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synspunkt

Tidens kamp

Jo mere man kommer op i drene, desto mere beriges (og belastes) man af erindringer.
Dem kan man iszr bruge til at sztte nutidens tildragelser i perspektiv.

Selv er jeg snart i stand til at huske, hvordan det var at vare pd en arbejdsplads
for 50 ér siden, da jeg fik mit forste lonnede job som 11-4rig. Det var pa en land-
brugs- og entreprengrvirksomhed, hvor jeg skovlede korn og gik til hinde med al,
hvad jeg kunne f4 lov til, og det var heldigvis meget mere, end born ma i dag. Jeg
elskede at vaere med i arbejdet, at fele, at jeg gjorde nytte og at veere en del af hol-
det — af feellesskabet.

Min ferste lon fik jeg overrakt i en brun konvolut. Den lod pa 30 kroner for en sommer.
Jeg havde egentlig bare varet med, fordi jeg kunne lide det, og havde ikke regnet med at
f4 noget for det, og jeg tror, at de penge er dem, som jeg har varet gladest for at modtage
i hele mit liv. De var jo det forste symbol pa, at mit arbejde havde en vardi — var veerdsat.
Naste &r fik jeg 500 kr. for det samme, og aret efter kom jeg pd timelen til 8 kr. i timen.

Jeg var lykkelig!

Det samme kunne man ikke helt sige om et par af karlene pa girden, som syntes,
at de fik for lide i len. De fik 16 kroner i timen og mente, at de burde have 18. Men
bortset fra det var de i godt humer, og tit var det en fest at vaere pa arbejde, fordi der
var tid til skemt og hygge. Alt foregik
i et jevnt tempo med masser af kvik-

2 ... Vier blevet et rigere
samfund, men vi er ogsa
blevet et fattigere samfund.

ke bemarkninger om alting. Og det
var bestemt ikke, fordi arbejdet blev
forsemt, eller fordi det ikke var hardt.
Det kunne det sagtens vere, f.eks. nir
man en varm sommerdag blev sat til at rense kornterringsanleg, eller nar der skulle
muges under sgerne med megber og -greb. Men det hele gik ikke hurtigere, end at
det var til at folge med til i et godt og muntert kollegialt samver.

Siden oplevede jeg samme kultur pa de kontorer, som jeg fik anszttelse pa op igen-
nem 1980’erne og 90’erne. Der var faglig hygge med et veeld af ideer og kreative tan-
ker, hvoraf mange blev fort ud i livet. Og ndr man sendte et brev, gik der da i hvert
fald et par dage, inden der kom svar.

Men s skete der noget.

Internettet kom til, og mobiltelefonen blev et arbejdsredskab. Pludselig var
der ikke tid mere. Nu var man "pa” altid — ogsa i fritiden, for vi fik "’modem”
derhjemme og kunne koble os pd den elektroniske postkasse, og mobiltelefonen
var man aldrig vk fra. Den faglige hygge forsvandt, for den var der ikke tid til
leengere, og den var i gvrigt ogsa blevet for dyr, fordi lenningerne var kommet
op pa niveauer, som ikke tillod spildtid af nogen art. For sddan er det jo: Nar
lonnen stiger, m& man lgbe hurtigere, producere mere — yde mere. Lonmod-
tagere betaler séledes selv deres lonstigninger, for der reelt ingen andre til det.

Det ene med det andet: Arbejdsmarkedet er fuldsteendig omkalfatret si-
den dengang, da tid var et gode og ikke en mangelvare. Vi er blevet et rigere
samfund, men vi er ogsd blevet et fattigere samfund.

Miske skulle vi se, om vi kan ggre noget ved det.
Vi kan jo begynde med at definere “velfeerd” som
andet end blot penge, si der atter bliver plads til —
den gode ferd. Vi kan ikke “nedfinde” den tekno-
logi, som skulle give os mere tid, men som har ta-
get den fra os. Men vi kan gere os til herrer over
den, sa vi ikke bliver dens tralle, og vi kan tenke
tiden ind som en veerdi i de neste overenskomstfor-
handlinger. For tid har vardi. Menneskelig verdi.
Og den er det bedste middel mod stress, som var et
flernt begreb for os dengang, da jeg stod og skovle- Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

de korn i en lade.

Nyheder

Slagterprisen 2018, medlemsmgde og
arbejdsmiljoregler for ungarbejdere

Les her om modtageren af Slagterprisen 2018.
Vinderen blev kéret pa den nyligt afholdte Fode-
varedag. Les ogsé om et medlemsmede afholdt i
regi af SMV Fodevarer og DSMI samt om de pro-
blemer og forhindringer, som arbejdsmiljgregler gi-
ver unge, der méske vil vere slagterelever.

Nye unge slagtere, streetfood

og okologiske feerdigretter

Nogle medier fokuserer pé butikslukninger rundt
omkring i landet. Igen har Fedevaremagasinet
sat fokus pa de nye og unge slagtere, som ab-
ner forretninger. Las de spendende portretter
her i bladet. Les ogsd om hvordan man kan an-
gribe streetfoodmarkedet med en ”foodtruck”.
Las ogsé det spendende portraet af Birkegaar-
dens Fardigretter.

Rygeostens dag, okologiske spisekaniner,
alternative udskaringer og meget mere
Rygeosten er et truet produkt. Nu har unikke og
den maske ldste danske ost féet sin egen dag.
Las ogsa om arbejdet med at fremme salget af
gkologiske spisekaniner i Danmark — et produkt
som vi tidligere spiste meget af og som nu igen far
nye muligheder. Las ogsd om et 4rligt ked-event,
som fokuserer pd anvendelse af nye udskeringer

af okskedet.

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 tlf. 5150 6717 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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Vi skrev i juni-udgaven
af Fodevaremagasinet
omarbejdsmiljgreglerne

for unges arbejde

Arbejdsmiljeregler
gdelzgger elevtilgangen
til slagterfaget

Samtidig med, at regeringen har meldt ud, at den vil styrke erhvervs-
uddannelserne, er der gang i afskedigelserne af ungarbejdere i bl.a. flere
af landets slagterbutikker. Arsagen er arbejdsmiljoregler, som slagterne
ikke tover med at kalde "hysteriske”.

For nylig fik Slagter Bo i Silkeborg besog af en representant fra Ar-
bejdstilsynet, som pa stedet udstedte et strakspibud mod at have fire
unge pa 16 ar ansat i eftermiddagsjob, fordi de arbejdede i nerheden af
maskiner, som ifglge Arbejdstilsynet udgjorde en sikkerhedsrisiko. Det
til trods for, at maskinerne altid er slukkede om eftermiddagen. — Jeg
foler mig fuldstendig magteslos og demt uden rettergang, siger Bo Ber-
thelsen, indehaver af Slagter Bo i Silkeborg. Han matte efterfolgende
ringe til de fire unge og meddele, at de desvarre ikke lengere kan arbej-
de i hans butik, som han har drevet i 36 &r.

