
med mindre producenter, hvis primare fokus
er pd selve fremstillingsdelen. De er dygtige
fodevarehandvarkere, som vil produktudvik-
le, men nér det kommer til omrader som salg,
markedsfering, skalering af forretningen og
eksport mangler de ngdvendige kompetencer
ofte. Med en nemmere og mere gennemskuelig
indgang til erhvervsfremme og midlerne tor vi
tro pd, at virksomhederne far den stotte, som
betyder, at de skaber mervekst og dermed fle-
re arbejdspladser og flere kroner i statskassen.
Kilde: Kronik i Borsen

13.-15. november 2018

Velkommen
til fremtiden

Las mere og hent din fribillet pa foodtech.dk

Hele fodevareindustrien modes 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 fgdevare-
industri. Oplev blandt andet International Food Contest, hvor 1.500
fedevarer bliver bedemt og udstillet. Vaer med til at sette fokus pa
baeredygtighed pa IFC World Congress eller deltag i duellen mellem
topstuderende og eksperter pa FoodTech Challenge & InnovateFood.dk.

—Oo000T=CIH

PROCESSING & PACKAGING | 13 - 15 NOVEMBER 2018

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

MCH
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poriraet

Fra domicilet i Haderslev distri-
buerer Griogko til bade privat- og
erhvervskunder over hele Danmark.
Her star direkter Johnny Hejsel foran
virksomhedens 5.500 kvadratmeter
store bygning.
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Online-slagter
| fremngang efter hard start

Da onlinevirksomheden Grisogko dbnede i 2009, var det med 8 medarbejdere og rgde tal pa bundlinjen
de forste dr. Nu er tallene blevet sorte, medarbejderskaren er udvidet til 22, og engrossalget er blevet

sterre end netsalget til detailkunder.

Inspirationen var klar, da Johnny Hejsel og hans kompagnon Poul Erik
Christensen i 2009 lancerede webbutikken Grisogko, som skulle lere
danskerne at kabe kad pé nettet.

- Jeg havde lagt merke til, at Aarstiderne var blevet Danmarks stor-
ste grenthandler, og Skagen Foods var blevet landets storste fiskehand-
ler. S& métte der jo ogsa vare plads til, at man kunne selge ked pd net-
tet, beretter Johnny Hejsel om sine tanker den gang.

Samtidig med at de forberedte abningen af den nye rent netbaserede
slagterbutik, solgte de to kompagnonger to kendte kadvirksomheder, de
havde ejet sammen gennem en del ar, Carl Vollstedt's Eftf. og Dexters
Delikatesser. Kgberen af begge virksomheder var Delika.

Indteegten fra salget blev investeret i den nye virksomhed, og otte
medarbejdere blev ansat, inklusive Johnny Hejsel selv som direktor.

Og sa blev der ogsi lige investeret en masse penge i at gore Grisog-
ko kendt blandt de kommende kunder. Rigtig mange penge, faktisk.

Sindssyg dyrt
- Der er et marked for ked pd nettet. Men det var sindssygt dyrt i mar-
kedsforing at £ dbnet op for det marked, forteller Johnny Hejsel.
Omkring et par millioner kr. om 4ret brugte den nystartede virk-
somhed p& markedsfering de forste r. Pengene gik til bannerannoncer
pa internettet, annoncering i trykte medier, lokale TV-reklamer, Face-
book- og Google-annoncer med mere.
- Vi provede alt, hvad man kunne prove, husker Johnny Hejsel.
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AF PER HENRIK HANSEN

Han husker ogsé, at den mest givende annonce var af den helt tra-
ditionelle slags i ugebladet Ude og Hjemme. Den ene annoncering gav
1600 nye kunder.

- Men det var ogs4, fordi vi bide pa forsiden og inde i bladet fortalte
kunderne om et godt tilbud, vi havde. I det hele taget er det min erfa-
ring, at det er gode tilbud, der treekker kunder til, siger Johnny Hejsel.

Rbnede for grossist-kunder

I lengden trak det dog for meget pd de finansielle ressourcer at annon-
cere sig til veekst. I stedet begyndte Grisogko at dbne op for grossistkun-
der, og samtidig blev markedsforingsbudgettet skiret ned til nesten nul.
I fremtiden er det dog planen atter at sette penge af til markedsforing.

Den nye strategi virkede. Grossistkunderne strammede til, og salget
til dem udger nu cirka to tredjedele af omsztningen. Samtidig har langt
hovedparten af de private kunder holdt ved. Kontakten til dem foregar
primeart gennem Grisogko’s nyhedsbrev, som to gange om ugen ryger
ud til 30.000 modtagere.

Zndringerne er ogsd tydelige pa bundlinjen. De forste ar var den i
minus, men siden 2015 har den varet i plus.

Sidelgbende med skiftet i kundegrundlag og markedsfering har der
ogsé veeret stor udvikling i sortimentet. Det er markant udvidet, og ud-
over traditionelle slagtervarer omfatter det nu ogsd en rekke speciali-
teter, fisk og hele méltidslosninger, hvor kunden far leveret bade kad,
grent og andet fornedent til et helt méltid.
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De gp ebsitet grisogko.dk, engro gp
Samtidig har Grisogko etableret eget pelsemageri med produktion af xrligt website med adgangskode
spegepeolser og andre charcuterivarer; og pa det seneste er okologisk kad Distributio deta der gennem Coop’s net a
kommet ind i engros-delen af virksomheden. defunnesel, Sein K2YErEr ul] [ihEus eeless
Omsas gi2017 og 2018 (forventet): O g 50
Mere vaekst pa vej oner kr. arlig
Planen for fremtiden er at vokse til omkring 45 medarbejdere. Det vil give Rader over 5.500 kvadratmeter med lager, prod
basis for at ansette blandt andet en HR-, en salgs- og en produktionschef On, Parker 09 ac - SRS
til aflastning af direktoren. ) o TejSeTITIrentan, SJel 1o tredjedele) 09
- Det vil veere dejligt at komme op i den storrelse og fa det hele ind i en : e
mere rolig genge. Det vil ogsd komme til at ske, forudser Johnny Hejsel. ks .: S .' aterud : ' et .. ko
Og sa har han et stort enske om at finde en samarbejdspartner, som Oas3 direktarens slagteruddannede saens He
er sterk pé netsalg. A e bedEticE il hEelE

- Det skal vaere nogen, som allerede har en hjemmeside med klart storre
salg, end vi selv har, og som gerne vil szlge vores varer ogsd. S4 kan vi kon-
centrere os om produktion og engros-salg, tenker Grisogko-direktoren.

Partner / medejer sgges

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.

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

 Daglig indkgb af middag/ aftensmad & hjemmelavet paleeg i butikken.

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

e Pensionistmad med varme retter leveres dagligt til eeldre borgere.

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

afvikling med telt, service og mad.

e | tilknytning til butikken er der selskabslokale med plads til min 60 personer. (Fester og
sammenkomster for private eller firmaer).

Virksomheden startede 15/10-2009 og har i dag ca. 6-10 medarbejder. Der omsattes for ca. 5 mio. kr., og den &rlige
omsatningsvaekst er pa ca. 10%.

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.

