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synspunkt

Alarmerende lukninger

Det var en trist historie, som Politiken valgte at bringe den 1. september om slagter-
butikker, der lukker. Eller méske rettere: En alarmerende historie, for overskriften
lod: "Alarmerende udvikling: Slagterbutikker lukker pd stribe”.

I avisen kunne man lese, at i 2017 og de forelobige maneder i 2018 er der luk-
ket 46 butikker, mens der kun er 4bnet 20. Det er tal, som avisen har fra Fodeva-
reDanmark, og vi mé give avisen ret: Det er i sandhed en alarrmerende udvikling.
Avisen kunne derfor ogsi sandferdigt berette, at der havde veret afholdt et "kri-
semgde” i ledelsen af Danske Slagtermestre. Vi ser nemlig pd disse tal med stor al-
vor, bide for branchen, men selvfglgelig ogsd for organisationens fundament. Vi
er til for medlemmerne, men det kan vi jo kun vere for fuld styrke, hvis der er nok
til at bere en potent organisation. Som sddan befinder vi os siledes i et skeebnefel-
lesskab med medlemmerne.

Og hvad er sd vores svar pd den ud-

99 .. mens slagterbutikker
i sma provinsbyer typisk
klarer sig glimrende.

vikling, som Politiken kunne skri-
ve om, og som mange andre medi-
er efterfolgende har bragt? Vi kunne
til en begyndelse konstatere, at det er
et markeligt monster, der tegner sig.
Man kunne jo nemlig tro, at det iszr er butikker i de smé byer, der lukker, men det
er ikke tilfeldet. Det er ikke mindst byer som Kgbenhavn, Aarhus, Odense, Aal-
borg (Nerresundby) og Svendborg, der oplever disse lukninger, mens slagterbutik-
ker i smé provinsbyer typisk klarer sig glimrende. Hvordan kan det veere? Kan det
vere, fordi borgerne i de mindre samfund har et tettere forhold til de naringsdri-
vende, end borgene i storbyerne har? Jeg ved det ikke.

Hvad jeg til gengeld ved, er, at butikker, der gor dygtigt brug af de serviceydelser,
som vi tilbyder i FodevareDanmark og Danske Slagtermestre, i de fleste tilfelde er
lykkedes med at vende en truende kurs mod afgrunden. Serligt dem, som gor
brug af vores regnskabsservice har vi kunnet hjzlpe med at redde, inden det
var for sent. Selve tallene er naturligvis strengt fortrolige mellem regnskabs-
konsulenten og butikken, men hvis kurverne peger i den gale retning, kan
konsulenten dels selv give god skonomisk ridgivning, men dels ogsé give et
diskret signal til vore butikskonsulenter om, at den pagaeldende butik kun-
ne have nytte at et besog og af nogle gode rid. Pa den made er det lykkedes
at vende udviklingen i adskillige butikker, si de i dag driver sunde forretnin-
ger. Ogsa vores juridiske afdeling tilbyder foruden den grundleggende ser-
vice et frugtbart samarbejde i det PLUS-koncept, som indeberer, at der f.eks.
bliver sogt refusioner i tide og i det hele taget gores, hvad der er muligt for,
at personaleadministrationen fylder mindst muligt
i dagligdagen. P4 samme made kan Fodevareafde-
lingen afhjelpe de fleste problemer, nar det gzlder
fedevaresikkerhed, og i det hele taget er det vor am-
bition at yde verdifuld hjzlp pa alle andre omrider
den dem, som de butiksdrivende selv er eksperter i.

Jeg skriver ikke dette som en reklame. Blot synes
jeg, at det er dron @rgerligt at erfare, at butikker,
som vi miske kunne have veret med til at redde, gir
konkurs. Det er naturligvis ikke nogen livsforsik-
ring at benytte sig af vore serviceydelser, men hvis
noget halter, er det da et forseg verd — og selviolge- Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

lig endnu bedre, nér der ikke er.

Nyheder

Landsmedeindkaldelse, spildevandssagen

og udbudssagen

Danske Slagtermestre (DSM) afholder landsme-
de i weekenden den 27.-28. oktober pd Skarrild-
hus ved Kibzk. Se dagsorden og medeindkaldelse.
Udbudsloven skal evalueres i 2020 og Erhvervs-
minister Rasmus Jarlov har erkendt problemerne i
loven. FodevareDanmark presser pa for at gore no-
get ved urimelighederne nu. DSM har steevnet den
danske konkurrencekommisser i EU, Margrethe
Vestager, for inhabilitet i sagen om spildevandsaf-
gift. Danske Slagtermestre mener, at afgiften til-
godeser store danske slagterier pa bekostning af de
mindre, som er blandt foreningens medlemmer.
Les mere om stzevningen her i bladet.

Portreetter af osthandler, slagter samt

catering producent

Les om Slagter Jesper, mad med mere, pd Farum
Bytorv, som er en af de 3 nominerede til Slagter-
prisen 2018. Las ogsa om osteforretningen Gour-
mand Ostespecialisten, som er ejet og drevet af
Henrik Storgaard, der oprindelig er uddannet slag-
ter samt om Clausens Catering, der producerer sa-
later, dressinger og mange andre spendende pro-

dukter.

Madspild, kvalitetsoptimering af halv-

fabrikata og foraedlede kedprodukter med
planteproteiner

Les her i bladet om et nyt tiltag for at reducere
madspild. Ved hjalp af en indikator (Keep-It) kan
forbrugerne se, hvor mange dages holdbarhed, der
er tilbage pd det enkelte produkt. Indikatoren, som
er en stor succes i Norge, forventes at blive lance-
ret i Holland og UK her i 2018 og i Danmark i
2019. Lees ogsd om optimal kvalitet ved ferdigtil-
beredning af sous vide-tilberedt halvfabrikata samt
hvordan man bedst kan foredle kedprodukter med
planteproteiner.

Synlighed i fodevarebranchen

Husk at med en tekstsideannonce i Fedevaremaga-

sinet, en annonce i leveranderlisten og/eller med et
banner pa hjemmesiden, nér din markedsfering ud
til hele fodevarebranchen. Kontakt Birthe Lyngse
pa df. 51 50 67 17 eller pa mail bi-press@mail.dk
og fa en snak om, hvordan din virksomhed, dine
produkter eller dine ydelser bliver synlige i bran-
chen i hele 2018.

God leselyst!

Redaktionen
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AF TORBEN SVANE CHRISTENSEN

FodevareDanmark
vil have erhvervsminister til at handle hurtigere

Erhvervsminister Rasmus Jarlov (K) har over for brancheorganisationen FedevareDanmark erkendt,
at ordregivningen i forbindelse med offentlige udbud ikke altid fungerer efter hensigten. En evalue-
ring er planlagt i 2020, men FedevareDanmark vil have ministeren til at tage affaere hurtigst muligt

Hos FodevareDanmark, der er brancheorganisation for omkring 700 af
landets sma og mellemstore fedevarevirksomheder, har man lenge varet
dybt frustreret over den nuverende udbudslov. Ifglge brancheorganisa-
tionen virker loven ikke efter hensigten, og i mange tilfzlde udelukkes
sma og mellemstore fodevarevirksomheder fra at byde ind pa offentlige
udbud. FedevareDanmark har blandt andet ved flere lejligheder gjort
den forhenverende erhvervsminister Brian Mikkelsen (K) opmarksom
pa problemet. Nu er der en ny erhvervsminister, Rasmus Jarlov (K), og
han har i et svar til brancheorganisationen erkendt, at der er proble-
mer i forbindelse med overholdelse af loven, som der skal rettes op pa.

"Det ligger mig meget pd sinde, at sma og mellemstore virksomheder
har adgang til offentlige udbud. Det skal opdel- eller forklarprincippet
medvirke til at sikre, og derfor skal vi naturligvis have fokus pa, at ord-
regiverne overholder dette princip,” skriver ministeren. Det gleder Fo-
devareDanmark, at den nye erhvervsminister vil gore noget ved sagen.

- Vi har lenge forsegt at f& fokus p4, at der er store problemer forbun-
det med udbudsloven. Vi oplever blandt andet, at de mindre fodevare-
virksomheder slet ikke far mulighed for at byde ind pa de offentlige ud-
bud, hvilket gar stik imod udbudslovens intention, siger Torsten Buhl,
administrerende direktor, FodevareDanmark.

Klager koster kassen

Han peger blandt andet pé en sag fra Hgje Taastrup, hvor kommunen
lavede et totaludbud, men uden at give nogen begrundelse for at ud-
buddet ikke var delt op, s& flere kunne byde ind. En sadan begrundelse
skal ellers gives ifelge lovgivningen. Forklaringen kom ferst, da Fode-
vareDanmark klagede over, at den manglede, og det godkendte klage-
navnet, ogsé selv om forklaringen mildt sagt var luftig.

Som det er nu, s er det risikofrit at kare efter “gir den, sd gir
den”-princippet, og tit gar den alene af den grund, at det koster eksem-
pelvis en mindre fedevarevirksomhed 10.000-20.000 kroner plus even-
tuelle sagsomkostninger overhovedet at indgive en klage. Det er helt uri-
meligt, siger Torsten Buhl.
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Kraever handling nu
Rasmus Jarlov har i sit svar til FedevareDanmark pointeret, at han ikke
kan kommentere pa sagen fra Hgje Taastrup, men ministeren medgi-
ver som nzvnt, at der er problemer med overholdelse af udbudsloven.

Det sker blandt andet med henvisning til en evaluering fra Konkur-
rence- og Forbrugerstyrelsen, hvoraf det fremgar, at i 44 procent af de
tilfelde, hvor ordregiveren ikke havde opdelt udbuddet i delkontraketer,
manglede der en forklaring. Dette er ifglge erhvervsministeren ”ikke ac-
ceptabelt”, og problemet vil blive taget med i en planlagt evaluering af
udbudsloven i 2020.

Denne tidshorisont stiller man sig dog ikke tilfreds med i Fodeva-
re Danmark.

- Nér erhvervsministeren har erkendt et problem, som vi har peget
pa i flere ar, sd kan jeg slet ikke se, at der er nogen grund til at vente til
2020 med at fa det lost, siger Torsten Buhl.

Analyseresultater pa vej

Rasmus Jarlov peger ogsé pd, at Konkurrence- og Forbrugerstyrelsen
blandt andet i juni 2018 lancerede en guide til offentlige ordregivere,
som skal hjelpe dem med at vurdere, om en opdeling af en kontrakt er
hensigtsmeassig eller ¢j. Desuden har styrelsen indledt dreftelser med
de virksomheder, der udbyder systemer til elektronisk gennemforelse
af udbud med henblik pd at fa systemerne tilpasset, sa det bliver tyde-
ligt, at ordregivere i udbudsmaterialet skal forklare sig, hvis en kon-
trakt ikke opdeles.

For at felge op pa, om offentlige ordregivere i dag i hgjere grad op-
fylder opdel eller forklar-princippet, vil Konkurrence- og Forbrugersty-
relsen gennemfore en opfelgende analyse af overholdelsen af opdel eller
forklar-princippet. Rasmus Jarlov forventer at offentligggre resultaterne
af denne evaluering inden udgangen af 2018.



Slagtermesterforeningen Midt-Vest er vaert
ved DSM landsmade nr. 100. Pa billederne ses
jeegerne og slagtermestrene Bo Berthelsen [
samt Ole Erlandsen, der erklartil atbyde =
velkommen pa Skarrildhus. .