— Det er fuldstendig absurd. De unge var glade for at vere her, og en
af dem er flere gange siden vendt tilbage for at here, om der maske var
en ny mulighed. Men jeg md sige nej, selv om de unges arbejde udeluk-
kende bestod i at vaske borde og gulve i et par rum med nogle slukkede
maskiner, siger Bo Berthelsen.

Falger med Coop

Silkeborg-slagteren finder det grotesk, at han har mattet vinke farvel «il
fire unge, der muligvis kunne vere kommende elever i hans butik, nar
regeringen samtidig taler om at styrke erhvervsuddannelserne. Og dén
undren er han ikke ene om. I Gilleleje er Henrik Schmelling, indehaver
af Slagter Schmelling, netop nu ved at sige farvel til tre unge opvaskere
af frygt for beder eller pdbud fra Arbejdstilsynet.

4 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2018

— Hvis man gerne vil, at unge skal f4 smag for et erhvervsfag som ek-
sempelvis slagterfaget, si duer det simpelthen ikke, at reglerne er s3 hy-
steriske, som tilfeldet er i dag. Jeg tor ikke lengere have unge ansat, si-
ger Henrik Schmelling og lener sig derved op ad Coop, som netop har
meldt ud, at de rader deres 1.200 butikker til ikke fremover at ansatte
unge mellem 13 og 15 4r for at undga beder.

Fodekzeden forsvinder

Hos Danske Slagtermestre og FodevareDanmark, der er erhvervsorga-
nisation for omkring 700 af landets sma og mellemstore fedevareprodu-
center, ser man med stor alvor pa situationen. — Den rigide hindhevel-
se af arbejdsmiljoreglerne, som vi var varet vidner til pa det seneste, er
fuldstendig undergravende for den fodekade af nye elever, som eksem-
pelvis slagterbutikkerne er afhngige af, siger Steen Mohring Madsen,
juridisk chef, FedevareDanmark, der nu har bedt beskeftigelsesmini-
ster Troels Lund Poulsen (V) om at ga ind i sagen

Kilde: FodevareDanmark




SCHULSTAD BAKERY SOLUTIONS
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Perfekt som
te & server
og frisk i op til
. 12 timer efter
‘ optening.

Smageh a)( 'Streehcood :

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

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

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

Lintmannen Unibake
Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, TIf.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk

éd
| Schulstad |
BAKERY SOLUTIONS
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AFPER AASKOV KARLSEN

Fodevaredagen 2018

P4 arets Fodevaredag, som for 5. ar i treek afholdtes af erhvervsorganisa-
tionen Landbrug & Fedevarer, var programmet ikke kun fornyet, men
indeholdt ogsd de eftertragtede uddelingen af priser inden for forskel-
lige omrédder. Traditionen tro indeholdt dagens program bade indlag,
debatter og en rekke valgfrie sessioner (11 i alt), som de mere end 400
deltagere kunne tilmelde sig. ?Convenience”, som var den session, som
flest havde valgt at deltage pa, er i vild vakst, og chefkonsulent Larke
Kirstine Lund fra Landbrug & Fedevarer loftede sloret for nogle af de
heje veksttal for de nemme maltider, vi oplever. Analyser viser, at pd en
given dag laver 55 % af husstandene i Danmark mad fra bunden, 35 %
stykker et aftensméltid sammen af semi-lavede ravarer, og 10 % spiser
ude eller benytter sig af take-away. Tallene for keb af convenience pro-
duketer er steerke stigende og forventes fortsat at stige.

Slagterprisen 2018
Spendingen var stor, da Slagterprisen 2018 for privatslagtere blev afslg-
ret. Det var et sterkt felt af de tre nominerede, som var Slagter Jacob,

-

-
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Indehaver af Klingenberg'Ost &
Delikatesser, Kasper @stergaard, 3-'
var den glade og velfortjente
modtager af "Ostepionér-prisen”
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Kalundborg; Slagter Jesper, Farum og Slagter-Riget, Aarhus ved Bjarke

Jensen og Mark Purker. Det blev de 2 sidstnavnte, der ogsé var nomine-
ret sidste &r, der modtog Slagterprisen 2018. Hos Mark og Bjarke finder
man unikke produkter, som fx dry cured secreto. Produkter, som man
sjeldent — hvis overhovedet — finder hos danske slagtere, udtalte Vickie
Enné Ryge fra Landbrug & Fedevarer. Hos Slagter-Riget var humeret
da ogsd helt i top: - Det er det vildeste, jeg har oplevet i forbindelse med
mit arbejde. Vi har taget nogle valg og satset pa den personlige kunde-
pleje, og det er dét, der nu beerer frugt, siger Bjarke Jensen, der sammen
med Mark Purker vandt i privatslagterkategorien.

I kategorien supermarkedsslagtere blev det slagtermester Jakob Magnusson,
Meny, Prastg, der lob med Slagterprisen 2018. - Du vinder prisen for din pas-
sion til mad og gode ravarer. Og for din tydelige kommunikation til kunderne
—ved betjent disk og helt ned i keledisken. Og sa vinder du prisen, fordi jury-
en sjeldent har set si smukke salater — du tilbyder kunderne lekre og komplet-
te méltider, lod begrundelsen. - Hos Jakob i Praste kan man fa designet sine
helt egne polser, og man fir de sprodeste salater, supplerer Vickie Enné Ryge.

m Wisweh og Ma*s
nne lavede sma smags-
ver af reget morksej il

de relativt fa deltagere pd
essionen “Fa flow i fisken”




Mark Purkzr (tv) og Bjarke Jensen
modtog Slagterprisen 2018 for
privatslagtere pa Fodevaredagen

Rrets ostepionér

Som en “pop-up pris” vandt Kasper @stergaard fra Klingenberg Ost &
Delikatesser prisen som érets ostepionér. Prisen var ikke annonceret pd
forhdnd, og der var siledes ogsa kun én nomineret, nemlig Kasper Oster-
gaard. Prisen blev bl.a. motiveret ved, at han pa trods af branchens man-
ge udfordringer havde dbnet adskillige osteforretninger i lobet af aret. En
overrasket og meget glad ostehandler modtog prisen som drets ostepionér.