Interesserede
bedes kontakte
Erhvervskonsulent Ulrik Virksomheden ligger i Sydjylland, i en stationsby, der er i en god udvikling. Forretningen er ogsé pa nettet med
Uhrskov, tif. 23 26 50 62, en flot hiemmeside og en velbespgt facebookside med ca. 2.600 likes.
uu@udviklingsvejen.dk
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ADVERTORIAL

Lokalt producerede ravarer eller madkasser med alt til en sund og varieret kost er inden for raekkevidde
med ganske fa klik. Og det er et fristende alternativ til supermarkedskaen for et hastigt stigende antal

danskere

For to ar siden var der ifslge Gallup Index DK
360.000 husstande, som fik leveret maltidskas-
ser direkte til doren. Og det er et marked, som
synes at vekste med raketfart.

Arstiderne — pioneren, og den til dato stor-
ste spiller pd dette marked — har i dag mere
end 100.000 abonnenter pa deres maltidskas-
ser. Ifglge virksomheden er det en ottedobling
pa bare fem &r.

Arstiderne har gennem de seneste ir fiet fol-
geskab af en lang rekke andre, der har etable-
ret sig med internetsalg af méltidskasser, ferdi-
ge menuer ud af huset eller lokalt producerede
specialiteter. Og en gennemgiende melding
fra virksomhederne er, at der skal lgbes stadigt
hurtigere for at folge trop med bestillingerne.

Maltidskasser frister i en travl hverdag

Maltidskassernes popularitet afspejler en ten-
dens i tiden, hvor vi har stort fokus pa at &
sund og varieret kost. Man vil godt have leekker
og indbydende mad pa bordet i en fart. Men

AF BIRTHE LYNGS®

det kraver tid og overskud at finde pé nye ret-
ter, lave indkebslister og gd i supermarkedet.
Et alternativ, der derfor frister rigtigt mange,
er at g& pd nettet og bestille en méltidskasse,
som svarer precis til familiens behov. Med kas-
sen folger gerne opskrifter, som inspirerer til at
lave nye spendende méltider. Produkterne bli-
ver leveret ngje afmalt i forhold til den konkre-
te bestilling, hvilket igen har den positive si-
deeflekt, at mengden af madspild bliver starkt
begraenset.

Succes med nethandel som supplement

til den fysiske butik

Der er flere andre modeller for salg af mad pi
nettet, som oplever stor fremgang. Det er slag-
termester Peter Mortensen i Lemvig et godt
eksempel pd. Sammen med fotograf Henrik
Thomsen begyndte han for fem r siden etab-
leringen af netbutikken eGastro som supple-

" M3ltidskasser med sunde, friske maltider leveret til forbrugerens der,
er populre som aldrig fer. Mltidsboxen er en nyetableret virksom-
hed, som oplever stor interesse fra kunder i hele landet

ment til salget fra butikkerne i Lemvig hoved-

gade, hvor der fortsat er slagter og ostehandel
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Her Morten Askjer Serensen (th) og Ulrik
Emtkaer Jensen, som i foraret etablerede
virksomheden Méltidsboxen. De har som
niche valgt at lave feerdige méltider, der
er sunde og varierende, og som kun skal
varmes. Som en af de forste har de to
iverksattere valgt at benytte Antalis’
nyudviklede koncept “Madkassen”, som
sikrer, at produkterne er friske og indby-
dende, ndr de bliver leveret hos kunderne.

der om der. Slagtermester Mortensen er popu-
leer, og det samme kan man sige om netbutik-
ken eGastro, som han driver i makkerskab med
Henrik Thomsen. Her er dag til dag levering
af friske, lokale ravarer og delikatesser til kun-
der i hele landet. Via nettet kan kunderne vel-
ge mellem fersk kod af hej kvalitet, slagterme-
sterens hjemmelavede pileg, ol fra bryggeriet
i Hvide Sande eller f.eks. friske fisk fra auktio-
nen i Thyboren. Det er samtidig de to indeha-
veres erfaring, at salget pd nettet og i den fysi-
ske butik gensidigt styrker hinanden.

Faerdigretter med Maltidsboxen

Et af de seneste skud pa stammen i rekken
af netbutikker med maltider leveret direkee til
kundens der er Miltidsboxen. Det er kokken
Morten Askjer Serensen fra Billund og slag-
ter Ulrik Emtkear Jensen fra Herning, som i
foraret gik sammen om at lancere maltidskas-
ser med ferdigretter. - I markedet for méltids-
kasser s vi en niche i at lave ferdigretter, der
er lige til at varme op og servere, siger Morten.
- Der er ikke s& mange pa dette marked, som
laver maden helt ferdig. Og vi ved af egne er-
faringer, at det kan vare en stor lettelse i hver-
dagen, ndr man skal have mad pé bordet i en
fart. Han tilfgjer, at de korer med maltidsles-
ninger til bide familier og singler, og at det til
dato er gdet over al forventning.

Madkasse af miljgvenligt belgepap
P4 Maltidsboxens hjemmeside kan kunderne
senest torsdag klokken 12 valge mellem for-
skellige kasser. Og sendag aften eller mandag
morgen str deres bestilling med retter til den
kommende uge foran deren pa adressen. Det
er et tilbud, som kunder i hele landet har taget
overraskende godt imod, og det gleder natur-
ligt nok de to iveerksettere bag Miltidsboxen.
- For at f4 succes skal bade kvalitet og leve-
ring vere i top. Af samme grund har vi brugt
en del energi pé at finde frem til den optimale
losning til pakning og forsendelse af vores pro-
dukter. Vi endte med "Madkassen”, der er en
helt ny type emballage fra Antalis, som er ud-
viklet til kelede forsendelser af madvarer. Det
er et godt alternativ til de traditionelle flamin-
go kasser, og det har indfriet alle vores forvent-
ninger om, at produkterne har den rette tem-
peratur og friskhed, nar de kommer ud til vores

kunder. Madkassen er af miljovenligt belgepap,
der kan genbruges. Den medfglgende madpo-
se fyldes og leegges i kassen, der er foret med en
termopose og nogle keleelementer, som holder
produkternes kernetemperatur nede p& max. 5
grader. Det er lige til at g3 til, og sd sparer vi
lagerplads. For papkasserne bliver leveret flade,
s vi kan stable dem. Det er ogsd en klar fordel
med papkasserne, at vi er fri for at skulle ud til
kunderne for at hente dem igen, som man skal
med flamingo kasser. Nar papkassen er tomt,
kan kunden let komme af med den i papcontai-
neren - eller maske valge at genbruge den og de
medfelgende keleelementer i anden sammen-
heng. Sa det miljpmassige er der ogsa tenkt
pa her, fastslir Morten og Ulrik.