Indkaldelse
til landsma@de

Der indkaldes hermed til landsmade sgndag den 28. oktober 2018
kl. 10.00 pa Hotel Skarrildhus, Sdr. Ommevej 4, 6933 Kibaek

I forbindelse med landsmedet sendag den
28. oktober gennemfores et ledsagerarrange-

Danske Slagtermestre inviterer i samarbej-
de med Slagtermesterforeningen Mide-Vest il
ment, som i ar foregir pd hotellet, hvor der er
besog af Anette Heick, holder et foredrag med

landsmedearrangement i weekenden den 27.-
28. oktober 2018. Sével aftenarrangement lor-

Dagsorden - Landsmede 2018

1. Navneoprab og praesentation af de
delegerede

2. Valg af dirigent

3. Formandens beretning
- savel skriftlig som mundtlig

4. Regnskaberne

5. Behandling af indkomne forslag

6. Valg af bestyrelsesmedlemmer
og suppleanter

dag den 27. oktober som landsmede- og frokost ~ musikalsk indslag. 7. Vialg af revisorer
den 28. oktober afholdes p&d Hotel Sinatur Skar- 8.. Eventuelt
rildhus - Hotel og Konferencecenter.
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AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Danske Slagtermestre
hiver Margrethe Vestager
for EU-domstolen

Brancheorganisationen Danske Slagtermestre, der er en del af Fo-
devareDanmark, har steevnet den danske konkurrencekommissaer
i EU, Margrethe Vestager, for inhabilitet i sag om spildevandsafgift.
Danske Slagtermestre mener, at afgiften tilgodeser store danske
slagterier pa bekostning af de mindre, som er blandt foreningens

medlemmer

Danske Slagtermestre vil have en sag, der invol-
verer EU-Kommissionen og Margrethe Vesta-
ger, for EU-Domstolen. Brancheorganisationen
mener, at der er tale om konkurrenceforvrid-
ning, der gir ud over en rekke smi og mellem-
store fodevarevirksomheder, og organisationen
klagede til EU-Kommissionen, som har afvist
at forfelge sagen yderligere. En afggrelse, som
er underskrevet af Margrethe Vestager.

— Jeg ma sige, at jeg finder det hgjst besyn-
derligt, at Margrethe Vestager stir som under-
skriver af en afggrelse i en sag om en lovgiv-
ning, som hun selv i sin tid som minister var
en sterk drivkraft bag, siger Leif Wilson Laust-
sen, formand for Danske Slagtermestre med
henvisning til, at afgiften var en del en vakst-
plan, som blev lanceret af den deverende rege-
ring i 2013 med Margrethe Vestager som gko-
nomiminister.

Erikke blevet hort

En anden veasentlig drsag til stzevningen er, at
EU-Kommissionen ifglge Danske Slagterme-
stre har valgt at treeffe en afgerelse udelukken-
de pé baggrund af dialoger med den danske
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stat og Kammeradvokaten, hvorimod Danske
Slagtermestre ikke er blevet hort eller har haft
mulighed for at kommentere de premisser, som
afgerelsen legger til grund.

— Afggrelsen viser med al tydelighed, at der
er sket en krenkelse af det helt grundleggen-
de princip, som ger sig gzldende i god forvalt-
ning, nemlig retten til at blive hort. Den byg-
ger pa noget helt andet end det, som har veret
droftet under det ellers lange sagsforlab, siger
adm. direktor Torsten Buhl.

Uretfeerdig afgift
Konsekvenserne af den sikaldte trappemodel
i spildevandsafgiften er meget markbar. Store
slagterier opnir i dag en afgiftsreduktion, der
giver dem en rabat pa 55 procent pr. slagtet
gris, de mellemstore slagterier far en rabat pd
10 procent, mens de smé ligger pa 3 procent.
— Denne urimelighed har vi forsegt at gere
EU-Kommissionen klart i 4 ¥2 4r, og nu er den
kommet med en afggrelse, der er helt hen i vej-
ret. S& nu ser vi os nedsaget til ga til EU-Dom-
stolen, slutter Torsten Buhl.

Forlshet med spildevandsafgiften

| bestraebelserne pa at hjelpe den be-
treengte slagterisektor og dens betyde-
lige antal af arbejdspladser lancerede
SR-regeringen, med Margrethe Vesta-
ger, i 2013, som en del af den sakaldte
"Veekstplan DK”, en reduktion af spilde-
vandsafgiften for meget store virk-
somheder. For at fa fuld gavn af de nye
takster skulle et slagteri have et arligt for-
brug af spildevand pa over 20.000 kubik-
meter. Der var tale om en sakaldt "trap-
pemodel”, der ville give 20 procent rabat
pa forbrug over 500 kubikmeter og 60
procent pa forbrug over 20.000 kubik-
meter. For sma slagterier/slagtehuse be-
ted det, ndr afgiftslettelsen var fuldt ind-
faseti 2018, en besparelse pa 3 procent

i spildevandsafgift pr. slagtesvin. Mens
mellemstore slagterier kunne fa en be-
sparelse pa 10 procent og for store slag-
terier, ville det betyde en besparelse pa
55 procent.

Protester hjalp ikke

Danske Slagtermestre protesterede over
for Miljgministeriet og Folketingets Mil-
joudvalg mod lovforslaget, bade i skrift
og tale, men uden nogen effekt. Da lo-
ven var vedtaget, klagede DSM til EU
Kommissionen over det, som de sa som
en konkurrenceforvridning. | farste om-
gang afviste EU Kommissionen klagen
med henvisning til et svar fra den danske
Kammeradvokat, men med mulighed for
replik fra DSM. Et svar blev sendt afsted
fra DSM, og sa skete der ikke mere. | mel-
lemtiden var Margrethe Vestager blevet
EU-kommissaer for konkurrenceomradet.
Efter mange maneders ventetid rettede
DSM henvendelse direkte til Margrethe
Vestager med besked om, at hvis sagsbe-
handlingen ikke ville blive genoptaget in-
den for en maned, ville foreningen se sig
ngdsaget til at indgive en klage til EU’s
ombudsmand. Herefter fik DSM tilsendt
sagsdokumenter, der var ca. halvandet ar
gamle, som foreningen responderede pa
i december 2016. I juli 2017 var der ikke
kommet svar, og DSM rykkede for en af-
gerelse i sagen. Svaret var, at Kommissio-
nen arbejdede pa en afgorelse, som den
forventede at have faerdig i september i
2017. Afggrelsen kom her i juni 2018.
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Nordic Organic Food Fair praesenterer ‘ Vi kigger efter de nyeste
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Samarhejde
g o Vet

Nok star der Slagter Jesper pa facaden pa Farum
Bytorv, men ifalge manden bag navnet er nomi-
neringen til Slagterprisen 2018 resultatet af en
steerk holdindsats

AF HEIDI SVOMMEKJAR

Slagter Jesper er ogsd kendt som Jesper Rosenvinge. Han blev udlert hos
slagtermester Egon Hornsleth pa Farum Bytorv i 1992. Derefter fortsat-
te Jesper samme sted, indtil han selv overtog forretningen i 2004. Om-
trent pa samme tid valgte han at indgé samarbejde med mad med me-
re-keeden, og det var der flere grunde til - I en type butik som denne er
der mange opgaver, som skal loftes, forklarer Jesper. Derfor er det godt
at have et fzllesskab, hvor man kan sparre sammen. Det er ogsd virke-
lig rart, at de klarer noget af markedsferingen for os udover sociale me-
dier og nyhedsbreve og den slags. Vi er supergode til selve handverket,
men det andet er sveert at finde tid til.

En falles indsats

I ar har Landbrug & Fedevarer nomineret Slagter Jesper til Slagterprisen
2018 i kategorien “privatslagtere” - sammen med to andre butikker fra
mad med mere-keden. - Det er jeg mega stolt over. Vi fortjener den alle-

9



sammen her i butikken. Vi er i alt syv, og s& nogle unge, og alle brender

virkelig for det. Bade at producere, presentere varerne og give kunderne
en god oplevelse. Det er jeg da superglad for, at nogen har lagt merke til.

Godt handvaeerk og glade kunder
Om nomineringerne til Slagterprisen udtaler jurymedlem Vickie Enné
Ryge fra Landbrug & Fedevarer:

- I ar har der varet rigtig meget fokus pd hindverket. Der modnes
ked i lange baner, laves hjemmelavede polser og kreeres gode maltids-
lgsninger. I forhold til tilbehoret teenkes der mere og mere pé seson —
og nogle gange lokale révarer.

De nermere vurderingskriterier kan ses pa Slagterprisens hjemmesi-
de, www.goderaavarer.dk,/priser/slagterprisen hvor de fem fokusomrs-
der er fremhaver: Handverk, sortiment og isceneszttelse, kunden i cen-
trum, differentiering og glad smiley. Selv giver Jesper et forsigtigt bud
p4, hvorfor netop de er nomineret: - Jeg teenker, det er en blanding af,
at vi prover at gore det rigtigt fint i forretningen, at give en god ople-
velse og er en del til stede pé de sociale medier via min hustru, som er
den tekniske af os to.

Hvad angér produkterne selv, siger Jesper: - Generelt tager det lige
s lang tid at lave en dérlig vare som noget, der er i top. Og tiden er det

dyreste, vi har. Vi prever at holde et hgjt niveau, si
vi laver selv alt i pileg og grillpelser. Det er

noget af det, jeg synes herer til en rig-
tig slagterbutik. Godt gammeldags
krogmodnet hgjreb, der heenger
minimum 10 uger. Det vil-
le vaere meget nemmere at
kobe det af en kollega,
men jeg vil hellere sta
med det i hinden selv.

Fingeren pa pulsen

Foruden almindeli-
ge slagtervarer byder
butikken pé en reekke

delikatessevarer fra producenter med samme ®rekare tilgang til kvali-
tet som de selv, fx chokolade fra Peter Beier, krydderier fra Mill & Mor-
tar, lokale produkter, en del spiritus og vin fra egen import. Og s3 har
de altid en finger pa pulsen. - Vi prover at kore en klassisk butik, men
er ogsd med pd nogle af de nye ting som convenience. Vi har egnsretter
som fx bef stroganoff og stegevarer, hvor grentsagerne er gjort klar, men
hvor kedet lige skal i ovnen. Og sa har vi en del sous-vide - bide for-va-
kuumeret til dem, der selv vil tilberede kadet, og ferdigtilberedt for de
andre. Der har vi fiet hjelp af sous-vide eksperten Karsten Tanggaard.
Han har ogsd veret ude hos os og demonstreret for kunderne.

Med i bestyrelsen

Udover at eje en butik i keeden er Jesper ogsa med i mad med meres be-
styrelse. - De henvendete sig til mig omkring 2007 for at hore, om jeg
ville representere vores del af landet sammen med Jacob Nielsen fra Ka-
lundborg. Det ville jeg gerne, si vi medes 6-8 gange om dret og laver
en plan for prissetningen, samarbejder med leveranderer om fx fodeva-
rer og emballage og fzlles kampagner som vores grillpakker, nytarsme-
nuer og 4rstidsbestemte buffeter. Vi har ogsa sammenkomster og kur-
ser, hvor vi bliver inspireret og kigger til, hvad de andre laver. Det er en
kempe del af det - at vi kan lere af hinanden.