Convenience

Af de mere end 400 deltagere til drets Fodevaredag var den mest besog-
te session "Convenience. De nemme maltider eller convenience har fat
i alle malgrupper. Forbrugerne kan deles op pA mange mader. En af op-
delingerne er i fire grupper, hhv. realister, traditionalister, idealister og
de bekvemme. De 2 sidstnavnte er storforbrugere af nemme maltider.
P4 den nuverende hitliste over nemme maltider fra GFK er de 5 top-
scorere hhv. take-away, snittede grontsager/salater, pizza, suppe og terte-
dej. Kokken Mikkel Karstad, der bl.a. har udgivet opskriftsbogen "Ever-
green”, gav sine betragtninger pa fremtidens convenience. Iflg. Mikkel
Karstad har vegetarmad et darligt omdemme, s4 i stedet satser han pd
betegnelsen grontsager i kommunikationen. Mikkel nzvnte ogsa, at vi

traditionelt opdeler aret i 4 s@soner, men at man i restaurant Noma ar-

bejder med 3
sesoner:  Fisk

& Skaldyr ((janu-
ar til april), Grent
(maj til oktober) og
Vildt/Ked i perioden ok-

tober- december.

Fisk pa programmet

Som noget nyt var der ogsa en session om fisk p& programmet. Fisk
tjekker ind pé alle tidens trends, og flere analyser viser, at forbruger-
ne vi/ fisk. Chefkonsulent Lone Marie Eriksen fra Landbrug & Fe-
devarer fortalte om de nyeste tal for forbruget af fisk i Danmark. For-
bruger er steget fra ca. 150 g fisk pr. uge til ca. 250 g fisk, men det
anbefalede indtag er pé ca. 350 g fisk om ugen. De 2 kendte kokke
Gorm Wisweh og Magnus Sonne, begge bornholmere og vokset op
med fisk, fortalte levende om, hvordan handelen kunne fa mere salg
i fisk. De havde talt med fiskere, besogt storbyer og sma havnebyer
og interviewet danskerne og faet gode ideer til, hvordan almindeli-
ge danskere kan inspireres til at spise mere fisk.

Uik 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 lengere 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

Engros salg - Ring til os pa 2043 8014

Bv%i.i.w\g)

X
GOTHENBORG

Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Niklaes Skjold Jensen driver Eng Kod
ietlille traehus. | vinterhalvéret vil
han holde dbent i weekender og ved
hejtider, om sommeren er der 0gsd
abent pd hverdage

Efter at veere uddannet pa fastlandet er Anders
Klitgaard Svendsen (tv) og Palle Strgm rejst hjem

Slagteren i et tidligere bagerii Byrum

til Leesg, hvor de sammen har oprettet Lesg

Unge g-hoere satser
med nye Buctibher

Unge pa Laese og Eng trodser butiksdeden og har dbnet nye slagterbutikker i ar.
Begge steder er sommeren gaet over forventning, og optimismen er hgj hos de unge indehavere.

Mens der landet rundt lukker den ene fedeva-
rebutik efter den anden, har to unge mend pd
Lesg og to pd Eng frygtlest kastet sig ud i en
dristig svemmetur mod stremmen ved at abne
to nye slagterbutikker, en pd hver . Begge ste-
der lyder meldingen, at de forste maneder er
géet over forventning, og troen pa de nye bu-
tikkers fremtid er helt intake efter mgdet med
virkeligheden.

Bortset fra den unge alder og modet p4 at
blive selvsteendig med egen butik, si er de nye
butiksejere ret forskellige, og der er i ovrigt
ikke nogen sammenhang mellem initiativer-
ne pa de to ger.

P4 Lese drejer det sig om to barndomsven-
ner fra gen, Palle Strom og Anders Klitgaard
Svendsen, der i en alder af 21 4r vendte hjem
fra fastlandet for at dbne Lasg Slagteren i et
tidligere bageri i Byrum midt p4 gen.

8 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2018

Udlart pa fastlandet

Forinden havde Anders Klitgaard Svendsen
fiet en slagteruddannelse hos Slagter Munch i
Skagen, og Palle Strom havde det samme hos
Meny pa Otto Mensteds Vej i Aalborg.

- Vi ville begge to gerne tilbage til Laso og
det lille samfund, hvor man kender hinanden,
og alle de gamle venner kommer hjem om som-
meren, fortzller Palle Strom.

I adskillige 4r havde der ikke veret nogen
slagterforretning pa Lase, for makkerparret
overtog det gamle bageri, investerede 600.000
kr. i inventar og indretning og dbnede for kun-
derne i maj.

Deres storste konkurrent er koledisken i Su-
per Brugsen lige pé den anden side af Byrum
Hovedgade. Den konkurrence klarer de unge
dbenbart fint.

- Vi har haft rigtig travlt hen over somme-

ren og har faktisk haft lidt flere kunder, end vi

AF PER HENRIK HANSEN

regnede med. Budgettet holder helt fing, siger
Palle Strom.

Et provedr

Nu hvor sommerens turister er vek, er det ho-
vedsageligt Leesgs cirka 1800 faste indbyggere,
der skal fa butikken til at kere rundt.

- Vi ser det forste ar som et prevedr. Nu hvor
der ikke er lige sa travlt i butikken som i som-
mers, skal vi i gang med at lave spegepolser
og andre charcuteri-varer. Vi vil udvikle vores
egne produkter med lokale rdvarer som syde-
salt, tang, lynghonning og lyng til rygning, si-
ger Palle Strom.

Ogsd Leso-specialiteten Krat Ud-pelse vil
han og Anders Klitgaard Svendsen i gang med.

Kod fra Limousinekvag, frilandsgrise og lam
keber de fra landmand pa een. Men dyrene skal
ud pa en feergetur for at blive slagtet, da der hver-
ken er slagtefaciliteter eller fast dyrlege pa Leso.



Udover salg af ked, palegsvarer og sand-
wichs i butikken tilbyder Lesg Slagteren ogsa
mad ud af huset.

- For eksempel lavede vi 700 tapas-tallerke-
ner til sommerens Kajfest i Vesterg. Det er nok
den storste ordre, vi har haft indtil nu, fortal-
ler Palle Strom.

Hans og Anders’ succeskriterium er, at butik-
ken skal give dem begge en fornuftig drsindtegt.

- Det skal vare sadan en god lille gammel-
dags slagterbutik, toppet op med egne produk-
ter af lokale ravarer og si lidt mad ud af huset
og lignende, forklarer Palle Strom.

Butiki lille treehus
I et lille treehus pa Ene i Karrebeksminde Fjord
ved Neastved dbnede Eng Kod i marts. Huset
minder om et klassisk ishus med kunderne sté-
ende pd en veranda foran en salgsdisk, og det ma
vere en af Danmarks mindste slagterbutikker.
Sommeren igennem stod de to unge ven-
ner og indehavere Niklaes Skjold Jensen og
Magnus Krog bag disken; men fremover dri-
ver Niklaes butikken alene.
- Jeg har kebt Magnus ud, fordi han er flyt-
tet til Aarhus for at lese til ingenier, forteller

Niklaes Skjold Jensen.

P3 et skaerebraet formet som et kort over gen praesenterer Laesg Slagteren
nogle af butikkens produkter: Rib-eye fra Lase Limousine, skaftkotelet-

ter fra Laesegrise og hjemmelavede grillpglser

Hverken han eller Magnus har en slagter-
uddannelse; men de arbejdede begge nogle
maneder pd Mogens Nielsen Kreaturslagte-
ri i Herlufmagle, inden de ébnede Eno Keod.