Ny pakkelgsning fra Antalis

sparer lagerplads

Der blev gennemfert en lang rekke tests, inden
Antalis i fordret var klar til at lancere sit nye
emballagekoncept "Madkassen” til sikker di-
stribution af kelede fodevarer. Udgangspunk-
tet er en kasse i balgepap, som bliver leveret
fladt, s den er lige til at stable pd lageret.” Den
fylder 75 % mindre end de traditionelle fla-
mingo kasser, som mange virksomheder be-
nytter til kolede forsendelser af fodevarer. - Det
samlede emballagekoncept, som ogsi omfat-
ter termoposer og keleelementer, giver ngjag-
tig samme heje fodevaresikkerhed som flamin-
go kassen og sikrer, at kelekeden kan holde
den rette temperatur fra forsendelsestidspunk-
tet og minimum 24 timer frem. Da de foldba-
re papkasser fylder langt mindre pé lageret, er
der store besparelser at hente, lige som det ogsd
giver besparelser, nir leveranderen er fri for at
hente emballagen igen ude hos kunderne, siger
Antalis’ Scandinavian Packaging Director Ja-
cob Ejlskov Andersen.

' I ..:
“"Madkassen”, der er af balgepap, fylder ikke op pa vores begranse-
de lager, og den er let at handtere, nar vi pakker madvarerne, siger
Ulrik og Morten.

Packaging Director Jacob Eilskov Andersen fra Antalis fremhzver,
at "Madkassen” er etideelt alternativ til den traditionelle flamingo
kasse, da den fylder langt mindre pé lageret, og da leverandgren
sparer at skulle ud til kunden igen for at hente kassen efter brug.
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I 1945 stod en militer ingenior for tat pa sit
radaranleg og opdagede, at chokoladen i hans
lomme smeltede. To ar senere var den forste 1,7
m hgje og 300 kg tunge mikrobelgeovn opfun-
det. Herfra tog det adskillige artier, for tekno-
logien for alvor kom i brug, ikke kun i indu-
strien, men ogsd hos skeptiske husmedre. I dag
ved vi alle, hvad mikrobelger kan og ikke kan.
Og selv om mikrobelger ikke kom til at erstat-
te konventionel opvarmning, er de blevet et vig-
tigt supplement hertil.

Med denne analog i mente er det interessant
at undersoge, om andre teknologier kan supple-
re eller erstatte konventionel varmebehandling,
med henblik pé at nedbringe kogetab samt tids-
og energiforbrug. P4 DMRI har vi undersagt fle-
re alternative opvarmningsmetoder med henblik
pé at kunne varmebehandle fedevarer murtigere
og mere energieffektivt.

Kedpelse produceret ved RF kogning
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Radiobglger

Radiofrekvent (RF) opvarmning minder om

mikrobglgeopvarmning, men der anvendes en
anden belgelengde, der afsetter energien len-
gere inde i produktet, og dermed kan storre em-
ner opvarmes ensartet. RF-teknikken anvendes
iser til optening, og der findes kun en enkelt
kommerciel producent af kontinuerlige anleg
til RF-varmebehandling af fedevarer. DMRI
besogte producenten i Holland for at underse-
ge anvendelsen pi kedprodukter. Princippet i
RF-kogning er, at man fylder polsefars i den ene
ende af anlegget, hvorefter farsen passerer et 2
meter langt ror, hvor den bliver kogt ved hjelp
af radiobelger. Efter en holdetid pd ca. 5 min. i
10 m ror kommer den ud i den anden ende som
én lang “stang” af kogt polse.

Vi fandt ud af; at RF-kogning til mikrobiolo-
gisk inaktivering kan opnds hurtigt (minutter),
uden at produktet pavirkes negativt, - bedemt
pd kogesvind, udseende, smag og konsistens.
Men udfordringen ved teknikken viste sig at
vere hindtering af store mangder varme, uem-
balleret produke. Ideelt set skal produktet koles
hurtigt ned efter opvarmning for derefter at bli-
ve slicet og emballeret. I tilleg var der tendens
til uens varmefordeling i det feerdigkogte pro-
dukt, noget der md optimeres for at sikre pro-
dukesikkerheden.

Ser man isoleret p& den proces, der hand-
ler om mangden af tilfert energi per kogt kg
produket, er processen ganske attraktiv. Hvor et
traditionelt kogeskab opvarmet med damp ge-
nereret pd basis af olie eller gas har en virknings-
grad pa ca. 40%, sé har det eldrevne RF-koge-

Energioptimeret
varmebehandling
af fedevarer

AF SENIORKONSULENT CHRISTIAN VESTERGAARD, TEKNOLOGISK INSTITUT.

udstyr en virkningsgrad pi ca. 85%. Det skal
dog nevnes, at de aktuelle danske energiafgif-
ter for henholdsvis el, olie og gas gor anvendel-
sen af RF-teknologi mindre fordelagtig set ud
fra et energigkonomisk perspektiv.

Mikrobglger

Mikrobelge (MW)-teknologien er velkendt og
anvendes rutinemeassigt til mange fedevarer,
men hidtil har det ikke varet muligt at varme-
behandle hele kedudskeringer fuldstendigt, da
produkestrukturen tager skade heraf. Men kan
der spares energi og tid, hvis blot den forste del
af opvarmningsforlgbet sker ved brug af MW?
Forseg pa DMRI viser, at der er noget at vinde
ved at kombinere MW-forvarmning med tradi-
tionel kogning. Vi forvarmede sandwichskinke
til forskellige kernetemperaturer og kogte dem
ferdig p traditionel vis i kogeskab.

Infrargdt billede af sandwichskinke forvarmet med mikrobglger.
Tydeligt at det primzert er de yderste lag, hvor varme afsattes.



Vi fandt ingen energibesparelse i dette forseg,
omend MW-opvarmning teoretisk er mere ener-
gieffektive. Men der kunne opnas en tidsbespa-
relse i den samlede kogeproces pa op til 15%. De
storste besparelser blev opndet, nar der blev an-
vendt mild (40°C) til moderat (55°C) MW-for-
varmning. Forsegene viste desuden, at forvarm-
ning med MW ikke resulterede i 2ndringer i
kvalitet, kogeudbytte eller slicesvind.

Ohmsk opvarmning
Vi har vel alle set en sjov tegning af en polse med
en elektrisk ledning i hver ende, der derved ko-
ger. Det kan ikke anbefales at udfore eksperi-
mentet hjemme, men princippet fungerer fak-
tisk. Teknologien kaldes ohmsk opvarmning og
er, inden for flydende levnedsmidler, veletable-
ret i industriel skala. Mange af de frugtpuréer,
dasetomater, smoreoste og supper, vi keber, er
varmebehandlet ved brug af strem direkte i pro-
duktet. De helt store fordele er, at man, sam-
menlignet med konventionel varmebehandling,
undgdr uensartet varmebehandling, og at op-
varmningen er ekstrem hurtig og energieffektiv.
Teknikken er lidt mere udfordrende, nir det
gelder varmebehandling af kedprodukter. Den

eksisterende teknologi er udviklet til flydende fo-
devarer, der kan pumpes i ror, og ikke alle ked-
produkter passer til dette. Desuden er helmu-
skelprodukter inhomogene, pga. variationer i
fedtmarmorering og muskelgruppernes egenska-
ber. Dette kan bevirke uensartet opvarmning.
Ikke desto mindre gennemforte DMRI og
udstyrsproducenten Emmepiemme i Italien for
ganske nylig de forste succesfulde forseg, hvor
det lykkedes at varmebehandle pelsefars og
sandwichskinke. Kvaliteten var overraskende
god og ikke til at skelne fra konventionelt varme-
behandlede produkter. Og det vel at marke med
en varmebehandlingstid pé ca. 2-5 minutter for
at opné en kernetemperatur pa 75°C (teknik-
ken er uafhengig af produktdimensioner), med
en energieffektivitet (virkningsgrad) pa 98%.