Nye palser pa tegnebordet

I ar er forste nominering for Slagter Jesper, men hvad ville en forsteplads
betyde for ham? - Det ville vare et keempe klap pa skulderen, bade for
mig, men sa sandelig ogsa for mine kollegaer. Det er nesten det storste,
man kan fa ud over det, at kunderne kommer herind hver dag og leg-
ger deres surt tjente skillinger pé disken.

Selv om der er travlt pi Farum Bytorv, simrer der altid nye ideer i
slagterbutikken. - Vi har lige bygget butikslokalet om for 3,5 ar siden,
sd nu er det baglokalet, der skal have en overhaling. Og s4 har vi hele
tiden nye produkter i stobeskeen — som de to nye grillpelser, vi har in-
troduceret i &r: én med brendenlder og bacon og én med rod karry.
Begge er blevet et stort hit sammen med vores klassikere. Sadan elsker
vi at nerde videre.
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Enslagter

mw{pmm

for ost

Egentlig er han uddannet slagter. Men osten trak, og nu har han i mere end 20 ar drevet Gourmand
Ostespecialisten pa Frederiksberg. Ifalge Henrik Storgaard er opskriften pa succes i branchen et staerkt
blik for kvalitet, et godt varekendskab og et erfarent personale, der kan yde en god service.

-Jeg spiser ost hver eneste dag - dagen lang, og
jeg bliver aldrig treet af det. Ost er vanedannende
og livsforlengende. I vores branche bliver oste-
handlere rigtig gamle, siger Henrik Storgaard.
Da han ébnede Gourmand Ostespecialisten
i begyndelsen af 1990%erne var der i forvejen
fem ostebutikker pa Frederiksberg, men han
syntes, der manglede en pa Gammel Kongevej.
Lokalerne var af @ldre dato og noget ned-
slidte, men det lykkedes at f4 sat skik pa dem,
og fa fyldt op med varer — og nu har forretnin-
gen med succes varet en del af kvar-
teret i mere end 20
ar og er to gan-
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ge blevet tildelt hedersdiplom af Det Danske
Gastronomiske Akademi.

Succesen hanger ifelge Henrik Storgaard
teet sammen med konceptet, som han ikke af-
viger fra.

-Det har altid varet vigtigt for os at satse pd
kvalitet, og hvis vi skal overleve i branchen, s&
m4 vi aldrig g& pd kompromis med det. Det er
et koncept, der holder, siger Henrik Storgaard
og forklarer, hvad der skal til for at konkurrere
med eksempelvis supermarkederne.

-Vi skal have varer, de ikke har, og vi kan
modne ostene og behandle dem pé en helt an-
den made, end de overhovedet har kendskab
til, og vi kan have et helt andet engageret per-
sonale. Mine kunder skal sti over for en, der
har varekendskab og kan yde en ekstraordinar
god service — en der giver den ekstra smagspro-
ve og forteller historien om osten, siger Hen-
rik Storgaard.

Lytter til kunderne
Det 14 ellers ikke i kortene, at Henrik Storgaard
skulle drive en ostebutik. For da han blev ud-

leert i 1982, var det som slagter. Han stod i lere
i Nerum Stormarked, der i dag er Menu. Slag-
termesteren, der udlerte ham, kgbte en ostefor-
retning pa Vernedamsvej pa Frederiksberg, og
den bestyrede Henrik Storgaard i fem 4r, inden
han tog springet og dbnede sin egen forretning
pa Gammel Kongeve;j.

-Jeg valgte at kombinere ost og charcute-
ri, for jeg kunne ikke helt slippe pelse, skin-
ke og patéer, siger han og papeger, at der ogsd
er brod og sandwich i sortimentet, s3 der er til
den komplette hyggeaften.

Udover selv at vere en rendyrket ostepassi-
onist, har han opdyrket sin viden og eksperti-
se om ost ved at lytte og folge op pa kundernes
efterspergsel. Det har fort ham vist og bredt i
ostens mangfoldige verden. Han ser ogsa en stor
veerdi i at samarbejde med kollegaer i branchen.
Senest er han kommet med i en erfar-gruppe,
faciliteret af en kvinde, der importerer holland-
ske girdoste. I gruppen kan ostehandlerne dele
deres erfaringer og sparre med hinanden.

-Det er rigtig rart, at vi er kommet sa langt.
Jeg tror, det skyldes, de trengte tider vi har ve-



ret igennem under finanskrisen, hvor mange
butikker blev nedt til at lukke. Det har gjort,
at vi er nede til at std sammen, og det har styr-
ket vores samarbejde, siger Henrik Storgaard.

Det er ogsa en af grundene til, at Gourmand
Ostespecialisten har meldt sig ind i SMV Fe-
devarer.

-Vier i en branche, hvor vi mé bakke op om
de tiltag, der er. Jo flere, vi er, des sterkere er
vi. Og hvis vi har brug for stette og vejledning,
hjelp til markedsforing, eller hjelp til at lose
udfordringer blandt personalet, si er de klar til
at hjelpe. Det giver tryghed at have en backup,
siger Henrik Storgaard.

Satser pa sociale medier

Forretningen pA Gammel Kongevej kommer
til at ligne sig selv — ogsa i fremtiden, forsik-
rer Henrik Storgaard. Han kan se, at super-
markederne ogsa begynder at blive trengte
nu, fordi kunderne eftersporger flere special-
produkter og gerne vil vide mere om de va-
rer, de keber.

-Det er den krasne kunde, vi stir over for.
De, der ved en masse selv, og gerne vil se sin
ostehandler i gjnene. Derfor skal vi holde fast
i konceptet, vere lydhere og lytte efter kun-
dernes efterspergsel. Det er sare enkelt. Vikan

ikke have alle oste, men den lange erfaring
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kommer os til gavn, og vi kan i stedet anbefa-
le en anden ost, der kan det samme, siger han.

For at fremtidssikre butikken, har Gour-
mand Ostespecialisten indgaet et samarbejde
med et firma, der varetager den digitale mar-
kedsfering. Det har blandt andet betydet, at
butikken ikke har en hjemmeside, men i ste-
det satser pd at f& omtale og opdyrke loyalitet
pé sociale medier.

Det giver langt mere mening, nir man alli-
gevel ikke har en webshop, hvor man szlger va-
rer pd nettet, pdpeger Henrik Storgaard. Hvor
meget, der kommer ud af samarbejdet, ved han
endnu ikke, men han kan konstatere, at der til
stadighed er et flow af bide nye og gamle kun-
der i butikken — unge som zldre.

Gourmand Ostespecialisten skal dog ikke
vokse sig for stor, og han har ingen planer om
at ekspandere og abne flere forretninger. Hjer-
tet er butikken pi Gammel Kongevej, som det
har veret i over 20 ar.

-Jeg vil gerne passe ordentlig pa det her lil-
le barn, som jeg har veret med til at fede, og
jeg vil gerne selv vere til stede i butikken, si-
ger Henrik Storgaard og uddyber:

-Jeg er lige kommet fra ferie, og jeg savner
mine kunder, mine oste og mit personale.

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 fgdevare-
industri. Oplev blandt andet International Food Contest, hvor 1.500
fedevarer bliver bedemt og udstillet. Vaer med til at sette fokus pa
baredygtighed pa IFC World Congress eller deltag i duellen mellem

topstuderende og eksperter pa FoodTech Challenge & InnovateFood.dk. a—— D D D T am— C Iq
-~ =

Las mere og hent din fribillet pa foodtech.dk PROCESSING & PACKAGING | 13 - 15 NOVEMBER 2018

IMICH Messecenter Herning | +45 8926 9926 | mch.dk
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Clausen’s hgnsesalat, der er komponeret efter Fru
Clausens originale opskrift, er en af de populaere
danske klassikere i salatsortimentet.

Luksussalater og dressinger

efter on%male oPSkruﬁcr

Det var et lykketraef, da Thomas Niebuhr sidste ar kebte en gammel ejendom i Radovre. | ejendommen 13
0gsa produktionslokalerne til en virksomhed med rgdder helt tilbage til 1930'erne og en driftig Fru Clausen,
der fremstillede sine egne salater og saucer. Nu har han rebrandet virksomheden under navnet Clausen’s.

Thomas Niebuhr var slet ikke klar over, hvil-
ken historisk veerdi der egentlig gemte sig i den
¢jendom, han overtog i december 2017. Hu-
set rummede produktionslokaler og solide kva-
litetsmaskiner til fremstilling af eksempelvis
mayonnaisebaserede salater og dressinger.
Men ikke nok med det, det gemte ogsa pa hi-
storien om Fru Clausen fra Kobenhavn, der i de
kriseramte 1930’ere, dbnede en viktualieforret-
ning i indre by. Her producerede hun salater efter
egne opskrifter til restaurationer og slagtere og
fik stor succes med det. Senere flyttede virksom-
heden til Kalvebod Brygge, for derefter at lande i
Redovre i ar 2000, hvor den har ligget lige siden.

Clausen Catering Copenhagen A/S

Niebuhr, der ikke for har arbejdet med fo-
devarevirksomhed, s straks potentialet. Han
stiftede Clausen Catering Copenhagen A/S og
begyndte at udvikle cateringprodukter under
brandet Clausen’s.

- Historien led spzndende, og der var gode
muligheder for at udvide sortimentet og tilpas-
se det til et marked, hvor der er stor eftersperg-
sel pa luksussalater, men kun meget fa produ-
center, siger Thomas Niebuhr.

Kvaliteten er baerende for produkterne
Et halvt ar efter overtagelsen har han relance-
ret vitksomheden med nyt logo og emballage-

Clausen Catering Copenhagen A/S, producerer salater og dressinger af hgj kvalitet underr navnet
Clausen’s. Virksomheden har ingen fuldautomatiske maskiner og baserer sig pa godt gammeldags
handveerk. Opskrifterne er langt overovervejende de originale fra Fru Clausen, som etablerede virk-
somheden for knap 90 ar siden. Nye produkter har dog ogsa fundet vej til sortimentet. Kunder kan
desuden fa fremstillet produkter efter deres egne opskrifter ved bestilling af starre maengder. Clau-
sen Catering Copenhagen A/S leverer blandt andet til fiskehandlere, slagtere, kantiner, restauraterer

0g grossister. Laes mere pa clausencatering.dk
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design samt et storre sortiment. Grundideen
har veret at tage udgangspunkt i Fru Clausens
originale opskrifter og lade dem udggre virk-
somhedens kerneprodukeer. Alle produkeer bli-
ver fremstillet helt fra bunden.

- Vi har for nylig bygget vores eget kogeri,
hvor vi kan fremstille alle former for dressin-
ger og puréer, som baser for saucer og salater,
og vi kan selv styre processen hele vejen, siger
Thomas Niebuhr.

Ud over en hjemmerert mayonnaise og re-
mulade omfatter grundsortimentet klassike-
re som ecksempelvis honsesalat, skinkesalat,
tunsalat, rejesalat og krabbesalat, som man
kender fra det danske frokostbord.

Dertil har han fiet udviklet en bearnaise-
sauce, der kan varmes op til 100 grader uden
at skille. Det er allerede blevet en storsellert til
restaurationsbranchen, da den sensorisk legger
sig s teet op af en hjemmelavet bearnaise som
overhovedet muligt for et cateringprodukt.
Det har kravet en del ressourcer, men Tho-
mas Niebuhr har ikke villet gd pd kompromis
med hverken smag eller funktionalitet.