- Der lrte jeg en hel masse om ked, om ud-
skeringer og forskellige kvagracer, forteller han.

Viden om hygiejne og andre forhold i en fo-
devarebutik har Niklaes fra sit arbejde gennem
otte ar i en fiskehandel i Karrebzksminde; de
ferste ir som fritidsjob, mens han gik i skole og
gymnasiet. Et guidejob pi Rhodos er det ogsd
blevet til pa hans forelgbige vej gennem livet.

Savner ikke uddannelse
Niklaes synes ikke, han savner en slagterud-
dannelse for at drive Eno Ked.
- Det behover man ikke for at give en god
service og szlge noget godt ked, mener han.
Eng Ked har ingen egen produktion af
charcuterivarer eller andet, men keber forskelli-
ge polser og andre varer med svineked fra en lille
producent pd Sjelland. Okse- og kalveked kobes
hovedsageligt fra kreaturslagteriet i Herlufmagle.
Om den ferste sommerszson for den nye bu-
tik siger Niklaes:
- Det er gdet over al forventning. Vi havde jo
ogsd vejret med os. Men vi kunne godt marke

et lille dyk i sal-
get, da det blev for-

budt at tende udenders grill. P4 Eng er der rig-
tig mange sommerhuse og to campingpladser.
Campister vil grille, og sé skal de have nogle
gode beffer. Nar de ikke mé grille, finder de pa
noget andet, lyder Niklaes’ erfaring.

Fra 1. september og frem til en gang i for-
dret vil Eng Kod kun have abent i weekender
og ved hejtider, hvor der kommer folk i som-
merhusene. Naste sommer bliver der skruet op
til fuld abningstid igen.

Men Niklaes kommer ikke til at kede sig i
vinterhalviret. Da vil han arbejde i Macro —
en butik i Nestved med sund take away mad,
som han er medejer af.

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK

TEMA: GOURMETFOOD, DELIKATESSER OG @KOLOGI 9



portraet

Velhesogt
!nedlemsmmle
W

I slutningen af august havde SMV Fodevarer og DSMI (Danske Slag-
termestres Industrimedlemmer) inviteret til medlemsmode i Odense.
Udover indleg og diskussion om udbudsloven ved SKI's udbudsdirek-
tor Christian Lunding, var der var flere spendende indleg pé dagsor-
den fra bl.a. Fedevarestyrelsen, Cibus samt opleeg omkring muligheder-
ne for felles transport.

Hvordan taenker Fodevarekontrollen?

Kontorchef Vibeke Hgjbjerg fra Fodevarestyrelsen presenterede et op-
leg for de fremmegdte med emnet "Hvordan tenker Fodevarekontrol-
len?”. Fokus vil i de kommende ér bl.a. veere data-drevet fodevarekon-
trol, Teelles kontrolloruddannelse, felles principper og gget vejledning
samt implementeringen af Fodevareforlig 4.

KLINGENBERG

Hjaelp til markedsfaring

Bureauet Cibus, som er en del af FodevareDanmark, prasenterede sig selv
med de muligheder for bade trykt og digital markedsfering, som afdelingen
kan hjelpe medlemsvirksomhederne og andre med. Cibus kan ogsa hjelpe
med madfotos, herunder foodstyling og meget mere.

Feelles transport

En reekke kodgrossister havde forespurgt om muligheden for at etablere felles
transport for medlemsvirksomhederne. Mélet er at undersege, om virksom-
hedernes transportomkostninger kan minimeres i et felles sec-up. Forskel-
lige krav samt forhindringer i den forbindelse blev droftet. Arbejdet med at
undersgge mulighederne og afdzkke transportbehovet mere detaljerer fort-
setter i et samarbejde med virksomhederne Uni-Troll og Alex Andersen.
Kilde: FodevareDanmark

Cibus hjelper medlemsvirk-
somheder med bade offline og
online markedsfaring. Her ses
nogle af resultaterne af Klingen-
berg Ost’s onlineunivers

10 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2018



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

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

detailbutikker, supermarkeder og slagterforretninger:

e Produktionsudstyr — lynhakkere, clippere og vakuumfyldere

e Pakkeudstyr - dybtraekkere, traysealere og kammermaskiner

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

For yderligere oplysninger kontakt vores salgsafdeling BIZERBA slicer A 550
pa mudk@multivac.dk eller tIf. 7585 3422.

Seydelmann K60 lynhakker Risco hakkekadslinie AT 200

www.multivac.dk @ ml.“.T“IAc
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Velsmagende, skologiske

Med baggrunde som henholdsvis filmproducer pa Zentropa samt virksomhedsejer og importer af itali-

enske fliser 1a det ikke umiddelbart i kortene, at Flemming Hemme og Steffen Ulisse skulle etablere sig
som fynske fadevaregrossister med fokus pa gkologi, dyrevelfaerd og kvalitet ned til mindste detalje.

Bag grossistvirksomhed Birkegaarden’s p& Fyn
stdr to dynamiske ivaerksazttere; Steffen Ulisse
og Flemming Hemme. De har kendt hinanden
siden 4. klasse og har hele tiden vidst, at de en
dag ville gd sammen om at skabe en spaznden-
de virksomhed. Med en ambition om ikke at
geldsette sig — og en trang til at blive herrer i
eget hus — forlod de for fem ar siden deres fa-
ste jobs for at levere gkologiske méltidsposer til
kvalitetsbevidste

kebenhav-

nere.

- Vi er passionerede og kan lide at sette
ting i gang, understreger Flemming Hemme.
12013 fik vi ideen til madkonceptet Grab ’n’
Cook, hvor vi leverede afmalte, okologiske in-
gredienser til velsmagende gourmetretter, der
kunne tilberedes pd 20 minutter. Konceptet
byggede pa en vision om at hgjne madlavnin-
gen i travle, danske familier. Ingredienserne
blev leveret i en papirspose fra en specialbygget
cykelvogn p& Dronning Louises Bro.

Fra @sterbro til Nordgstfyn

”Grab 'n” Cook” blev hurtigt en succes — ikke
mindst malt pa evnen til at tilcrekke spalte-
millimeter. Med et salgsvindue pé blot 3-4 ti-
mer, og begrenset plads pa cykelvognen, blev
udfordringen at skabe en omsztning, der for
alvor kunne gore projektet rentabelt.
Erkendelsen forte til, at de to venner byt
tede cyklen ud med detailforretninger pa

-Vivalger selv de bedste ravarer fortzeller,
Flemming Hemme

AFRIKKEHOLM

Dsterbro og i Kastrup Lufthavn, hvor de med
12 forskellige menuer pé hylden blev landets
storste leverander af gkologiske ferdigretter.
Efterhinden som supermarkedernes efter-
sporgsel pa ferdigretterne steg, tog de to iverk-
szttere en beslutning: De flyttede til Fyn, etab-
lerede sig i lokaler i Birkende ved Langeskov og
startede i sommeren 2017 grossistvirksomhe-
den Birkegaarden’s.