Sandwichskinke kogt ved ohmsk opvarmning

Som forventet var resultaterne for hamburger-
ryg knap sd succesfulde, da produktet ikke kun-
ne varmebehandles tilfredsstillende ensartet.

Som i tilfeldet med RF-teknologien er det,
ogsa her, vigtigt at finde en passende metode til
emballering og nedkeling af de varme uembal-
lerede produkter.

Fremtiden

Der er store muligheder i de nye metoder til
varmebehandling af fedevarer. De er ubetinget
mere energieffektive (les gronne) og har, nér de
bliver anvendt p4 rette vis, potentialet til at kun-
ne afkorte procestiderne markant — noget, der
ville kunne ege kapaciteten og derved styrke
indtjeningen i fedevarebranchen. Nogle af tek-
nikkerne er klar til brug og kan kebes og imple-
menteres, men det er varierende, hvor modne
teknikkerne er til forskellige fedevarer, og nog-
le anvendelser krever derfor yderligere udvikling
og tilpasning. Samlet md det forventes, at man-
ge af vore fedevarer i fremtiden vil vaere varme-
behandlet skdnsomt, hurtigt og energieffektivt
med disse nye metoder.

Arbejdet er stottet af Styrelsen for Institutioner og Uddan-

nelsesstotte.

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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trend

international kongres
om genbrug af vand

Nir Foodtech lgber af stablen 13.-15. novem-
ber 2018 i MCH Messecenter Herning supple-
res messen af den store internationale kongres
'TFC World Congress', der setter fokus pa gen-
brug af vand i fedevareindustrien. Vand er ef-
terhdnden blevet en dyr ravare, bdde i indkeb
og nar man skal af med vandet som spildevand.
Flere steder pa kloden er der direkte mangel pa
rent drikkevand, s& der er god grund til at spa-
re pa vandet for at sikre rent drikkevand til de
kommende generationer. Fodevareindustrien
bruger store vandmangder, og derfor er bade
den danske og globale fedevareindustri meget
interesseret i at spare pa vandet og genbruge
deres proces- og spildevand.

Det er fakeisk muligt at genbruge spildevan-
det - og det er precis, hvad der er fokus for den
internationale kongres, der afholdes samridig
med FoodTech. Kongressen berer navnet "IFC
World Congtess”, og prasenterer den seneste vi-
den og muligheder inden for beredygtigt vand-
forbrug og genbrug af vand i fedevareindustrien.

Spildevand kan renses og genbruges

Kongressens program opdateres lgbende, og
blandt andet kan det nevnes, at direktaren for
Landbrug og Fedevarer, Karen Hekkerup, og
formanden fra Carlsberg Group, Flemming Be-

senbacher, vil vere at finde blandt hovedtalerne.
En ekspertgruppe med serligt kendskab til van-
drensning og genbrug af vand str bag udarbej-
delsen af kongressen. En af dem er Soren Nghr
Bak, der er direktor i Grundfos BioBooster.
Han forteller: - Malet med kongressen er at
give deltagerne indsigt i de tekniske og gkono-
miske muligheder for genbrug af vand, herun-
der hvordan man kan genbruge sit vand uden
at g& pd kompromis med fedevaresikkerheden.
Ligeledes vil kongressen afslgre, hvor langt man
er ndet med hensyn til beredygtig brug af vand
i fodevareindustrien. Hvad kan der gores her
og nu? Og hvilke udfordringer stér vi over for?

Baeredygtig brug af vand

Et af medlemmerne af arbejdsgruppen bag
kongtessen er Jan Dalsgard Johannesen, der er
Environment and Climate Manager hos Arla
Foods. Han peger pa en lang rekke omréder,
hvor teknologi kan hjelpe fodevarevirksomhe-
derne med at opnd et mere beredygtigt forbrug
af vand. Jan Dalsgard Johannesen forteller: -
Der er konstant brug for ny viden og ny tekno-
logi pa vandomrédet. Men samtidig er det ogsd
vigtigt at implementere de nye vandbehand-
lingsteknikker i produktionen s hurtigt som
muligt. P4 den mide sikres det, at vi er fore-

nde pa en beredygtig udvikling pa vandfronten.

Onsdag 14. november er der arrangeret en
tur til Arla-mejeriet i Rodkersbro. Her renser
mejeriet onsite omkring 450 kubikmeter spil-
devand hver dag. Spildevandet renses s grun-
digt, at det rensede vand far drikkevandssta-
tus og pumpes tilbage til mejeriet og genbruges.
Det betyder, at Arla sparer pa vandressourcer-
ne, og samtidig bliver produktionen af mozza-
rella langt mere beredygtig.

Samarbejdspartnere - IFC World Congress

* Seren Balling Engelsen, professor, Keben-
havns Universitet

* Finn Kjeldgaard, Distribution Manager, Alfa
Laval Nordic, Food & Water

* Seren Nohr Bak, Segment, Director, Grund-
fos BioBooster

* Jan Dalsgard Johannesen, Environment and
Climate Manager, Arla Foods

* John Dorr Jensen, FoodTech, MCH Messe-
center Herning

* DANVA (Dansk Vand- og Spildevandsfor-
ening)

* Lars Johannes Nielsen, International Food
Contest (IFC)

* Mzlkeritidende

Verdens hedste heffer kommer fra Slagelse

Ved drets World Steak Challenge i London 4.7-
2018 fik JN Meat International fornem aner-
kendelse som den bedste oksekedsproducent i
verden. Omkring 200 steaks, fra oksekodspro-

Meats grundtzegger og direktor
John SASHI Nielsen (tv) med de
synlige beviser pa hae]eren
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ducenter i 22 lande, konkurrerede ved World
Steak Challenge om at vinde predikat som ver-
dens bedste beffer. En international ekspertjury
og forbrugerjury lavede blindtests p4 hver enkelt
bof — pa udseende, duft, farve, smag, saf-
tighed og merhed. I konkurrencen del-
tog der udover EU-lande ogsa traditi-
onelt store producentlande som bl.a
USA, Australien, Brasilien og Japan.
John Nielsen, ejer og grundlegger

af JN Meat International, som vandt
med okseked fra Finland af brandet Freygaard,
var da ogsa stolt og glad, og sagde efter konkur-
rencen: - Det er stort for os...rigtigt stort, det
her. Da jeg grundlagde firmaet i 1980, havde
jeg ikke ligefrem i tankerne, at jeg 38 ar senere
skulle std her i London og modtage si mange

anerkendelser. Som en mellemstor dansk virk-
somhed er det selvsagt et kempe klap pé skul-
deren at fa den internationale hader, vi har faet.
Predikatet som verende verdens bedste steak
producent vil betyde, at flere dere vil abnes
yderligere for os bide nationalt og internatio-
nalt. Og ja.... at verdens bedste boffer kommer
fra en mindre virksomhed i Slagelse, og ikke fra
et megafirma i USA, Argentina eller Australi-
en, vil vekke genlyd i hele oksekedsbranchen,
og selvfolgelig er jeg meget stolt og ma knibe
mig selv lidt i armen for at vere sikker pa, at
jeg ikke dremmer. Men anerkendelsen forplig-
ter ogsd og mé og vil ikke blive nogen sovepu-
de for JN MEAT. For kun ved fortsat hardt ar-
bejde og passion kan vi fortsette med at tilbyde
vores kunder verdens bedste okseked.