Han har ogsa planer om begynde at ekspe-
rimentere med pickles og puré, der er risyl-



Clausen‘s - fra 1930 til i dag

Firmaet tog sin starti 1930-1931 som en
viktualieforretning i Keld Langes gade, en
sidegade til Norre Spgade i det indre Kg-
benhavn. Viktualieforretningen blev ab-
net af Fru Clausen, der producerede sala-
ter efter egne opskrifter. Hun fik et godt
ry og begyndte lidt efter lidt at produce-
re salater til restauranter og flere af Kg-
benhavns slagtere. Sennerne overtog for-
retningen i 1956 og rykkede til det nye
Kigbenhavns Fisketorv pa Kalvebod Bryg-
ge, hvor de byggede en mindre fabrik.
Firmaet |a pa Fisketorvet fra 1957 og frem
til ar 2000. | ar 2000 blev fabrikken solgt,
og de nye ejere flyttede til starre lokaler i
Redovre. | december 2017 blev fabrikken
kebt af Thomas Niebuhr, som stiftede
Clausen Catering Copenhagen A/S.

tet for at give slutbrugeren en storre gastrono-
misk oplevelse.

- De grossister, vi handler med, er kvalitets-
bevidste og kritiske, fordi de skal kunne tilby-
de deres kunder et unikt produke, der skiller
sig ud, og det er helt i trdd med det, vi onsker
at levere, siger Thomas Niebuhr.

Godt at veere en del af
netvaerket SMV Fadevarer

Clausen’s gennemgér for tiden en storre om-

bygning og udvidelse af produktionen. Samti-

dig har firmaet investeret i nye maskiner og er i
feerd med at gge medarbejderstaben for at ime-
dekomme kundernes stigende eftersporgsel.

- Hvis man gir med en salatmester i maven,
er det et godt tidspunkt at sende en ansegning,
siger Thomas Niebuhr.

Men han understreger, at selvom Clausen’s
er et brand i vekst, og virksomheden nu har
kapacitet til at producere 25 ton om ugen, er
det ikke intentionen, at det skal vare en keem-
pe virksomhed. Produktionen skal stadig fore-
g manuelt, og de hjemmergrte klassiske salater
og dressinger skal vere omdrejningspunktet.

Da Niebuhr pi trods af, at have drevet fle-
re virksomheder og varet selvstendig i 20 ar,
ikke tidligere har drevet en fodevarevirksom-
hed, har han dog pé nogle punkter folt, at han
er get ind i projektet med bind for gjnene.

Det har pa nogle punkter veret givende, da
han har kunnet bruge sin naturlige nysgerrig-
hed og ikke pa forhdnd har afskrevet poten-
tielle muligheder. Men det har ogsa givet et
behov for at vere en del af et sterke netverk.
P4 Fodevaremessen i Herning i foraret 2018
fik han kontake til SMV Fedevarer og meld-
te sig ind for at fa del i den support, netvar-
ket kan tilbyde.

- De kunne tilbyde knowhow om retnings-
linjer for fodevarer, hjelp til hvad man fede-
varemessigt skal vere opmarksom, bonusafta-
ler med andre virksomheder, nye kontakter og
ikke mindst, at vi hele tiden er med pé det ny-
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este pa fodevareomradet — heriblandt brugen

af eSmiley, siger Thomas Niebuhr.

Thomas Niebuhr med en af de store raremaskiner, der producerer
luksussalater til cateringbranchen.

Unik skov
FRA GOTHEN

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

dage, inden den bliver slagtet.

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

B‘#LLMS

GOTHENBORG

Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Indikatoren bidrager til aget tryghed
omkring madvarer, og reducerer det
mad som smides ud i hele vaerdikee-

den fra produktion til forbrug.
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Madspild er blevet et meget centralt fokusom-
rade, da opgprelser viser, at madspildet udger
en overraskende stor del af vores fodevarefor-
brug, og da produktionen af fedevarer natur-
ligvis pavirker CO2 udledning og i det hele ta-
get trekker pd naturens ressourcer. ”Stop Spild
af Mad”, ”Too good to go”, Fedevarebanken og
mange andre tiltag forseger at reducere mad-
spildet i Danmark. Inden lenge vil den nor-
ske virksomhed Keep-it Technologies AS lan-
cere en indikator, som vil reducere spildet af
ferskvarer yderligere i Danmark. I Norge smi-
des i alt 335.000 ton spiselig mad ud hvert ér,
hvor producenter og dagligvarehandel star for
39 % af madspildet, mens forbrugerne star for
de resterende 61 %. I EU anslis tallet at vare
90 mio. ton madspild om &ret.

Historien bag Keep-it indikatoren
Miske har du allerede hort om Keep-it indika-

toren, for de forste tanker om produktet blev al-
lerede skabt i 2001. Herefter arbejdede 3 profes-
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sorer p& Universitetet i Oslo med ideen, og der
gik 5-6 &r med at udvikle en prototype i labo-
ratoriet. EU har medfinansieret udviklingen af
indikatoren. Forst hen i 2011-12 blev indikato-
ren testet og lanceret sammen med Rema 1000
i Norge og egentlig lanceret i 2013. I dag anven-
des indikatoren hos Rema 1000 i Norge, Kolo-
nial.no (onlinesalg af fodevarer, red.) samt pa
ferdigproduceret patientmad pa Universitetssy-
gehuset i Oslo. Der er indtil nu solgt mere end
40 mio. indikatorer, fortzller Aadministrerende
direkter Kristen A. Hovland fra virksomheden
Keep-it Technologies til Fodevaremagasinet.

Hvordan fungerer Keep-it indikatoren?

Nér Keep-it indikatoren szttes pd en vare, re-
gistrerer indikatoren hele tiden, hvilke tempe-
raturer varen udsettes for. Indholdet i indika-
toren er specifikt udviklet til forskellige varer
og simulerer, hvordan varens resterende hold-
barhed reduceres over tid. Nir varen opbevares
et sted, hvor der er varmt, bevager indikato-

. Shiwet: Norge 107
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Keep-itindikatoren er et intelligent vaerktgj, som giver lshende
information (real time) om den faktiske holdbarhed pd madvarer,
primeert ferskvarer. Starrelsen af indikatoren er ca. 1x 4 cm.

AF PER AASKOV KARLSEN

ren sig hurtigt. Nér varen holdes kold, beveger
indikatoren sig langsomt. Nér indikatoren vi-
ser nul, kan varen ikke leengere spises. Hvis et
fiskeprodukt fx kan holde sig i 12 dage ved 4
°C, reduceres holdbarheden, hvis det opbevares
ved en hgjere temperatur. Men hvis fisken der-
imod holdes koldere end 4 °C, forlenges hold-
barheden (I Danmark er kravet til opbevaring
af fisk max 2 °C, red.)

- Indikatoren bestér af to oplesninger, en
blank og en merk oplgsning med en barriere
imellem, som sikrer, at oplesningerne ikke kom-
mer i kontakt med hinanden for den aktiveres af
en maskine under produktion af varen. Oples-
ningerne er naturligvis godkendte af de norske
fedevaremyndigheder og baseret pd "madkemi”,
forteller Kristen A. Hovland. Keep-it indikato-
ren indeholder ingen farlige eller skadelige ind-
holdsstoffer. Indholdet i indikatoren findes ogsa
i almindelige fodevarer. Hvis indikatoren er be-
skadiget, og indholdet begynder at sive ud, kan
det ganske enkelt skylles af med vand.



Ngjagtigheden af indikatoren

-Forskellige slags fodevarer har forskellig hold-
barhed, forteller direktoren - Vi tager hgjde for
denne variation ved at udvikle forskellige indi-
katorer til de specifikke produkter. Det er al-
tid producenten, som er ansvarlig for madens
holdbarhed.

Keep-it indikatoren indeholder et avance-
ret system baseret pa flere kemiske reaktioner,
der sker sidelgbende. Vi anser temperaturom-
radet mellem 0°C og 12°C for at veere det mest
normale temperaturomréde, som kelevarer bli-
ver eksponeret under, og derfor er indikatoren
specifikt designet til at fungere inden for dette
omride. Indikatoren fungerer imidlertid ogsa
godt uden for dette temperaturomride — fra
omkring minus 5°C og op til plus 25°C. Ved
disse temperaturer kan der dog opsta nogle af-
vigelser i forhold til den korrelerede holdbar-
hed for en bestemt madvare. Ikke desto mindre
vil Keep-it indikatoren vise en relevant angivel-
se af varens holdbarhed, hvis varen opbevares
ved stuetemperatur et stykke tid og efterfolgen-
de nedkoles. Dette kan fx ske, hvis fodevaren
opbevares i bilen under en lang keretur, inden
den szttes i koleskabet. Det er ogsd vigtigt at
understrege, at Keep-it (ligesom den almindeli-
ge datomerkning) kun gelder, indtil emballa-
gen abnes. Ngjagtigheden af den kemiske reak-
tion i indikatoren vil normalt veere inden for en
fejlmargin pa plus-minus 12 til 24 timer, selv
om dette kan variere en smule fra produke til
produkt og alt efter, hvilken oprindelig hold-
barhedstid og temperatur maden er blevet op-
bevaret ved, fortzller Kristen A. Hovland.

N\

Viforventer, at intro-
ducere indikatoren pd
det danske marked i
2019, fortaeller Admi-
nistrerende direkter
Kristen A. Hovland

Spergsmalene melder sig

Kan forbrugere fx stole pa, at det er sikkert at
spise maden, nar der er en Keep-it indikator pa
pakken, og der er angivet en antal dage tilba-
ge af holdbarheden? Generelt kan forbrugeren
se, om varen er blevet opbevaret ved den ret-
te temperatur lige fra fremstillingstidspunktet,
gennem hele kolekeden, og indtil forbrugeren
stiller den i sit eget koleskab. Keep-it forbedrer
ikke kvaliteten af maden og kan ikke afslare,
om maden var dérlig til at starte med. S4 snart
forbrugeren har dbnet emballagen, kan man
ikke leengere stole pé, hvad indikatoren viser.
Det gelder ogsd den almindelige datomerk-
ning. Nar emballagen er brudt, pavirkes mad-
varens holdbarhed, og den begynder hurtigere
at blive fordervet. Det samme gelder, nir en
ferskvare, som er beregnet til opbevaring i ke-
leskab, nedfryses, sd 2ndres forudsztningerne
for varens holdbarhed. Derfor vil en indikator,
som er kalibreret til koleskabstemperatur, ikke
lengere vare ngjagtig, hvis varen nedfryses. In-
dikatoren vil dog minde forbrugeren om, hvor
leenge produktet havde tilbage af holdbarhe-
den, da produktet blev nedfrossen.

Der kan vere flere grunde til, at to ens mad-
varer kan have forskellig holdbarhed. Varerne
kan vare blevet opbevaret ved forskellige tem-
peraturer hos producenten, under transporten
eller i forretningen. Endelig kan forbrugeren
have opbevaret varerne ved forskellige tempera-
turer pé vej hjem fra butikken eller derhjemme,
og varerne kan ogsa vare opbevaret forskellige
steder i koleskabet. Det er ikke nedvendigt at
fjerne indikatoren fra emballagen, forend for-
brugeren smider emballagen ud. Indikatoren er

lavet af samme type plast

som den, der anvendes som standar-
demballage til de fleste fodevarer.