100% gkologiske, ngje

udvalgte ingredienser

Flemming Hemme og Stefan Ulisse star selv —
med hjelp fra en deltidsansat produktionsmed-
arbejder - for at udvikle opskrifter og tilberede
de frisklavede retter fra bunden.

- For os er det veesentligt, at vores retter kan
noget helt serligt, forklarer Flemming Hem-
me: - Vi velger de bedste révarer, fordi hver in-
grediens har betydning for smagen. Fx keber vi
gkologisk, reget paprika fra en lille krydderi-
butik i Kebenhavn til en vasentlig hgjere pris,
end hvis vi havde anvendt et alternativt eko-



logisk brand. Parmesan henter vi selv hjem fra
Italien. Brugte vi billigere, okologiske ravarer,
kunne vi producere vores retter til en lavere
pris. En af de udfordringer, vi stdr over for, er
helt klart at formidle betydningen af de serli-
ge ingredienser og hermed den hgjere pris til
slutkunden.

Netvaerk med fordele

Markedsforingen af Birkegaarden’s er til dato
primert sket gennem de to iverksetteres net-
verk, vitksomhedens hjemmeside samt demo-
er i detailhandlen. Ferdigretterne szlges i bl.a.
Meny, Kvickly og Brugsen fortrinsvis i Keben-
havn og pé& Nordsjelland, gennem Gren Fo-
kus samt i en handfuld detailbutikker pa Fyn
og i Jylland. Skal der ske yderligere vaekst, skal
det vare i et tempo, hvor kvaliteten kan folge

med, understreger Flem-
ming Hemme.

Som nyt medlem af
SMV  Fodevarer haber
Flemming Hemme at f3 ad-
gang til et netvaerk med et bre-
dere kendskab til, hvad der fore-
gér inden for fedevarebranchen.

At foreningen kan hjelpe med at f&
Birkegaarden’s produkter pa hylderne

i detailforretninger er endnu en bonus.
Fortsztter den positive udvikling, forudser
Flemming Hemme samtidig, at der i fremti-
den bliver brug for SMV Fedevarers jurister til
at gennemgd virksomhedens kontraktforhold.

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
fodevarer bliver bedemt og udstillet. Vaer med til at sette fokus pa
baeredygtighed pa IFC World Congress eller oplev synergien mellem
topstuderende og eksperter pa FoodTech Challenge & InnovateFood.dk.

Las mere og hent din fribillet pa foodtech.dk
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Street Food/ Pop‘Up restaurant

Med pi Madvogien

Hos Slagter Stiller i Aalborg skaffer en madvogn, bemandet med en pensioneret slagter, opmaerksomhed
og indtjening.Vognen rykker ud til rejsegilder og markeder og er et populzert indslag med natmad til fester.

Ud over at vare slagter med butikken Slag-
ter Stiller i Aalborg og formand for mad med
mere er Thomas Korup Nielsen en stor fan af
de gamle folkevogne med en boksermotor i.

- Jeg er med til at arrangere et tilbageven-
dende tref for gamle folkevogne her i Nord-
jylland, og i den forbindelse opstod ensket for
nogle ar siden om en polsevogn, si vi ogsd kun-
ne f4 noget at spise til treffet. Derfor kobte jeg
en gammel kebenhavner-polsevogn, som blev
sat i stand, forteller han.

God omszetning fra pglsevognen
Men det var ikke kun bilentusiasterne, der ef-
terspurgte et besog af pelsevognen.

14 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2018

- Polsevognen blev en del af min forret-
ning, den blev brugt til rejsegilder, og vi kun-
ne servere natmad til gesterne ved fester. Den
omsatte for mere og mere, men den var jo
ikke sd stor, sd jeg begyndte at kigge mig om
efter en storre vogn med bedre faciliteter, si-
ger han.

P4 internettet fandt han en madvogn byg-
get i Tyskland med pander, friture og mulig-
hed for varmt vand.

- Det var en dansk pelsevognsmand, der
ikke kunne bruge den mere. Men vognen var
for dyr, sa jeg holdt gje med den i et halvt ar,
hvor den s var kommet ned i en pris, som jeg
ville betale, siger den nordjyske slagter.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Op i hgjderne

Den tyske madvogn bruges til mange forskel-
lige arrangementer. Et af de mere specielle gav
ejeren svedige hdndflader.

- Ja, jeg er da lidt em over den, og da der
blev holdt rejsegilde for handverkere og sar-
ligt indbudte gaster pé Salling Roof Top i Aal-
borg, skulle vognen hejses op i hgjderne med
en kran. Der var jeg da lidt nerves. En anden
udfordring var, at den pensionerede slagter, jeg
har til at betjene vognen, lider af hgjdeskrak,
s& han métte guides op pa taget ad en vej, hvor
han ikke kunne se, hvor hejt oppe, han var, si-
ger Thomas Korup Nielsen. Arrangementet blev
en succes og gav ogsd omtale i de lokale medier.



scanvaegt

i1rsesmmm systems

HURTIGE

BRUGERVENLIGE
SMARTE

Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhdrd og effektive arbejdsgange

og moderne teknologi er vejen til vaekst og udvikling. Med de praecise og
alsidige butiksvaegte fra Scanvaegt Systems forbedrer du bade
effektiviteten og fortjenesten i din forretning.

Digi SM-5500 PC-vaegt

SM-5500 Alpha er den nye generation af PC-vaegte, der gor
det lettere at ekspedere kunden og samtidig skabe mersalg.

Stort 12,1"kundedisplay til flotte reklamer
Brugervenlig, visuel betjening

Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

SM-5100 er en brugervenlig, kompakt butiksvaegt, der vejer og
printer etiket og bon, sa kunderne kan ekspederes i en fart.

Brugervenlig, hurtig betjening
Prisstaerk veje/print-lasning
Stort, justerbart display

Nemt etikerulleskift

Kompakt design

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

DS-781 og DS-782 er kompakte pris-udregningsvaegte
til brug i bade butik og salgsvogn.

e Ultra-let, flytbar model
e (Pkonomisk batteridrift
e Brugervenlig

e Tydeligt display

Ring 6591 6000 og hor mere om vores
effektive kvalitetsvaegte...

Scanvaegt Systems A/S
Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk




@nske om en sterre madvogn til slagterne

De slagtere, der er med i mad med mere, har i en arraekke kunnet lane en lille mad-
vogn mod at betale for transporten af den.

- Men den er jo ikke ret stor, sa jeg kunne godt taenke mig, at vi fik en st@rre madvogn.
Det ville give medlemmerne nogle andre muligheder for at deltage i arrangemen-
ter, hvor der skal saelges polser af en god kvalitet. Det ved jeg af erfaring fra min egen
madvogn, siger Thomas Korup Nielsen, formand for mad med mere.