Deltag pa IFC - en af verdens sterste fedevaremesser

Tilmeld dine produkter
pa foodcontest.dk L
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Fakta om Ost & ko

Ost & ko var den danske titel pa et feelleseuro-
paeisk samarbejde mellem mejeriforeningerne
i Danmark, Frankrig, Storbritannien og Irland,

der Igb fra 2015 til november 2017. Formalet
var at fremme ostekulturen gennem PR, mar-
kedsfering og events. Nu skydes kampagnen i
gang igen — udelukkende finansieret af Mejeri-
foreningen, som fortsaetter samarbejdet med
sma virksomheder, der har specialiseret sig in-
den for fedevarekommunikation, med Marie
Sainabou Jeng og Rasmus Holmgard i front.

Ost & ko skydes i gang - iQeu

Efter tre 4rs massiv oste-massage og en egentlig
afsluttet EU-ostekampagne, skyder Mejerifor-
eningen endnu engang Ost & ko-kampagnen
i gang med et dbent og erligt Ostesymposi-
um. Det er igen et hold af specialister, der skal
sprede karligheden til ost, stimulere den dan-
ske ostekultur og bringe kreativitet og innova-
tion til ostebrattet — IRL og digitalt.
Ostekampagnen Ost & ko blev kickstartet
onsdag 6. juni med et stort anlagt Ostesympo-
sium, der gav et @rligt kig ind i ostebranchens
maskinrum og en aben og inspirerende sam-
tale om ostekulturens storste kreative triumfer
og vasentligste udfordringer lige nu. For en af
de storste succeser bag Ost & ko-kampagnen
har netop veret at skabe debat og dialog med
meningsdannere og oste-entusiaster, og kam-
pagnen fortsetter i dette spor. - Der findes ef-
terhinden ikke en madkommunikater i Dan-
mark, som ikke har veret i dialog med Ost &
ko-kampagnen, og det momentum bygger vi
nu videre pd. Vi vil fortsette med at invite-
re indenfor og at kombinere eksisterende oste-
traditioner og boblende kreative vakstlag med
nye medier, malgrupper og méder. Kampagnen
har de sidste tre r skabt en effektiv, troverdig
og kreativ platform, som fx har givet os mu-
lighed for at knytte positive band til yngre og
nye malgrupper — og det skal vi nu oprethol-

de og bygge videre pa, lyder det fra marketing
manager i Mejeriforeningen Lars Witt Jensen.

Gamle maend og harnet

-Dansk mejeribrug — er det ikke sédan no-
get med gamle mend og hirnet? lod en af for-
dommene, da Mejeriforeningen og EU satte
gang i kampagnen Cheese Up Your Life til-
bage i 2015. Tre &r efter er dansk ost kommet
forrest pé spekbrettet, og der er skabt en spi-
rende bevidsthed om en stolt dansk ostekultur.
Tusindvis af danskere har snuset til dybden og
bredden i dansk ost, meningsdannere har fiet
ny viden, fagfolk haft ostehdndverk og dansk
ostetradition pa skoleskemaet, nye osteanret-
ninger og gode oplevelser har fyldt traditio-
nelle og sociale medier — og nu bliver der skru-
et op for kampagnen.

Et hold af specialister

Mejeriforeningen har igen valgt en lidt anden
vej end den traditionelle bureauve;j til at lof-
te opgaven i Danmark. - I stedet for at valge
et stort bureau har vi veret glade for at sette
et hold af entusiastiske osteelskere, fagkyndi-
ge formidlere og dygtige kommunikaterer, der
under kampagnenavnet Ost & ko er lykkedes
med at f dansk mejeribrug ud til en lang rek-
ke onskede malgrupper, som det ellers har ve-

ret vanskeligt at nd og ikke mindst fastholde.
Og jeg synes isar, at vi kan vere stolte af at
bygge vores kampagne p4 et sagligt indhold af
hej kvalitet og dybde, der engagerer bide in-
ternt og eksternt. S& sagt pa godt jysk, har vi
faet virkelig meget ud af investeringen — og
derfor valger vi ogsé at fortsatte, siger Lars
Witt.

Her gar der ostideni2018

Ost & ko-kampagnen skal nu rulles ud, ogsd
selvom 2018 er halvvejs i gang. Det betyder,
at der fra juni frem mod december vil vere
dansk osterigdom og laktisk nerderi ud over
det szdvanlige pd en lang rekke madfestival-
ler, pa alle tilgengelige platforme og kanaler,
gennem kurser, uddannelsesseminarer, sympo-
sier og debatfora, gennem dedikerede ostema-
gasiner og via osteinfo og -historie. - Vi stop-
per ikke, for osteengagerede danskere har lert
at kende forskel pd en samsg og en danbo, at
rygeosten er mejeristernes Holger Danske, at
en havarti bliver kennere med drene, og at der
ikke er nogen grund til at kere til Italien efter
parmesan, nar vi selv har vesterhavsost i bagha-
ven. Der er sd meget dansk ostekultur og -tra-
dition, som vi kan vare stolte af — og det har vi
fortsat en opgave i at fortelle, slutter Lars Witt.
Kilde: Mejeri.dk

Indtil videre er dagsordenen falgende
ening

* Status for preveudtagning

* Pkologi — markedet og mulighederne ved @kologisk Landsfor-

* EVST’s kontrolkampagnen om rene slagtedyr

Slagtehusmader i september

Steder

Scandic, Kolding:

Hobro, Nr. Onsild Slagtehus:

Roskilde, Slagteriskolen:

19/9 kl. 17:30 NB! Nyt sted!
20/9 kl. 17:30
26/9 kl. 17:30

* Support og brug af eSmiley samt diverse orientering.
* Forslag til punkter er altid velkomne.

Producenter er inviteret med til de to forste punkter. Lad det gé vi-
dere til jeres leverandgrer og andre interesserede.
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Tilmelding senest 8 dage for madet til

Christina Krogsgaard Christensen, ckc@fvdanmark.dk, 5089 5500.
Faglig koordinering/forslag: Annette Roer Hgjgaard, ath@fvdan-

mark.dk, 5089 5503.

Kilde: DSM, SlagtehusNyt



—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



MIDT-VEST Slagtermesterforening

Konkurrerede pd goKar

Oven pa en velbesogt Foodexpo messe i Her-
ning i marts med forskellige konkurrencer af
fodevarer var der mange fra MIDT-VEST
Slagtermesterforening med blandede folelser.
Flere steder s& det ud, som om man udribte sig
som vinder af samme konkurrence og bragte
billeder og pressemeddelelser, som andre kol-
legaer ogsa sendte ud. Alle er stolte over at sen-
de produketer afsted til fagbedemmelse og kon-
kurrence i tiltro til, at netop deres produkt er
det ypperste. Produktet skal dog lige passere
igennem et smagsdommer-panel. Qjnene, der

anen

ser, og munden, der smager, er dem, som be-
stemmer. Derfor tog MIDT-VEST en beslut-
ning om en konkurrence, hvor der ikke kunne
vere tvivl om, hvem der var vinderen.