Skraeddersyede indikatorer

-For virksomheder eller detailhandelskeder,
der onsker at pasette indikatoren pé deres pro-
duketer, skreddersyr vi indikatoren, s den lige
netop passer til de enkelte kunder og deres pro-
dukter, forteller Kristen A. Hovland videre. -
Det er holdbarhedsprofilen pi produktet, som
afger, hvordan indikatoren skal vere sammen-
sat. Hvor mange baketerier, der vokser over tid
og ved forskellige temperaturer, indgér i de for-
udsztninger, som opstilles ved udvikling af den
enkelte indikator og ved etablering af det meka-
niske anleg til pdsetning af indikatoren pa den
enkelte produktion. Der er siledes heller ingen
fast pris pa indikatoren, men prisen vil altid
vere lavere end omkostningerne ved det mad-
spild, som ellers ville have veret der, og kun-
derne vil derfor typisk ikke @ndre priserne pa
produkterne. Madspildet kan typisk reduceres
med 20 til 50%, fortzller Kristen A. Hovland.

@get kapacitet

Potentialet for indikatoren vurderes til at vaere
stort. Indikatoren vil blive introduceret i Hol-
land og i UK som de naste markeder her i
2018, og mélet er at introducere i USA i 2019.
— Vi er ved at gge produktionskapaciteten for
produktion af indikatoren, sd vi i lebet af 2019
vil veere i stand til at producere 5 gange det nu-
vaerende antal. Vi forventer som nzvnt at in-
troducere indikatoren pd det danske marked i
lobet af 2019, slutter Kristen A. Hovland.
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Optimal kvalitet ved ferdigtilberedning
af sous vide-tilberedt halvfabrikata

Sous vide-tilberedning af ked bliver mere og
mere udbredt, og produkterne ses i dag bade i
detail og foodservice samt i private hjem, hvor
et stigende antal sous vide-entusiaster giver sig
i kast med teknologien. Arsagen til den stigen-
de efterspargsel er muligheden for at styre til-
beredningstemperatur og -tid meget nejagtigt.
Derved undgir man overtilberedning, ogsd
selvom middagen bliver udskudt et par timer,
og man kan designe en tilberedning til at give
netop den kvalitet, der eftersporges. Desuden
oges fleksibiliteten markant, da tilberedningen
kan udferes uafhengig af serveringstidspunk-
tet, og derfor kan foretages decentralt eller pd
tidspunkter af degnet, hvor der er bedre tid.
Ved sous vide-tilberedning vakuumpakkes
kedet i kogeposer og tilberedes i temperatur-
styrede vandbade, til det er mort og sikkert og
i princippet spiseklart. Men da temperaturen
under sous vide-tilberedning er sa lav, at pro-
dukterne ikke opnar den eftertragtede stegte
kedsmag, vil en ferdigtilberedning inden ser-
vering give det bedste resultat. Fx skal fleske-
stegen serveres med en spred svar, og hakke-
beffen skal have en gyldenbrun stegeskorpe.
Dette gaelder ogsd, ndr man producerer sous vi-
de-tilberedt halvfabrikata, hvor man ikke ser-
verer kodet med det samme, men legger det

AF MARIANN TGRNGREN, SENIORPROJEKTLEDER, DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

pa kel eller frost for pé et senere tidspunke at
genopvarme kedet og ferdigtilberede det in-
den servering.

Teknologisk institut har testet, hvordan
forskellige metoder til pakning, bruning samt
genopvarmning pévirker spisekvaliteten af sous

vide-tilberedt halvfabrikata af hakkebeffer og
fleskesteg.

Hvordan tilberedes en god hakkebgf?

Caféer og restauranter har som regel altid en
burgermenu pa kortet, og det er ikke ualmin-
deligt, at beffen er sous vide-tilberedt. For at
give hakkeboffen stegt udseende og smag skal
den brunes enten for eller efter sous vide-tilbe-
redning — men hvordan opnés det bedste re-
sultae?

I forseget blev rd hakkebeffer forbrunet ved
enten kipstegning eller bindstegning og sam-
menlignet med hakkebeffer uden forbruning.
Efterfolgende blev alle hakkebeffer sous vi-
de-tilberedt ved henholdsvis 58°C og 75°C,
hvorefter de blev kelet og frostlagret indtil
sensorisk analyse. Inden servering blev de bru-
net af og genopvarmet pé en varm stegepande.

Der er delte meninger om, hvorvidt en hak-
kebef skal vare red eller gennemstegt, men for
sous vide-tilberedte hakkeboffer er det kun et

Effekt af tilberedningstemperatur

Sous vide 58°C Sous vide 75°C

Mere meare
Mere saftige
Mere ke@dsmag
Mere rosa

Mere gummiagtig konsistens
Mere genopvarmet smag
Mere gennemstegt udseende

Effekt forbrugsteknologi

Uden bruning Kipsteger Bandsteger  Uden bruning Kipsteger Bandsteger
- Mare - Sorte flager - Genopvarmet - Kedsmag - Som - Som

. Saftige - Branket . Gummiagtig - Saftige bdndsteger kipsteger

- Metalsmag - Genopvarmet

+ Rosa

Tabel 1. Spisekvalitet afhangig af bruningsmetode og sous vide-tilberedningstemperatur
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sporgsmal om smag og behag, da den rede hak-
kebef tilberedt ved 58°C er lige s sikker som
den gennemstegte tilberedt ved 75°C. Spise-
oplevelsen er derimod meget afhangig af til-
beredningstemperaturen, idet hakkeboffer til-
beredt ved 58°C, uanset forbruning, blev mere
rosa, mere og saftige, mens tilberedning ved
75°C medforte et mere gennemstegt udseende,
gummiagtig konsistens og genopvarmet smag.

Resultaterne viste, at temperaturen under
sous vide-tilberedning har sterre betydning for
spisekvaliteten end valg af bruningsteknologi.
For gennemstegte hakkebeffer sous vide-til-
beredt ved 75°C var der faktisk ingen forskel
pa, om befferne var forstegt pa kipsteger eller
bandsteger, mens spisekvaliteten af hakkebef-
fer tilberedt ved 58°C i sterre grad var pévir-
ket af bruningsmetoden (tabel 1).

Fedevaresikkerhed ved
sous vide-varmehehandling

Ved tilberedning af ked skal man veere op-
maerksom pa fedevaresikkerheden. Tekno-
logisk institut har udarbejdet en guideline
for, hvor laenge hakket kad og ked tilsat lage
skal tilberedes ved forskellige temperaturer
for at opna tilstreekkelig fedevaresikkerhed.

+ Envarmebehandling skal sikre drab af
muligt forekommende bakterier, derfor
bar DMRI's guidelines for sikker tilbered-
ning af grise- og oksekad felges (tabel 2)

- lalmindeligt keleskab ved 5°C er hold-
barheden af sous vide-tilberedt kad kun
10 dage pga. risiko for veekst af sygdoms-
fremkaldende bakterier

+ Forlaengere holdbarhed (op til 90 dage)
skal sous vide-tilberedt kad opbevares
ved maks. 3°C

+ Kgd méa kun genopvarmes én gang efter
sous vide-tilberedning, men kan sagtens
varmholdes i op til 3 timer efter opvarm-
ning uden gget risiko



Ved en sammenligning af kipstegning og
bandstegning viste den sensoriske analyse, at
kipstegning inden sous vide-tilberedning til
58°C medforte storre tendens til dannelse af
sorte flager og branket udseende, mens band-
stegning gav hakkebefferne en smule mere gen-
opvarmet smag og gummiagtig konsistens.
Onsker man maksimal spisekvalitet, kan det
derfor vere en god idé at sous vide-tilberede
ved 58°C og vente med at brune kodet af, til
lige inden det skal serveres.

Optimeret pakning giver sprodere svaer

Fleeskesteg szlges ofte vakuumpakket i detail-
butikkerne, men denne pakning kan gere det
svert at opnd en spred svar ved tilberedning i
ovn. Tilberedes en flskesteg derimod med sous
vide-metoden inden ferdigtilberedning i ovn,
bliver svaren bade mere spred og mere boblen-
de. Desuden viste forsag, at man ved at optime-
re pakkemetoden kan ggre det lettere for forbru-
gerne at opnd sprod sver. Pakkes fleskestegen
i en modificeret atmosfere bestiende af 50%
0, 0g 50% CO, frem for vakuumpakning, bli-
ver sveeren mere sprod og mindre gummiagtig.

Sprad sveer i mikroovn

Mikrobelgeovne findes efterhinden i de fleste
hjem, men kan man lave sprode svar i en mikro-
belgeovn? Det er et fokusomréde for nogle af de

= I
Centrumstemperatur Holdetid FFF

75°C 0 min
70°C 1 min
65°C 6 min
63°C 12 min
60°C 35 min
58°C 72 min

Tabel 2. DMRI's guidelines for sikker tilberedning af grise- og
oksekad. Mere info findes her www.teknologisk.dk/projekter/
green-and-clean-mere-mad-for-mindre/37024

igangverende aktiviteter omkring ferdigtilbe-
redning af sous vide-tilberedte halvfabrikata pa
Teknologisk Institut. Opvarmning i mikrobel-
geovn er ikke kendt for at skabe en gourmetop-
levelse, men ved at anvende susceptor-materiale
i emballagen er det habet, at forbrugerne pé sigt
kan ferdigtilberede en sous vide-tilberedt fle-
skesteg pa under 10 minutter. Indledende for-
sog har vist, at vi kan lave sprad sver, men sve-
ren er for hard. Derfor arbejdes der videre med
optimering af emballagen, siledes at varmefor-
delingen under opvarmningen bliver optimal, s&
sveeren bliver spred og boblende, samtidig med
at kedet bliver mort og saftigt.

Flaeskesteg med sprad svaer, tilberedt i mikrobalgeovn.

Hvad er en susceptor?

En susceptor er et materiale, der kan ab-
sorbere elektromagnetisk energi og om-
danne det til varme. Susceptoren kan
inkorporeres i en emballage til genop-
varmning af fedevarer. Emballagen kan
herved specialdesignes til at give de gn-
skede opvarmningsbetingelser for en gi-
ven fedevare.

Dette arbejde er stottet af Svineafgifisfonden samr Sty-
relsen for Institutioner og Uddannelsesstotte under Ud-
dannelses- og Forskningsministeriet. Desuden er forsog
med forbruning gennemfort i samarbejde med virksom-

heden SU'VI:T

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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Koedprodukter

De fleste, der spiser kad, synes godt om smagen. Alligevel er der mange, der gerne vil reducere deres
kadforbrug for miljgets skyld. Ved at udskifte noget af kadproteinet med planteprotein er det muligt at
skabe velsmagende grenne kadprodukter.

Flere forbrugere vil gerne spise gronnere for
miljeets skyld. Samtidig er kod en vesentlig
del af vores madkultur, og det er med til at f&
et maltid til at smage god, ligesom ked bidra-
ger med vigtige nzringsstoffer i vores kost. Det
kan derfor give mening at reducere kedforbru-
get uden helt at stoppe med at spise ked. En
fokusgruppeundersogelse gennemfort af Tek-
nologisk Institut viste, at det iszr var svart at
reducere kedforbruget i paleg og andre ked-
produkter. Det er baggrunden for et projekt
hos Teknologisk Institut, DMRI. I projektet
producerer vi kedprodukter, hvor en vesent-
lig del af kedproteinet er udskiftet med plan-
teprotein, samtidig med at den gode smag og
tekstur er bevaret.