Det kunne meget vel vaere en madvogn af tysk fabrikat, og formanden kunne godt
teenke sig at tage pa en researchtur til en fabrik i Tyskland, der laver madvogne, for at
se hvilke modeller og muligheder, der findes.

Thomas
Korup Nielsen

Afledt salg

Det er vidt forskellige arrangementer, som
madvognen bliver brugt til. Lige fra de storre
med flere hundrede deltagere, hvor der bliver
langet op til 800 pelser ud til de sultne gester,
til en tur ud pa en folkeskole, hvor skolelederen
har sat sig for at forkele sine ansatte.

- Mange gange folger der ogsa andet salg med,
ndr en kunde laver et arrangement med madvog-
nen. For eksempel ndr en bygmester beslutter sig
for at give slagterpakker i gave til gesterne til et
rejsegilde. Madvognen har ogsd betydet, at mit
polsesalg er oget vesentligt, siger han.

Madvognen bliver ogsd brugt som trekpla-
ster med salg af pelser uden for forretningen
i Aalborg.
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Oplagt mulighed

Street Food er in, og enhver stgrre by har efterhanden et foodmarket med et bredt ud-
valg af madboder og madretter. Thomas Korup Nielsen var i sommerferien pa en tur
med sin familie til Ry, hvor et sommerarrangement, havde deltagelse af 10

foodtrucks.

- Det var mad af hgj kvalitet, og s betaler kunderne gerne mere.
Det passer godt til konceptet i vores butikker, s& det er ogsa en
oplagt mulighed for vores medlemmer, siger han.

Julen venter lige om et par hjerner, og til
december rykker madvognen ud til Voergaard
Slot i Dronninglund, hvor den vil supplere bo-
derne med glogg og #bleskiver.

- Ja, der er vi med igen i to weekender, hvor
vi szlger polser, burgere og pommes frites, si-
ger han.

Det skal veere sjovt

Men trods den store succes med madvognen,
har Thomas Korup Nielsen ingen planer om at
investere i en madvogn mere.

- Nej, det tager
noget tid, og det er
om aftenen og natten og i
weekender, sa det kraver, at man har en, der
gerne vil std i vognen og lange polser over di-
sken. Der er jeg jo s heldig, at jeg har en pen-
sioneret slagter, der gerne vil det. Jeg star ogsa
selv i madvognen, nér jeg har tid. Man kan
sige, at det er min hobby i et arbejdsrelateret
regi. Jeg synes, det er sjovt, understreger Tho-
mas Korup Nielsen.
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Nyheder til portionering,
sortering og etikettering

P4 FoodTech 2018 praesenterer Scanvaegt Systems nyheder til bdde procesindustrien og til pakkeriafdelingen;
bl.a. Espera Nova Labelling System, ScanCut 225 Portioncutter og SP520 Compact Sizer.

Hos Scanvaegt Systems er der fuld fart pd udviklingen af nye effektive kon-
cepter, som styrker konkurrenceevne og indtjening hos kunderne. Scanva-
egt har gennem de seneste dr udvidet produktprogrammet med nye lgsnin-
ger til den vide del af procesindustrien. P& pa FoodTech kan virksomheden
prasentere en ny portioncutter - ScanCut 225§ - og Scanvaegt SP520
Compact Sizer, som er ny serie af automatiske veegtsorteringssystemer.

ScanCut 225 PortionCutter opskaerer fersk
' fisk og flerkrae til praecise fastvaegtsportio-
I ner og skaber hajere udbytteprocent

ScanCut 225 Portioncutter: Overlegen portionsopskzaring

Med skarefrekvenser pa op til 2 gange 2.170 slag pr. minut udger den
nye ScanCut 225 PortionCutter en effektiv losning til opskering af fersk
fisk og fjerkre. Den opskarer produkterne til portioner med pracis fast-
veegt og reducerer dermed spild, hvilket sikrer en hej udbytteprocent.

ScanCut 225 har mange fordele:

* Hoj hastighed, der oger produktiviteten

* Minimalt skerespild, der sikrer hgjere udbytte
* Fleksible skerevinkler med skdnsom opskaring
* Hygienisk og enkel renggring

* Brugervenlig touch-skerm

Med hastigheder pa op til 160 emner i
minuttet vejer og sorterer Scanvaegt SP520 Compact
Sizer produkterne ud i ngjagtige portioner

og sikrer maksimal udnyttelse af ravarerne.
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Espera Nova: Ekstremt praecis vaegt-/prismaerkning

Espera Nova er et nyt etiketteringssystem med IPX5-tethedsgrad,
som er baseret pd et helt nyt maskinkoncept, der optimerer produk-
tionsprocessen, oger kvalitetskontrol og giver operateren bruger-
venlig betjening og stort overblik. Espera Novas har 3D-kamera til
produkt-analyse, som identificerer den mest optimale placering af eti-
ketten pa vanskelige produkter. Et nyt applikator-princip sorger for
pracis etiketpositionering og en meget hej etiketteringshastighed. Sy-
stemets innovative 21 Swipe Monitor sikrer bade lynhurtig produkt-
skift, perfeke visualisering af etiketteringsprocessen med performan-
ce parametre samt visning af maskinstatus, inkl. evt. alarmer med
problemvisning. Systemet har automatisk overvagning af termoho-
ved og printkvalitet.

Espera Nova er et nyt etiketteringssystem, der sikrer optimal, praecis placering af etiketten — selv pa
vanskelige, uens produkter — og som opererer med meget hgj etiketteringshastighed

Scanvaegt SP520 Compact Sizer

Scanvaegt SP520 Compact Sizer er et hurtigt, pracist vagtsorterings-
system til pakning af bulkprodukter i vide produktionsmiljeer. Syste-
met vejer og sorterer produkter ngjagtigt ved hastigheder pa op til 160
emner i minuttet og sikrer maksimal udnyttelse af rivarerne. SP520
har et kompakt design og fleksible konfigurationsmuligheder, som gor
det nemt at integrere systemet i eksisterende produktionslinjer. Syste-
met, som er udviklet specifike til brug i vide produktionsmiljger, har
en robust konstruktion og et moderne HMI, der gor SP520 Compact
Sizer til en kraftfuld lgsning til veegtsortering.



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




Kaninballotine med "‘1‘. ‘\
svampe og stegt kaninlever 5 -

N s S N e
tilberedt pa The Balconyd e, W

Confiteret kaninbaglar
med gulerod og salvie
tilberedt pa The Balcony

Appetit pa okologiske
spisekaniner

Tilbage i 2015 besluttede Dansk Kaninavlerforening og Landbrug & Fadevarer at indlede et samarbejde
om et pilotprojekt om udviklingen af en gkologisk, dansk spisekanin. Malet er, at kaninen igen skal vaere

en del af landbrugsproduktionen, og kaninen skal genintroduceres pa middagsbordet.