Butikkerne tilmeldte sig med forskellige
teams, og evt. “overskydende keorere” lavede
teams pd tvers af butikkerne. Konkurrencen
var ganske enkel: Hvilket team kunne kere
flest omgange pa én time i gokart pa Ikast go-
kart bane?

Lobsleder, slagtermester Bjarne Lausen, sty-
rede slagets gang, og efter grundig instruktion

AF SLAGTERMESTER BO BERTHELSEN
FORMAND FOR MIDT-VEST
SLAGTERMESTERFORENING

satte han lebet i gang. Da timen var giet, kun-
ne Nordkap slagteren, Holstebro lade sig hyl-
de og f4 sit navn indgraveret i den selvskinnen-
de flekokse, som var indkebt til lejligheden.
-Tillykke til Seren Pold og hans team! Tu-
sind tak for opbakningen til de 65 deltagere.
Jeg tror der kommer mange flere naste ar. Tak
til Solina, Unilever og Flensted, for uden mad

og drikke duer helten ikke.

Formildet SamMark

Advokat Hans Senderby var klar til at traek-
ke ministeriet i retten for et sikaldt udoku-
menteret postulat. Milje- og fedevareministe-
riet blgdte dog hurtigt op i sagen om pastanden
om, at 1000 dyretransporter skulle have over-
trédt reglerne. Ministeriet @ndrede ordlyden
til at vere, at Fodevarestyrelsen vurderer, at
der kan vere tale om overtredelser i 1000 sa-
ger. Der er altsd ikke lengere tale om en kon-
statering.

Advokat Hans Senderby
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Baggrunden var, at ministeren den 12. juni
2018 blev orienteret om, at Fadevarestyrelsen
har undladt at sanktionere i ca. 1000 sager,
hvor styrelsen efter gennemgang af returlogbe-
ger har vurderet, at reglerne i transportforord-
ningen har veret overtradt i forbindelse med
transporten. Ifelge Sammarks skrivelse er det
langt fra alle uregelmassigheder i logbegerne,
der udger strafbare overtredelser. For eksem-
pel kan lengere transporttid skyldes forsinkel-
ser pd grund af trafikuheld eller rene papirfejl.

De frie husdyromsetteres interesseorganisa-
tion, SamMark, truede herefter gennem orga-
nisationens advokat, Hans Senderby Christen-
sen, med at hive Miljo- og Fodevareministeriet
i retten. SamMark s& det som en @reskrenkel-
se, hvor parterne ikke var blevet hert og on-
skede, at ministeriet trak pressemeddelelsen
tilbage, da der ikke er bevis for, at 1000 dyre-
transporter har overtridt reglerne. Det er ikke
sket.

Milje- og Fedevareminister Jakob Elle-
mann-Jensen har dog gjort det klart, at han

Sammarks
medlemmer eks-
porterede sidste ar

ikke onsker at hen-

ge branchen ud, og
14,5 millioner leven-

de dyr.
Hovedparten af
dem grise.

det formilder Sam-

Mark en smule. -

SamMark har efter
Jakob Elleman-Jen-
sens udtalelse til DR,
TV-avisen den 14. juni med stor tilfredshed
modtaget ministerens ord om, at han ikke har

gnske om at heenge branchen ud, men at han
vil sikre dyrevelferden, lod det i en pressemed-
delelse fra SamMark.

- Vi har en forventning om, at Fodevare-
styrelsen folger procedurerne og gennemforer
partshering i de omtalte sager. Herefter kan sé-
vel Ministeren som SamMark forholde sig til
fakta pa et oplyst grundlag, og branchen kan
fa syn for, at ministeren ikke onsker at han-
ge os ud, skriver formand for SamMark Lisbet
Hommelhoff i en pressemeddelelse.

Kilde: Maskinbladet; Landbrugsavisen, DR.dk



Vi

0 ,s Grasten Berberie Gourmet And

W

”Sa absolut Danmarks bedste Juleand!”

L
y L Jmh*ﬂnmg‘-‘

- en bid bedre!

FAKTA:

* 1 mio. m2 land og skov
* Frilands opdr=t

* Ingen dyretransport

= Slagtet pa garden

* Terslagtet

* Luftkelet

* Ingen nab-klipning

* Ingen klo-klipning

* Ingen Foie Gras opdrat
* Mere reelt ked

KARET SOM:
"Danmarks Bedste Juleand 2017"

2+ 8- 8-804

TOP PLACERING:

Dyrenes Beskyttelse
Andeguide 2016

1 & & & & ¢

SALGSMATERIALE:
Videofilm, plakater, skilte
og opskrifthaefter

3 Ayrew
£ /¢
B L)
sl

* SLAGTET PA GARDEN

%, .
Seq trans®

Mere velferd * Mere kvalitet * Mere smag

Grasten Fjerkrae TIf. 74 65 90 71




kort nyt

Vidste du at... jbvﬁ

To 21-arige omdanner bageri

til slagterbutik

Leso Slagteren, som butikken i Byrum pé
Leso hedder, har fiet en god start. Det er med
Leso i hjertet, at de to nyuddannede slagte-
re Palle Strem og Anders Klitgaard Svendsen
nu star bag disken i egen slagterbutik i Byrum
pd Lasg. De er begge 21 ar. De har fulgtes ad
pa livets vej siden bernehaveklassen, og i janu-
ar blev de begge ferdiguddannet som slagte-
re. Derfor var det naste skride pa deres karri-
erevej enkelt for dem at valge. Palle Strem og
Anders Klitgaard Svendsen, der begge er fodt
og opvokset pa Lasg, ville hjem til gen og ska-
be noget. - Jeg tror ikke, at vi ville have startet
en slagterbutik andre steder end pa Lase, siger
Palle Strem til TV2 Nord. Sammen med An-
ders Klitgaard Svendsen slog han til, da de fik
mulighed for at leje det gamle bageri i Byrum
og indrette det til slagterforretning. - Det be-
tyder alt for mig, at det er p& Lase, siger An-
ders Klitgaard Svendsen.

De investerede 600.000 kroner i maskiner,
og fordret er blevet brugt pa at indrette butik-
ken i Byrum. Maske et lidt risikabelt valg for
et fag, hvor der bliver stadig leengere mellem
de fysiske butikker, men makkerparret er op-
timister. - Vi er unge, s vi kan vel betale gel-
den af, hvis det ikke gar, siger Anders Klitgaard
Svendsen til TV2 Nord. Lasg Slagteren, som
butikken i Byrum hedder, har fiet en god start.
Bade de lokale og ikke mindst turisterne fin-
der vej til slagterbutikken. - Vi er her for gens
skyld og for at gere noget for Lese. Vi vil ger-
ne udvikle vores egne produkter med ravarer
fra Leese. Vi vil eksempelvis gerne bruge tang,
siger Anders Klitgaard Svendsen.