Planteproteiner

I projektet valgte vi to planteproteiner: erte-
protein og kartoffelprotein. Proteinerne blev
valgt pd baggrund af en god aminosyresam-
mensetning og mulighed for dansk produk-
tion. Det blev undersegt, i hvor hej grad man

Teksturering

Teksturering af protein foregar ved en
kombination af mekanisk og termisk for-
arbejdning, der eendrer struktur, tekstur,
smag og farve. Ved teksturering cendrer

man planteproteinernes form, sa de bli-
ver mere som kadproteinernes med en
forventning om, at teksturen i kedpro-
duktet dermed ogsa vil ligne et produkt
fremstillet med kun ked.
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kunne udskifte kedproteinet ved at tilsat-
te planteproteinet direkte som proteinisolater
og ved at teksturere proteinet for tilsztning.
Tekstureringen foregik pa Teknologisk Insti-
tut i Sdr. Stenderup. Proteinerne blev tilsat
Noglehulsmerkede suppeboller og wienerpel-
ser, der blev fremstillet i Tastrup pa Teknolo-
gisk Institut.

Direkte tilsaetning

Tilsztning af kartoffel- og @rteproteinisolat
blev afprovet i suppeboller. Begge proteinty-
per viste sig at pdvirke bide smag og tekstur,
selv ved erstatning af kun 10% af kedproteinet.
Ved tilsztning af planteproteinisolater i ked-
produkter er det serligt teksturen, der er en ud-
fordring, idet den opfattes som mere grynet.

Tekstureret protein

Ved tilsetning af tekstureret @rteprotein til et
emulgeret kedproduke, som fx wienerpglser,
kan 10% af kedproteinet erstattes uden stor
pavirkning af tekstur og smag. Tilsettes 30%
@rteprotein, vil der vere sma @ndringer i bide
tekstur, smag og udseende, hvor pelserne bliver
mindre faste, mere grynede og med en stigen-
de @rtesmag, men forst ved 50% andres spi-
sekvaliteten markant. Anvendes en kombina-
tion af @rte- og kartoffelprotein, vil teksturen
dog begynde at 2ndre sig allerede ved 10% til-
setning, med mindre polserne ryges. Rygning
vil delvis opveje effekten af planteprotein. Til-
settes der 30%, vil teksturen @ndre sig mere
end ved det rene @rteprotein, og ved 50% er
der vasentlige @ndringer.

AF LOUISE HOFER 0G MARGIT D. AASLYNG TEKNOLOGISK
INSTITUT, DANISH MEAT RESEARCH INSTITUTE
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Er du interesseret i at hgre mere om pro-
duktion af kedprodukter med plante-
protein, er du velkommen til at kontakte
os Ihhr@teknologisk.dk eller mdag@tek-
nologisk.dk. Vil du vide mere om tekstu-
rering af planteproteiner, kan du kontak-
te Rikke Miklos, rimi@teknologisk.dk
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Man kan opna tilfredsstillende kvalitet

ved at tilsaette planteproteiner

Ved en forbrugerundersegelse blev det fun-
det, at forbrugerne synes bedre om en Nogle-
hulsmerket wienerpolse tilsat 30% tekstureret
planteprotein end en wienerpolse uden tilsat
planteprotein. Det var serligt tekstur og smag,
der blev pavirket ved erstatning af kedprotein
med planteprotein, mens udseendet ikke blev
papeget i samme grad af forbrugerne.

Planteprotein i storkekkener

I et storkgkken kan man selv tilsette plante-
protein til sine kedprodukter fx til frikadel-
ler eller hjemmelavede pelser. For at sikre den
bedst mulige spisekvalitet er der produktions-
retningslinjer, der skal overholdes, bl.a. ud-
bledning af det teksturerede planteprotein for
anvendelse.

Projektet er medfinansieret af Svineafgifisfonden og er
gennemfort af Center for Kodteknologi i samarbejde med
Center for Fodevareteknologi. AMNutrition og KMC
A.m.b.a har leveret planteproteinerne i projektet. Du kan
lwese mere pd www. teknologisk.dklprojekter/nye-kombina-
tioner-med-koed-og-planteprotein/39621


https://www.teknologisk.dk/projekter/nye-kombinationer-med-koed-og-planteprotein/39621
https://www.teknologisk.dk/projekter/nye-kombinationer-med-koed-og-planteprotein/39621
mailto:lhhr@teknologisk.dk
mailto:mdag@teknologisk.dk
mailto:mdag@teknologisk.dk
mailto:rimi@teknologisk.dk
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Natural Products Scandinavia & Nordic Organic Food Fair

vender tilbage til MalmdMassan

spendende nye regioner, herunder nogle af de mest innovative produ-
p ye reg g p

Forberedelserne til messerne Natural Products Scandinavia og Nordic
Organic Food Fair 2018 er nu godt i gang, og Nordens sterste fagmes-
ser for naturlige og skologiske produkter er &bnet for gestetilmelding.

De to serdeles velrenommerede fagmesser, der vender tilbage til
MalméMissan i Sverige den 14.-15. november, vil vere samlet pd et
sted for mere end 5000 indkebere og branchefolk og prasenterer det
bedste udvalg af miljevenlige og clean label-produkter fra hele verden,
herunder, superfoods, personlig pleje, skonhed, naturlige produkter og
okologiske fode- og drikkevarer.

Nar det handler om at kebe gkologisk og forstd betydningen af en na-
turlig og beeredygtig livsstil, er nordiske forbrugere forende. Ifelge nyere
data, udgivet af Ekoweb, er markedet for skologiske fode- og drikkeva-
rer i Sverige vokset med 9,3 %, som har fert til et salg pa 28 mia. SEK.

Natural Products Scandinavia og Nordic Organic Food Fair bidrager
til denne udvikling og tilbyder en perfekt planlagt mulighed for bese-
gende indkebere, detailhandlere, grossister og distributerer til at se og
prove den naste belge inden for naturlige produkter, naturlig sundhed
og okologiske fade- og drikkevarekoncepter i deres forretninger. - Vi
er begejstrede over igen at bringe Natural Products Scandinavia og Nor-
dic Organic Food Fair til MalméMissan til november, og mens denne
vidunderlige branche vokser ar efter r, kan vi love, at fagmessen i 2018
vil veere storre og bedre end nogensinde for, kommenterer portfolio di-
rector Fiona Allen. -Vi har nye udstillere, nye presentationsomrider og
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center og leveranderer, der arbejder inden for det naturlige og gkologi-
ske marked i dag. Mange velger kun at besoge denne ene messe, sd vi
kan med sikkerhed sige, at enhver produktnyhed, som vores besogende
har behov for at kende, vil vere til stede pd denne messe!

Endnu storre international appeal
De internationale pavilloner er altid et stort tillebsstykke for besegen-
de pa messen. Dette 4r forventes at prasentere endnu flere naturlige og
gkologiske produkter fra hele verden, herunder Grzkenland, Ostrig,
Italien og Estland. @kologisk Landsforening i Danmark og Bio-

food (Sverige) vender tilbage til messen igen med de-

res udvalg af ekologiske fode- og drikkevarer fra

deres region, mens pavilloner som ProChile,
Sydkorea og Kina vil veere med pa messen
for forste gang. Business Sweden-pavil-
lonen (den tidligere svenske KRAV-pa-

villon vil ogsd udstille de allerbedste

nordic
organic

foodrAR

Malm

svenske gkologiske produkter i sam-
arbejde med Organic Sweden.
Kilde: Pressemeddelelse

san | Sweden

lovenber 2018



—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.
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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).
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International Food Gontest 2018

I dagene 13.-15 november afholdes Internati-
onal Food Contest (IFC) i Messecenter Her-
ning. Konkurrencerne afholdes i forbindelse
med FoodTech 2018. Bag IFC stdr Mejerifor-
eningen/Mejeriudvalget, Foreningen af mejeri-
ledere og funktionarer, Foreningen Danmarks
Privatmejerier, Dansk Oste- og Smerforening.
De fire foreninger har til afvikling af udstil-
lingen nedsat et feelles udstillingsudvalg, hvori
alle foreninger er reprasenteret, og som endvi-
dere supplerer sig efter behov med de nedven-
dige eksperter. Se mere om tilmelding af pro-

dukter pé foodcontest.dk/food/tilmelding-food

Karing af Danmarks bedste fodevareprodukt
Alle fedevarer som er tilmeldt International
Food Contest kvalitetsvurderes ud fra faglige
kriterier, hvorefter de tilmeldte produkter sam-
mensettes med andre tilsvarende produkeer i
de forskellige bedemmelsesgrupper. Produk-
terne bedemmes af dommere, bestiende af fa-
gets egne folk — bide professionelle brugere og
andre specialister. Herefter kires vinderne og
@respremier samt medaljer (diplomer) uddeles
til de bedste produkter. De prestigefyldte me-
daljer kan bruges aktivt, da de gerne ma péfe-

res produktets salgsemballage. Alle tilmeldte
produkter udstilles i Hal M, hvor det er mu-
ligt at prevesmage og selv bedemme de man-
ge produkeer.

Foodtech 2018

Pa Foodtech messen er nogle af de pri-
maere produktgrupper, som udstiller pa
messen:

Food processing « Procesteknologi
Automatisering « Robotteknologi « Kole-
og klimateknik « Fluid- og flowteknik
Transportband - Tanke og siloer - Lager-

indretning « FoodLab - Analyseudstyr -
Laboratorieudstyr - Maleudstyr « Hygiej-
neteknik (kemikalier, renggringsmidler
0g -udstyr, beklaedning) « Arbejdsmiljeo

» Bioteknologi- Food packaging « Pakke-
maskiner « Fyldemaskiner « Emballerings-
udstyr - Etiketteringsudstyr - Emballager
» Logistik « Water Solutions « Procesvand «
Spildevand - Fedevaresikkerhed - Hygiej-
ne & rengoring « Arbejdssikkerhed

Sadan vil regeringen fa danskerne
til at spise sundere

Myndighederne skal give bedre informati-
on om kost og mad, sa folk kan navigere i de
mange sundhedsrad. Og skoler og daginstitu-
tioner skal kunne opnd et sundhedsmerke. Det
er nogle af de 14 initiativer, regeringen netop
har fremlagt. Det sker som led i en ny strate-
gi for at forbedre danskernes sundhed og livs-
kvalitet gennem bedre maltider. - Neesten hvert
femte barn mellem 9 og 16 ar er overvagtige,
og usunde madvaner — nast efter rygning — er
den risikofaktor, der kan tilskrives flest dads-
fald og kroniske livstilssygdomme som diabe-
tes, hjertekarsygdom og kreft, lyder det i en
felles pressemeddelelse fra de hele ministre,
som prasenterede strategien ved et pressemg-
de. Det er miljo- og fodevareminister Jakob
Ellemann-Jensen (V), undervisningsminister
Merete Riisager (LA), sundhedsminister El-
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len Trane Norby (V) og berne- og socialmi-
nister Mai Mercado (K), der stir for initiati-
verne i planen.

Sundhedsudgifterne stiger

Jakob Ellemann-Jensen siger, at det ikke er
meningen, at myndighederne nu i hgjere grad
skal bestemme, hvad danskerne spiser. - Men
vi skal levere information om mad og madens
betydning for sundheden, sa vi alle kan treffe
et oplyst valg bide i supermarkedet og hjem-
me i kekkenerne. Det har betydning bade for
den enkeltes trivsel og for samfundsekonomi-
en, hvor sundhedsudgifterne stiger i takt med
at flere far livsstilssygdomme, forklarer han.
Der er afsat 40 millioner kroner til strategien.
Kilde: Miljo- og Fodevareministeriet
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40 mio. kr. skal fremme

gastronomisk superliga

Regeringen afsztter 10 mio. kr. om 4ret de nz-
ste fire ar til gastronomi. Det kan skabe flere
arbejdspladser.