Tilbage i 1960erne blev der 4rligt, pd Ringsted
Fjerkraslagteri, slagtet godt 250.000 kaniner
arligt. De fleste blev eksporteret til Frankrig.
Siden svandt produktionen ind i takt med, at
kaninen for mange danskere blev et kaledyr. I
dag importeres det meste kaninked fra Frank-
rig (vi importerer ca. 20 tons kaninked i alt i
Danmark), og derfor er der et onske om at fi
gang i produktionen herhjemme igen. Verdens
storste producenter af kaninked er Kina, deref-
ter kommer Italien, Sydkorea og Frankrig. Det

er i dag primert restauranterne, som er afta-

gere af kaninked i Danmark.

Okologi med lavt klimaaftryk
De forste kaniner blev i marts
2016 fordelt pé de okologiske
bedrifter, der deltager i pi-
lotprojektet. Erfarin-
ger med hold af ka-
niner pd friland for
at producere kod
er sparsomme i
Danmark - der-
for skal projektet
ogsd vurdere for-
skellige racers
kodkvalitet,
produketivi-
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tet, robusthed og tilpasningsevne til gkologi-
ske forhold og dansk klima. Kaniner i land-
bruget kan bl.a. bruges til at minimere spild
af restprodukeer sisom roetoppe og andre rest-
produkter fra anden planteavl. Dermed kan ka-
ninavl bidrage til den klimavenlige landbrugs-
produktion, fordi kaninerne i princippet kan
leve udelukkende af grovfoder fra bedriften,
hvilket sikrer en kedproduktion med et lavt
klimaaftryk. I de fleste tilfelde supplerer avler-
ne grovfoderet med gkologiske kaninpiller el-
ler korn, der sikrer en balanceret neringsstof-
sammensaztning og vakst.

Reglerne for gkologisk kaninproduktion sik-
rer, at de gkologiske kaniner har god plads og
adgang til udearealer med frisk gres i gresse-
sonen og til andet grovfoder i vinterménederne.
Foderet skal naturligvis ogsa vare skologisk.

En kanin kan producere 60 kg kod om aret
En lille hindfuld avlere tester fire forskellige ra-
cer af kaniner, s& det er muligt at se, hvordan
racerne hver iser udvikler sig, og hvilken spi-
sekvalitet de kan levere. De fire racer er: Hvid
Land (den danske hvide landkanin), California
(den tilsvarende californiske), hollender-kani-
ner og de store franske vedderkaniner.

Den hvide landkanin er ifelge Carsten Phi-
lipsen, formand for Danmarks Kaninavlerfor-

AFPER AASKOV KARLSEN

ening, en halvstor og robust kanin, der kan
komme op pa en slagtevagt pa to kg, nir den
er fire mdneder gammel, mens den hollandske
er noget mindre. Men storrelsen er ikke afgg-
rende for spisekvaliteten. - Fordi vi kigger pa
gourmetsiden, behaver dyret ikke vere stort
og svulstigt. En slagtevagt pa et kilo kan vere
fint, sd leenge kedet er delikat og smagfuldt,
men det er det, vi skal finde ud af; siger Car-
sten Philipsen. Han papeger, at kaninen rela-
tivt er den mest kedproducerende husdyrart.
Hver enkelt kanin kan producere mindst 60
kg slagtet kod pa drsbasis pa grund af det hgje
antal unger og den korte dragtighedsperiode.
Det kan intet andet husdyr levere.

Storre interesse for kaninkod

For at skerpe interessen for kaninked har der
i forbindelse med pilotprojektet rundt i lan-
det veeret arrangeret smagsevents med kanin-
ked pé diverse gourmetrestauranter. Et af disse
events blev afholdt pd Restaurant The Balcony
i Odense. Blandt deltagerne var der represen-
tanter fra bade avlere, grossister, kokkener og
restauratorer. Kekkener og skologisk certifice-
rede restauranter er potentielle aftagere af loka-
le, okologiske og danske spisekaniner.

Kilde: Landbrugsavisen, Politiken m.fl.
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Rygeosten smager ikke som noget andet pé jor-
den — den er helt unik — og muligvis Danmarks
@ldste ost med spor tilbage til vikingerne. Men
nationalskatten er under angreb, for hver gang
en ldre dansker falder bort, mister rygeosten
en trofast fan. De unge har ikke lert at sette
pris pa den luftige, rogede forsteelsker fra Fyn.
Men det skal blive logn, hvis det star til de drif-
tige fynboer, som i ar sgsatte Rygeostens Dag.
Madfestivalen SPIS! Odense Food Festival
hyldede fra 10.-15. september fynsk mad- og
méltidskultur, og hvad er ud over brunsviger
mere fynsk end rygeo-

sten? Fynboerne
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fejrer rygeosten

kan hurtigt blive enige om, at ingenting er sva-
ret, og derfor har den regede friskost nu faet
sin helt egen dag, nemlig den 14. september,
hvor der bade var workshop med rygning af
oste, match mellem ost og cocktails og mu-
lighed for at fremstille sin helt egen rygeost.

Rygeost — en aegte aereshorger
- Rygeosten er den eneste 2gte danske ost, der
ikke er inspireret fra udlandet. Rygeosten, som
vi kender i dag, blev stor p& Fyn i 1800-tallet,
hvor den blev lavet ude pd mange garde — der-
af navnet “Fynsk Rygeost”. Nogle mener, at
rygeosten kan spores helt tilbage til vikingeti-
den. Ligegyldigt hvad, sa holder rygeosten sta-
dig 100 %, og er dansk handverk i serklasse,
lyder det fra Jorgen Hoff fra Gundestrup me-
jeri pa Fyn, som tog kerligt hind om gaster-
ne, der ved Rygeostens Dag fik en ordentlig
gang rog, da Jorgen tendte op i ovnen og for-
talte anekdoter om favorit-osten.