Kilde: Kanal Frederikshavn

Danskernes favorit-ost er laktosefri

Folk med laktoseintolerance kan roligt sztte
tenderne i et par skiver klassisk, gul skereost.
Laktosen bliver nemlig nedbrudt under ostens
modning. Melk indeholder fra naturens side
laktose (melkesukker), hvilket kan give men-
nesker med laktose-intolerance mavegener.
Man behgver dog ikke undga alle mejeripro-
dukter, selv om man lider af laktose-intoleran-
ce — fx kan man uden problemer spise almin-
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delige skereoste. Nye analyser dokumenterer
nemlig, at gule skzreoste som fx Danbo inde-
holder s lidt laktose, at det ikke giver gener.
P4 den baggrund har Fedevarestyrelsen nu gi-
vet mejerierne lov til at skrive pa emballagen,
at gule skereoste er laktosefri.

Dermed bliver det muligt at mindske for-
virringen blandt laktose-intolerante om, hvad
de kan spise. - Mange laktose-intolerante har
bevidst undgéet alle typer af mejeriprodukter,
for at minimere indtaget af laktose. Lagret ost
indeholder ikke laktose, fordi laktosen nedbry-
des under lagringen, og det er rigtig positivt,
at vi nu ma give den information til forbruger-
ne direkte pd produktet. Jeg er helt sikker pa,
at mange forbrugere bliver glade for at here,
at de sagtens kan spise ost, siger ernarings-
chef for mejeri i Landbrug & Fedevarer, Me-
rete Myrup. Fodevarestyrelsens anerkendelse
af de gule skareoste som “laktosefri” kommer,
efter at mejeribranchen sidste &r ansegte om
kunne kalde Danbo-osten “natutlig laktose-
fri”. Der blev i den forbindelse foretaget fle-
re analyser hos bidde Eurofins Steins Laborato-
rium og DTU, og de viste samstemmende, at
laktoseindholdet i gule skareoste — herunder
Danbo-oste — er mindre end 0,01 g pr. 100 g.
Kilde: Mejeri.dk

Bagerkade lukker butikker
efter fejlslagen satsning
Butikker uden for Kgbenhavn viste sig at bli-
ve en dyr forngjelse for Lauras Bakery, der i
regnskabet for 2016 forvandlede et lille plus
til et dundrende underskud. Men allerede
nu er bagerkeden godt oppe pa hesten igen.
Salget af keedens tre butikker uden for Ke-
benhavn og indferelsen af gkologiske ravarer
har nemlig medvirket til et overskud pa godt
129.000 kroner for 2017. Det skriver Fade-
varewatch. - Vi var i minus i 2016, fordi vi
havde valgt at &bne butikker uden for Keg-
benhavn, og dette viste sig at vare en forkert
strategi-meassig disposition, skriver direkter
i Lauras Bakery, Ole Sune Ebbe Karpf, i en
mail til nyhedssiden.

- Denne strategi er nu 2ndret pé flere omra-
der, og vi forventer en videre positiv fremgang,
fortsetter han.

Lauras Bakery ser nu efter to eller tre nye ko-
benhavnske lokationer til at supplere de to til-
bagevarende butikker i keden.

Kilde: Detailfolk

Kedbranchens Feellesrad bliver feerre

Ud af fire kreaturslagterier i landet er snart kun
to medlemmer af brancheorganisationen. Lan-
dets mindste kan ikke se formélet med at sid-
de alene med Danish Crown. Brancheorgani-
sationen for oksekod, Kodbranchens Fellesrad,
mister opbakning fra de tilbageverende kre-
aturslagterier. Af de fire tilbagevarende her-
hjemme er snart kun to medlemmer. Mogens
Nielsen Kreaturslagteri A/S er nemlig pa vej til
at forlade brancheorganisationen, forteller ejer
Carsten Nielsen. - Vi er fire tilbage herhjem-
me. Himmerlandsked har meldt sig ud af Ked-
branchens Fellesrdd, og Skare er aldrig med pé
mederne. Sa sidder jeg der med Danish Crown.
Det er jo David og Goliat, siger han med hen-
visning til, at omsztningen hos Mogens Niel-
sen Kreaturslagteri skal telles i millioner mod
Danish Crowns mange milliarder.

Kilde: Landbrugsavisen

Lagkagehuset overtager

33 ar gammel bagerkade

Danmarks storste bagerkede bliver seks butik-
ker storre, nir den i lobet af efteriret overtager
den jyske bagerkede Langenas Bageriet. Milet
er blandt andet at styrke tilstedeverelsen i @st-
jylland. - P4 den ene side er det lidt vemodigt,
lyder det fra direktoren i Langenas Bageriet.
Kilde: FodevareWatch

Madkulturen: Fremtiden i
fodevarebranchen starter i folkeskolen

Hyvis flere unge skal velge en fremtid i fode-
vareerhvervet, ma branchen blive mere syn-
lig som et meningsgivende karrierevalg. Det
starter allerede i folkeskolen, hvor dannelse,
virksomhedsbesog og nytenkning af de fysi-
ske rammer omkring madundervisning skal fa
flere til at velge en fodevareuddannelse, skriver
Judith Kyst fra Madkulturen. Allerede i Mad-
kulturens undersggelse af fedevarebranchens
fremtidige kompetencebehov fra 2016 kunne
vi identificere to spirende behov: - Branchen
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skal blive bedre til at synliggere det veeld af ud-
dannelses- og erhvervsmassige muligheder, den
byder pa. Og sé skal den gore sig mere attrak-
tiv ved at fremheve, at de muligheder rummer
vaerdiset og kompetencebehov, som de unge
kan spejle sig i: Beredygtige losninger, spen-
dende teknologi, kreativ teenkning og innova-
tive forretningsmodeller.

Som med si meget andet skal vi starte i fol-
keskolen, da de fleste unge allerede begynder
at tage stilling til deres fremtidige karriere i
7. klasse. I Madkulturen har vi i forvejen et
sterkt fokus pa at fa skabt interesse for mad-
handverk, ravarer og for méltidet i sivel mad-
kundskab, gennem aben skole-forlgb og tvar-
faglige projektuger. Det gor vi med det formal

at give den neste generation af forbrugere al-

men dannelse, kundskab og kendskab til eget
forbrug, men samtidig er det ogsé en mulig-
hed for at f4 skabt interesse for en fremtid i fo-
devareerhvervet. Derfor imgdeser vi med stor
begejstring den netop vedtagne politiske afta-
le om at gere de praktisk-musiske fag til pre-
vefag i udskolingen.

Tulip keber hollandsk baconspecialist

Med kebet af Baconspecialist Zandbergen i
hollandske Haarlem skruer Danish Crown og
datterselskabet Tulip Food Company geval-
digt op for baconforretningen. Bacon har ve-
ret en stor del af Tulips DNA siden 1912, og
nu skrues der yderligere op, eftersom virksom-
heden har kgbt den hollandske Baconspecialist
Zandbergen. - Tulip Food Company har som

Kort nyt

en klar mélsetning i 4WD-strategien at udvik-
le baconforretningen, og med opkebet af Ba-
conspecialist Zandbergen intensiverer vi ind-
satsen. Baconspecialist Zandbergen er en 100
procent dedikeret bacon-producent, som gen-
nem en drrekke har veret inde i en meget po-
sitiv udvikling med en flot organisk vakst, som
vi pnsker at videreudvikle, siger group CEO i
Danish Crown Jais Valeur i en pressemedde-
lelse. Baconspecialist Zandbergen er stiftet i
1984, og bade produktionsfaciliteter og admi-
nistration er placeret i Amsterdam-forstaden
Haarlem. Virksomheden er i gang med en stor-
re udvidelse, som gger kapaciteten yderligere og
ruster produktionen til at imedekomme frem-
tidens kundegnsker endnu bedre.