Danske kokke kan se frem til at fa en bid af
kagen, ndr neste drs finanslov skal fastlegges.
Over en periode pd fire ar skal pengene gé til en
rekke initiativer, der skal sikre Danmarks po-
sition som et globalt centrum for gastronomi,
lyder det. Heriblandt er etablering af et gastro-
nomiakademi til at udvikle nye kokketalenter.

Hvis Danmark kan bibeholde sin plads pa
det gastronomiske verdenskort, kan det have
gkonomiske fordele, lyder det fra miljg-og fo-
devareminister Jakob Ellemann-Jensen (V). -
Det er lykkedes at skabe os en identitet som et
land i den gastronomiske superliga, siger han.
- Gastronomien kan vare med til at skabe ar-
bejdspladser i Danmark igennem béde turis-
me- og fodevareerhvervet. Det er en udvikling,
som kommer alle danskere til gode, siger Ja-
kob Ellemann-Jensen. Danmark har i alt 26 re-
stauranter, der kan prale med den eftertragtede
michelinstjerne. Med tre af slagsen er keben-
havnske Geranium den mest stjernespazkkede
restaurant. Habet er, at flere lignende restau-
ranter kan fungere som et trekplaster for tu-
rister, der i forvejen fremhaver Danmark som
et gastronomisk rejsemal.

Kilde: Fodevarewatch

Danpo keber majoritet i voksende

dansk kyllingeproducent
Kyllingekoncernen Danpo har kebt 51 pct.
af aktierne i ambitigse Rokkedahl Food, der
producerer kyllinger med fokus pé dyrevel-

feerd, og som netop har abnet sit eget slagteri.
Den Scandi Stan-

dard-ejede kyllingeproducent Danpo har kebt
sig til den bestemmende indflydelse i produ-
centen Rokkedahl Food, som i de seneste par
ar er kommet frem ved at producere sakaldte
velferdskyllinger til keeder som Meny og Rema
1000. Parterne forklarer i en meddelelse sendt
til FodevareWatch, at det nye samarbejde pri-
mert vil omhandle alle fritgéende og gkologi-
ske kyllinger, som de to virksomheder produ-
cerer og selger under forskellige varemerker til
forbrugerne i Danmark og i udlandet. Rokke-
dahl Food har i de seneste ar arbejdet szrdeles
mélrettet med at fa del i eftersporgslen pa kyl-
linger, der kvalitet- og prismeassigt befinder sig
et hojere niveau end de billigste produkter, der
serligt har gjort sig til i discountbutikkerne.
Kilde: Fodevarewatch

Aftale fjerner flere gakkede afgifter

Landets virksomheder kan se frem til feerre ad-
ministrative byrder og lavere afgifter. Regerin-
gen har netop indgéet en aftale med Dansk
Folkeparti og Radikale Venstre om at gennem-
fore 30 konkrete initiativer i en ny afgiftssane-
ringspakke. De 30 konkrete initiativer dekker
over bide afskaffelse, fritagelser og lettelser af
et storre antal afgifter samt ensretning og for-
enkling af forskellige typer af regler. Aftalen
afskaffer f.eks. fradrag for afgift pa chokolade-
overtrek og fritager vafler for chokoladeafgift.
Aftalen forenkler ogsd afgiftsberegningen af is-
miks og is med tilsatte varer. — Vi skal have et
afgiftssystem, der er til at forklare. I dag er der
afgifter pa f.eks. snus og kaffererstatning, som
ikke er relevante, fordi det enten er ulovligt
eller ikke bruges lengere. Det gleder jeg mig
over, at vi nu far ryddet op i, siger skatteordfe-
rer i Dansk Folkeparti Dennis Flydtkjer. Bl4
blok og De Radikale Venstre tog sidste &r hul
pa at nedbringe antallet af gakkede afgifter og
regler i en erhvervspakke, der arligt lemper af-
gifterne for 720 mio. kr. og ventes at nedbrin-
ge grensehandlen med 220 mio. kr.

Kilde: DHB

Slagter-Leo langede 1650 tarteletter

over disken til jazzfestival

Slagteren pa Odensevej i Middelfart servere-
de fire forskellige slags tarteletter i forbindel-

se med den arlige tarteletfestival og Middelfart
Jazzfestival. Om lgrdagen spiste 300 menne-
sker tarteletter ad libitum - i alt blev der lan-
get 1650 af slagsen over disken. Manden bag de
mange tarteletter er Leo Engelberg fra Slagte-
ren pd Odensevej, og han var efterfolgende en
ganske tilfreds mand. - Vi havde i &r lavet fire
forskellige slags. En klassisk med hens i aspar-
ges, en med champignon 4 la creme til dem, der
ikke spiser ked, en med hollandaise, asparges
og rejer og en med karry, ananas, kylling og pe-
anuts, fortalte Leo Engelberg.

Kilde: Vejle Amzs Folkeblad

Datovarer indtager forsteplads

i kampen mod madspild

I en undersggelse er danskerne blevet spurgt,
hvad der hjelper dem mest i kampen mod
madspild. I toppen ligger datovarer med 53
pct. P4 andenpladsen: at der er kommet fle-
re produkter og forpakninger i supermarkeder,
som henvender sig til singler og mindre hus-
stande (25 pct.). Pa tredjepladsen: at der er ge-
nerelt er kommet storre viden om madspild i
samfundet (24 pct.). Og som nummer fire: at
supermarkeder har indfort styk-rabatter i ste-
det for mengderabatter (22 pct.).

P4 sporgsmalet om hvem, danskerne mener,
har gjort mest for kampen mod madspild her-
hjemme, svarer danskerne, at de frivillige or-
ganisationer og foreninger (27 pct.) og super-
markedskaderne (21 pct.) har gjort den sterste
indsats. — Den nye undersogelse peger pa, at
detailkeder fortsat har en opgave med at blive
bedre til at kommunikere deres forskellige til-
tag mod madspild, siger Selina Juul, stifter af
Stop Spild Af Mad. Hun forteller, at organi-
sationen netop har lanceret et nyt tiltag med
Erhvervspartnerskaber, som skal hjzlpe med at
synliggore fodevareindustrien og detailhand-
len, som arbejder aktivt pd at forebygge og re-
ducere madspild.

Kilde: DHB

Globalt madspildspotentiale

for 4.580 milliarder

Alene en mere effektiv og sammenhangende
infrastrukeur i forsyningskeden kan nedbrin-
ge madspildet med 1.755 mia. kr. pa verdens-



plan. Britiske Tesco er blandt de store aktorer,
der aktivt bekeemper madspild i samarbe;j-
de med kadens leverandgrer. Mange danske
og internationale aktgrer i dagligvare- og fo-
devarebranchen bakker séledes allerede nu op
om FN’s beredygtighedsmél om at reducere
madspildet med 50 pct. inden 2030, skriver
Borsen. Trods det stigende fokus p& madspild
konkluderer konsulenthuset Boston Consul-
ting Group, at der 4rligt gar 1,6 mia. tons mad
til spilde pa verdensplan til en samlet veerdi pd
1.200 mia. dollars eller mere end 7.800 mia.
danske kr. Ifolge Boston Consulting Group
kan fem indsatsomrader globalt set nedbringe
madspildet med 700 mia. dollars inden 2030,
svarende til 4.580 mia. kr.

Kilde: Dansk Handelsblad

Mette Frederiksen afviser bofafgift

I et interview med dagbladet Politiken, hvor
S-formand Mette Frederiksen efterlyser en
jordreform i landbruget, afviser hun samti-
dig at bruge afgifter pa flyrejser og ked for at
bremse CO2-udledningen. Problemet med den
slags afgifter, serligt pd mad, er ifolge Met-
te Frederiksen, at det som regel rammer per-
soner med de laveste indkomster relativt har-
dest. Adspurgt om det ville veere en vej at gé,
hvis man ved hjelp af skonomiske fradrag el-
ler andet kunne udligne den sociale skevhed,
svarer hun: - Hvis klimakampen ender ned at
blive de steerkes kamp mod de svage, sd synes
jeg ikke, der er ret meget vundet. Jeg tenker jo
kampen for klima og baredygtighed ind som et
element i den grundleggende politiske kamp
for et mere retfeerdigt samfund. I det hele ta-
get advarer hun om, at man med den slags for-
slag - som afgifter pa transport og mad - risi-
kerer at udskamme nogen for ikke at ,foretage
alle de rigtige valg®.

Kilde: Fodevarewatch

Trajborg har igen en slagterbutik:
Kedhjgrnet er genabnet

Far og datter, Leif og Natascha Albrecht har i
nasten 20 4r haft deres daglige gang i Kodhjor-
net pa Trejborg. Efter en pause pd omkring ni
méneder er de nu tilbage. Efter godt otte mé-
neders lukning har Kedhjernet pé Trejborg

atter sldet dgrene op og er
nu bydelens eneste slagter-
butik.

Der gik et suk igennem
det nordlige Aarhus i decem-
ber. Kodhjgrnet lukkede ned pd
ubestemt tid, og dermed var Trgj-
borg og Tordenskjoldsgade for ferste
gang i umindelige tider helt uden slagter-
butik. Da Kedhjornet blev etableret - angi-
veligt 1 1951, hvor navnet forste gang optreder
i Arhus Stiftstidendes arkiver - 13 der naermest
en slagterbutik p4 hvert andet gadehjorne, men
med supermarkedernes indtog er antallet gen-
nem arene dalet alvorligt. Nu er det pi vej op
igen. I hvert fald i det sma. Kedhjernet gen-
dbnede i august, og indehaver Leif Albrecht er
fuld af energi og lyst til igen at betjene de man-
ge stamkunder pd Trejborg. - Nogle har klap-
pet spontant, nar de kom ind i butikken, nog-
le har givet hind og nogen er endda kommet
med vin. Vi har fiet en fantastisk og overvel-
dende modtagelse, siger han til Arhus Stift-
stidende. 59-arige Leif Albrecht er indehaver
af Kgdhjornet pa 19. r, men kom sidste ar til
skade med sin hind. Og da hans datter Nata-
scha Albrecht, der er ansat i butikken, samti-
digt skulle pé barsel, kunne han ikke se anden
udvej end at ldse derene. - Jeg havde ikke lyst
til, at andre skulle passe butikken, si kunderne
fik en anden oplevelse end den, de kendte. S&
for ikke at skuffe nogen pa den méde, syntes vi,
det var bedre helt at lukke ned, siger han. Atter
dben er bide far og datter tilbage pa pinden og
begge i hojt og uhyre effektivt tempo. Natascha
Albrecht stir som udlert kok for at produce-
re ,mormorretter”, som hun kalder dem, som
boller i karry, hakkebeffer og hens i asparges,
mens hendes far passer rygeovnen og polsema-
geriet i keelderen samt alt, hvad der hedder kod.