Kilde: Foodsupply
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Ny administrerende direktar
tiltradt i Atria Danmark

Palegsproducenten, Atria Danmark,
fik ny direkeor 1. juni. Valger faldt pd
Svend Schou Borch, som vil trekke pd
sin mangedrige erfaring inden for fode-
vareindustrien. Han skal siledes have
ansvaret for 3-Stjernet og Aalbak Spe-
cialiteter og de i alt 160 medarbejde-
re. Svend Schou Borch kommer fra en
tilsvarende stilling som direktor i HK-
Scan Danmark. Han har tidligere haft
ledende stillinger i Tican Fresh Meat,

Tican Foods, Carlsberg og Michelin.

Svend kommer til at rapportere til
Tomas Back, Executive Vice President for Atria Denmark, som gleder
sig over den nye ansattelse: - Vi er meget glade for, at Atria Danmark far
en stor og fagligt steerk kapacitet som ny direktor. Svend Schou Borch
vil med sin dybe og brede erfaring fra branchen vere i stand til at ud-
vikle virksomheden i en spendende retning.

Atria Danmark startede som 3-Stjernet i 1950 og er blandt Danmarks
storste producenter af paleg. Den gkologiske pélegsproducent Aalbek
Specialiteter blev en del af sortimentet i 2015, da Atria Danmark opkeb-
te vitksomheden. I dag har Atria Danmark 160 ansatte pé tre fabrik-
ker, en i Farre og to i Horsens. Netop i Horsens kommer Svend Schou
Borch til at f4 din daglige gang.

Kilde: Pressemeddelelse

Nyansaettelser i DSM

Kasper Duelund er ansat som marketingkon-
sulent i DSM. Kasper er udlert kok og slagter
og har arbejdet mange 4r i Coop, bl.a. Kvick-
ly Vejle, Veri Centeret og SuperBrugsen Vester-
bro Torv i Aarhus, som slagtermester. Kasper
er udlert i mad med mere, Hinnerup i 2004.

Magnus Aaen er ansat
som marketingkonsu-
lent i DSM. Magnus
er udlert kok og har bl.a. arbejdet pd Fredens-
borg Store Kro under kokken Erik Vildgaard.
Endvidere har Magnus arbejdet sammen med
Thomas Hermann omkring nogle projekter. Se-
nest har Magnus arbejdet hos Casper Sobezyk

\

mesterslagteren og begge har en stor passion og brander for hindverket.

pd Marienlyst Strandhotel i Helsingor.
Falles for dem begge er, at de skal arbejde i

Kasper kommer til at arbejde med medlemmer i Jylland og Magnus kom-
mer til at arbejde med medlemmer pd Fyn og Sjelland og omliggende ger.

Karsten Kildegaard pa pension

Registreret revisor Jesper Risom fra Dansk Revision, Slagelse har over-
taget Karsten Kildegaards kunder geldende fra 1. juli 2018, da Karsten
Kildegaard har valgt at g pé pension.

FPR Forsikringsmaegler A/S bliver
en del af maeglervirksomheden
Soderberg & Partners

Soderberg & Partnere har kebt 30 procent af aktierne i FPR, som pé
denne made nu er en del af Danmarks 2. sterste maeglervirksomhed
Séderberg-koncernen. - Vi har valgt at gd sammen med Séderberg &
Partners, fordi vi har felles visioner og tanker om fremtidens meagler-
marked. Vi sikrer ved samarbejdet at kunne udnytte de synergier, der
er ved en storre organisation, og muligheden for, at vores ideer og kon-
cepter kan formidles over landegrenserne, udtaler Finn Enkebolle, di-
rekeor i FPR Forsikringsmagler. FPR Forsikringsmagler har til huse i
Téstrup og Haderslev og har 23 medarbejdere, som alle har mange ars
erfaring fra branchen.

Kilde: Pressemeddelelse

Farvel til kendt cateringpioner

Den nu fratradte formand for Euro Cater, Leon Serensen, har haft en
central rolle i udviklingen af Danmarks sterste foodservicegrossist. Star-
ten pa Dansk Cater gar helt tilbage til 1958, da selskabet Jysk Cater
Holding blev etableret. Euro Cater, der ejer landets storste foodservice-
grossist Dansk Cater, har i fordret sagt farvel til Leon Serensen, der har
haft en central rolle i udviklingen af selskabet til den sterke position,
det har i dag.

Kilde: DHB.dk
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Nye slagtersvende fra
Uddannelsescenter Holstebro

Et hold nye gourmetslagtere har bestet deres svendeprove pi Uddan-
nelsescenter Holstebro med sglv- og bronzemedaljer og ros til holdet.
Fra venstre: Diana Liiddiksen Kristiansen, Uddannelsescenter Holste-
bro - bestaet med ROS, Inge Foged Serensen, Uddannelsescenter Hol-
stebro - bestdet, Frederik Holm Petersen, Landslagteren i Faaborg - be-
stdet med ROS, Rasmus Thomsen, Bilka Herning - bestiet, Morten
Serup Christensen, Aarhus Universitetshospital - bestiet med SOLV,
Ivik Petersen, Brugsen Quaqortog - bestéet, Seren Dolby Hvidtved Pe-
dersen, Lovbjerg Struer - bestet, Lea Sendergaard Berger, Oster Jol-
by Brugsforening - bestiet med BRONZE, Marc Hornshgj Kristensen,
Super Brugsen Bjerringbro - bestaet, Daniel Christen Jensen, Gedsted

Slagteren - bestdet.
Kilde: Dagblader Holstebro




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 Kgln
www.anugafoodtec.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

3

- 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/

leveranderliste

o Knive: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

* Titanum: Gryder/Pander

¢ PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

PLeagentur

Vlyffsvej 18 - 6000 Kolding

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

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

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

Jesper Risom

TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 21 68 33 61
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

TEMA: ONLINESALG OG DISTRIBUTION AF FERSKVARER OG FROSTVARER 31



Vi preesenterer:

Nye, smarte butiksvaegte

Digi SM-5500 PC-veegt
SM-5500 Alpha er den nye generation af
PC-vaegte, der g@r 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 Butiksveegt
SM-5100 er en brugervenlig, kompakt
butiksveegt, der vejer og printer etiket og bon,
sa kunderne kan ekspederes i en fart.
Brugervenlig, hurtig betjening
Prisstaerk veje/print-lgsning
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.
Ultra-let, flytbar model
@konomisk batteridrift
Brugervenlig
Tydeligt display

scanvaegt

irssEmm systems

Steermosegardsvej 2 ® 5230 Odense M e TIf. 6591 6000
info@scanvaegt.dk e detail.scanvaegt.dk

P P DANMARK

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Afs: Fodevaremagasinet