- Det vigtigste for os er kvalitet og hdnd-
vark, kendetegnet ved at vi laver tingene selv.
Det er faktisk lettere at sige, hvad der ikke er
hjemmelavet her i butikken, for det er kun tre
ting, forklarer Leif Albrecht og peger pa osten,
peberrodssalaten og de stegte sild i montren. -
Alt andet er hjemmelavet - selv betjeningen,
griner han.
Kilde: Arhus Stifttidende

Just Eat klar til at levere morgenmad

Siden begyndelsen af august er det muligt at
bestille og fa leveret morgenmad gennem ta-
keaway-portalen Just Eat. Som led i en test kan
kunder i det kebenhavnske f4 leveret morgen-
mad fra en rekke bagerier og cafeer fredag,
lordag og sendag fra kl. 07.00. Morgenma-
den kan bestilles i et spontant gjeblik, eller
man kan forudbestille i op til 24 timer for on-
sket levering. Af en meddelelse fremgér det,
at Just Eat har indgdet samarbejde med bage-
rierne Khorn og Reinh Van Hauen, ligesom
ogsi Cafe Europa 1989, kaffebarkaeden Sha-
baz og 7-Eleven star klar til at sende morgen-
mad af sted med Just Eat. - Takeaway-marke-
det har udviklet sig ekstremt meget pa blot fa
ar, og vores mal er at kunne levere alle malti-
der til danskerne. Danskerne elsker god mor-
genmad, si det vil vi selvfolgelig tilbyde, og vi
héber, at bdde privatpersoner og virksomhe-
der vil tage godt imod denne tilfgjelse til me-
nukortet, udtaler Carsten Boldt, adm. direk-
tor hos Just Eat.

Kilde: FodevareWatch

Smartbake lukker millionaftale med

en af Danmarks storste leverandorer af
maltidskasser

Smartbake Bakery Group har taget endnu et
skridt i det pabegyndte strategiskifte. Efter
forst at have kobt den gkologiske bredprodu-
cent Faber Brad, der leverer til en lang rekke
hoteller, restauranter og cafeer i Kabenhavn,
overlader Smartbake nu salget til private hus-
holdninger til RetNemt Méltidskasser. Den
nye aftale betyder nemlig ikke alene, at Ret-
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Nemt Miltidskasser frem-
over kan selge Smartbakes produkter, men

ogsa at Smartbake lukker ned for sit eget di-
rekte salg til private forbrugere. RetNemt
Maltidskasser er en af Danmarks sterste leve-
randerer af maltidskasser, og der er store for-
ventninger til det kommende samarbejde, som
trédte i kraft i august. — Vi har arbejdede i
seks méneder pd at komme ind pa maltidskas-
semarkedet, og allerede efter forste mode med
RetNemt var der ingen tvivl om, at de kunne
vere en drgmmepartner og -kunde for os. De
har spendende visioner for fremtiden, professi-
onelle i alt, hvad de gor, og sd leverer RetNemt
over 50.000 til danskerne hver eneste uge. Vi
kommer derfor til at ege vores salg ganske be-
tragteligt, og jeg gleeder mig meget til vores nye
samarbejde, lod det fra Karsten Leed, partner
og salgsdirektor i Smartbake Bakery Group in-
den &bningen.

Hos begge af de nye partnere er ambitionen,
at forbrugerne skal spare tid, og at det skal vare
nemt at tilberede sund og lekker mad. Derfor
er der god synergi i den nye aftale, som ogsi
RetNemt Maltidskasser er glade for: — For vo-
res mange kunder er ferdig dej, der nemt for-
vandles til leekkerrt, friskt bred, en gevinst, der
samtidig sparer tid. Det er en lgsning i stil med
maltidskasserne, som ikke kan kebes i almin-
delige butikker, og vi kan hjelpe vores tids-
pressede kunder med endnu en udfordring i
hverdagen. Mange kunder over hele landet
verdsetter levering af dejkasserne, og dermed
passer Smartbake perfekt ind i vores eksisteren-
de koncept, siger Klaus Toft Norgaard, CEO
for RetNemt Maltidskasser.

Kilde: Pressemeddelelse
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Nemlig.com lancerer maltidskasser

Fra midten af august kan kunder bestille og
kebe maéltidskasser gennem onlinesupermar-
kedet Nemlig.com, oplyser virksomheden i en
pressemeddelelse. — Vi oplever en kempe in-
teresse i vores Maltidskasser. Det er fantastisk,
at over 10.000 kunder allerede havde skrevet
sig pd venteliste til vores Méltidskasser. Mod-
tagelsen har overgéet alle vores forventninger,
og det vidner om, at der er stor efterspargsel pa
vores fleksible lgsning, der netop kombinerer
indkeb af dagligvarer og maltider, siger Stefan
Plenge, adm. direktor og stifter af Nemlig.com.
Kilde: DHB

Foodservice Danmark far

ny bestyrelsesformand

Jesper Lok varetager ikke lengere posten som
bestyrelsesformand i Dagrofa-datterselskabet
Foodservice Danmark. Af en meddelelse fra
Erhvervsstyrelsen fremgér det, at Jesper Lok
med effeke fra 13. august er tradt tilbage som
selskabets bestyrelsesformand, og at han pé
posten er blevet erstattet af Tomas Pietrange-
li. Tomas Pietrangeli tiltridte samme dag i sit
nye job som koncerntopchef i Dagrofa, efter
at koncernen i fordret sagde farvel til Per Thau
som gverste leder. Jesper Lok bestrider fortsat
posten som bestyrelsesformand i Dagrofa. I ha-
len pd Tomas Pietrangelis tiltreeden er det for-
ventningen, at Foodservice Danmark inden
leenge far ny adm. direktor. Det er en post,
som tidligere Netto International-chef Claus
Juel-Jensen for ojeblikket bestrider som kon-
stitueret direktor, efter ac Dagrofa tidligere i ar
ogsé sagde farvel til Foodservice Danmark-di-
rektoren Christian Storringaard.

Kilde: Fodevarewatch

Lagismose Meyers satser

pa flere feerdigretter

Logismose Meyers er administrationsselska-
bet bag de to tidligere familiefirmaer Logis-
mose og Meyers, der fusionerede i 2015 og er
ejet af kapitalfonden IK Investment Partners.
Mens Logismose-brandet efterhdnden er ble-
vet synonym med Netto, selges Meyer-bran-
det i Coops butikker.

Danskerne har i den grad taget feerdigret-
terne til sig. Ifelge en analyse fra Coop Ana-
lyse blev salget af convenience-produkter syv-
doblet mellem 2010 og 2017. Det marker man
ogsd hos Legismose Meyers, der begyndte at
producere ferdigretter til koledisken for knap
fire &r siden. I forste omgang blev faerdigretter-
ne kun solgt i Meyers Deli, men s& kom nem-
lig.com p4 banen og ville gerne szlge retterne,
sa fulgte Coop og dernest Dansk Supermar-
ked. I dag producerer Logismose Meyers 1,5
millioner enheder ferdigretter om &ret, her-
under fire varianter til Netto og ni varianter
til Coop. P4 Midtfyn 1 i forvejen koncernens
mejeri med dertil horende kvalitets- og vedli-
geholdelsesafdeling, og derfor var det oplagt
at rykke produktionen af feerdigretter fra Sjel-
land til det midtfynske. Her er produktionen
rykket ind i en 1.000 kvadratmeter stor tidli-
gere lagerhal, som Logismose Meyers allerede
for flere ar siden havde varet forudseende nok
til at legge kloakering og andre installationer
ind i, sa lokalerne hurtigt kunne ggres produk-
tionsklare. I alt har koncernen investeret cirka
20 millioner kroner i fabrikken, som fremover
skal levere lasagne, butter chicken, kalvefrikas-
sé og andre ferdigretter til det stigende antal
danskere, som gerne vil betale for deres mad,
men ikke gnsker at bruge alt for meget tid pa
at lave maden selv. Lagismose Meyers ger sig
ogsa klar til at skrue op for produktionen af
vegetarisk grontsagsfars, som ikke efterligner
kod, fremstillet pa kikerter, red peberfrugt og
krydderier.

Kilde: Foodsupply

Slagter siden 1954 lukker:

Derfor drejer Martin og Morten ngglen

Ikke mindst op til jul har der veret travlt hos
Slagter Jacobsen pa 6. Julivej i Fredericia. Men
ogsé til hverdag med faste kunder. Imidlertid
ikke nok, og derfor lukkede de to kompagnoner,
Martin Jakobsen og Morten Jacobsen butikken
lgrdag den 11. august. Slagter Jacobsen pa 6.
Julivej i Fredericia har mange &r under bowler-
hatten. Men tiderne ndrer sig, og folk velger
at kebe ind pa nye méder, lyder en forklaring.
Kilde: Fredericia Dagblad
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Messe-
oversigt

Fachpack, Niirnberg

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

Sial, Paris

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

Scanpack, Goteborg

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

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

Foodexpo, Herning

21.-24. marts 2020

Fadevaremesse - foodservice, detail
og maskiner

www.foodexpo.dk

Anuga FoodTec

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

@ e e 0000000000000 00 00

Butiksindretning

=bago-line=
Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

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

Emballage

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

SO Pjeluo)|

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Renggringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

2
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Annoncer til
mdevaremagasmel

leveranderliste

<7~ MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

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
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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

Undasia

... for smagens skyld

KRYDDERIER & MARINADER

FERDIGBLANDINGER

NATUR- 0G KUNSTTARME

EMBAI,lA[iIgIL{,
g 6

%

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

II_'.?':FEJ}FE“

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

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

Annoncer til

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

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

* KRYMPEPAKKEMASKINER

pmpack.dk - tIf. 7560 2000

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

DanePork

www.danepork.dk

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

<

handtmann
VF608
—A

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

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

takryma@takryma.dk
Annoncer 4
TIf. 5150 67 17

bi-press@mail.dk

Kadkvalitet i alle led
PrLe it N

F -
i g S——

=

h B

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

TLF: 62 21 3278
Fax:62 22 32 78

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

———

_';-@- . 1r.-
=/
Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

_

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
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Dansk Kvalitets Tilbehor
TUf. 44 92 73 00 - www.dkt-auto.dk

Kealebil

Hos DKT-Auto A/S kan vi hjzelpe dig med fremstilling af en kelebil. VI har mange ars erfaring
med fremstillingen af kelebiler, og vi star selv for hele opbygningen af denne, og alt laves

i Danmark. Vi laver varevognen om til kelebil, sa du kan fragte mad, prever eller andet
varegods, som skal holdes keligt. Kvaliteten er i top, og prisen er konkurrencedygtig!

DKT ombygger alle typer biler til kelebil eller frosthil. Det kan frit vaelges om koleanlaegget
skal vaere synligt pa taget eller sidde skjult under bilen.

- DKT giver 100 % garanti de forste 24 maneder.
- DKT har kelebiler staende til udlan ved service eller nedbrud.

Leje af kolebil

Mangler du en kelebil, sa du kan transportere madvarer eller lignende? Sa kan vi hos DKT-Auto
A/S veere dig behjaelpelig. Vi har et stort udvalg af kalebiler i forskellige starrelser, som du kan
leje for en uge eller en maned, alt efter enske. Vi garanterer for, at alle vores kelebiler er fuldt
ud funktionsdygtige, og vil kunne holde dine enskede varer pa den helt rette temperatur.

Leje feks. kassevogn hgj/lang

Uge Maned fra
kr. 5.250,- kr.9.900.-

DKT-Auto A/S - Sandbakken 2 - 3660 Stenleose

Cvr-nr.: 19578038 - Tlf. 44 9273 00 - salg@dkt-auto.dk

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

P P DANMARK