Rygeost i nye styles

Netop udfordringen med at fa de unge ombord
i rygeosten, har ostekampagnen Ost & ko sat
spot pa ved at levere inspiration til de mange
spzndende outfits, som Danmarks mest origi-
nale ost kan bare. For nir man satter kreati-
ve unge mennesker i sving, kan rygeosten bare
en del. Det har bl.a. Ost & kos opskriftkon-
kurrence vist, hvor nybrud med rygeost er ble-
vet til: Fx urteinfuseret ostebouillon med ryge-
ostcreme, rygeostfyldte og friterede jalapenos,
®bleskiver med rygeost, tomatmarmelade og
lakrids, sdgar rygeost pa pizza!
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Magvejr drillede Food Festival

Nordens storste madfestival lgb af stablen i be-
gyndelsen af september. Og i ar skulle festivalen

ikke kun vare et samlingspunkt for forbruger-
ne, men for hele fadevarebranchen, som kunne
mede hinanden pa kryds og tvers til mere end

30 forskellige brancheaktiviteter under festivalen.
Op mod 1.500 branchefolk deltog siledes torsdag
og fredag i forbindelse med 4rets Food Festival.
Der var dog 3.000 farre fredagsbesogende
end sidste ar, men lordag-sendag gik fint. Slag-
ter Munch fra Skagen var blandt de mange sta-
deholdere, der fredag ikke havde meget at lave.
Efter at have sat besegsrekord sidste &r med
31.000 gester matte Food Festival i Aarhus i
ar (7.- 9. september) konstatere, at fodevarefe-
stivalen blev temmelig hirdt rame af fredagens
langvarige regnvejr. Vejret beted, at fredagsbe-
sogstallet faldt fra cirka 8.000 sidste ér til 5.000
denne gang — og dermed dykkede de tre festival-
dages samlede besogstal fra 31.000 til 28.000,
beretter Arhus Stiftstidende. Festivalchef Anna
Lund, der undervejs gjorde sit bedste for at hol-

de humeret oppe
hos de regnramte fre-

dagsgester, var dog serdeles tilfreds: - Jeg er sta-
dig i det vildeste madhumer og er vildt impone-
ret over, at 5.000 stod i koer fredag - de havde
blot regntgj og paraplyer med og formaede sa
alligevel at hygge sig. Og pa trods af 3.000 far-
re har det varet en forrygende festival, der for
hvert &r bare blive vildere og vildere. Ikke ngd-
vendigvis i besogstal og kvadratmeter, men i
aktorer og aktiviteter, siger hun til Arhus Stift-
stidende.

Kilde: Foodsupply/Pressemeddelelse

Lokale madsjele har nu startet 53 lokale MIT
kokkeri Madklubber, sd bern og unge ogsd kan
gé til madlavning i fritiden. Mélet var egent-
lig 40 madklubber, men lokale initiativtagere er
vilde med at integrere maden i allerede eksiste-
rende fritidstilbud som SFO’r, klubber, spejder-
tropper, boligsociale omrader, ungdomsskoler
og sportsforeninger, s& langt flere bern og unge
far lyst til at gd i kekkenet derhjemme.

Men kan madklubber i fritidstilbud for bern
og unge virkelig give dem mere lyst til at lave
mad derhjemme? Det er der meget, der tyder
pa, erfarer maduniverset MIT kokkeri, som ar-
bejder for at give bern og unge inspiration, lyst
og viden til at lave god og sund mad i hverda-
gen. P4 landsplan er interessen vokset for at
sette madlavningen ind i nye sammenhange.

Blandt andet i Fjelstervang Idretsforening:
- Vi har fiet positiv feedback fra forzldrene,

for bernene har vist
stor  interesse
for madlav-

-Charle

ningen derhjemme. Efter bernene har delta-
get i Madklubben, vil de meget gerne hjelpe
til med at lave mad. S& alt i alt har det ve-
ret positivt hele vejen igennem, forteller Dor-
te Moller Serensen, som pd frivilligt initiativ
har startet en MIT kokkeri Madklub i Fjelster-
vang Idretsforening ved Herning. Dorte ople-
ver stor interesse fra lokalsamfundet, og flere
bern star pa venteliste til at delcage.

-Born, som har taget del i Madklubberne,
fremheaver, at det er forskelligt fra at lave mad
derhjemme, og pépeger, at fellesskabet om-
kring madlavning og maltidet er sjovt, span-
dende og hyggeligt. Det tyder pd, at fritiden er
et godt tidsrum for fordybelse og engagement,
fordi bernenes motivation til at lave mad her
er pavirket af lyst og nysgerrighed, siger Karen
Wistoft, professor ved DPU Aarhus Universitet,
der i samarbejde med Komiteen for Sundheds-
oplysning og Haver til Maver stir bag madu-
niverset MIT kokkeri, der er stottet af Nor-
dea-fonden med 8,8 millioner kroner over tre 4r.

Bygger bro mellem skole og hjem

MIT kokkeri Madklubber adskiller sig fra an-
dre madlavningstilbud til bern ved at samar-
bejde med allerede eksisterende fritidstilbud ef-
ter deres premisser, ressourcer og ambitioner.
Mialet er netop at styrke madlavningsglede og
-evner gennem fellesskab og samver. - Det er
vigtigt for Nordea-fonden at stotte op om at

forbedre mad- og méltidskulturen i Danmark;

bide i skole, hjem og fritid. Madvaner bliver
grundlagt fra barnsben, og madlavning giver
mulighed for at lege, veere kreativ og f& sanseli-
ge oplevelser. Derfor vil vi i Nordea-fonden ger-
ne bidrage ¢il, at born fir viden, gode madva-
ner og oplevelser med bade at lave og spise sund
mad, siger Henrik Lehmann Andersen, direk-
tor i Nordea-fonden. Stotten fra Nordea-fon-
den har gjort det muligt for MIT kokkeri at
gennemfore gratis inspirationskurser i Koben-
havn, Aarhus, Odense, Ikast, Roskilde og pd
Bornholm for omkring 100 initiativtagere i alt.
Kilde: Pressemeddelelse
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Rekordhgjt antal medlemmer

i Industriens Pension

Antallet af medlemmer og de samlede indbe-
talinger i Industriens Pension satte ny rekord
i forste halvar, viser selskabets halvérsrapport.
Det gar godt med beskaftigelsen i industrien
i Danmark, og det kan mearkes hos Industri-
ens Pension. Antallet af medlemmer er det se-
neste ar steget med 4.700, sd Industriens Pen-
sion havde ved udgangen af ferste halvér ca.
407.000 medlemmer. Den seneste tids med-
lemsfremgang betyder, at medlemstallet nu
setter klar rekord for dette tidspunkt af dret.
Samtidig er indbetalingerne i forste halvér ste-
get fra 4,5 mia. kr. til knap 4,9 mia. kr. - Det
stigende antal medlemmer afspejler, at der bli-
ver flere ansatte i industrien. Hermed er den
positive tendens fra de seneste &r fortsat for

fuld kraft. Samtidig har bade ind- og udbeta-
lingerne varet rekordheje i forste halvr, og der
har veret stigende aktivitet pd alle fronter, siger
Laila Mortensen, adm. direkter i Industriens
Pension. Det er nu fjerde ar i trek med stigende
medlemstal ved halvaret, og siden forste halv-
ar 2014 er medlemstallet steget med 14.000.

Urolige finansielle markeder

P4 de finansielle markeder var forste halv-
ar preget af stor uro og perioder med bety-
delig modvind pé aktiemarkederne. Det lyk-
kedes at opnd et beskedent positivt afkast pd
1 mia. kr. ved udgangen af ferste halvér, sva-
rende til 0,6 procent. Udenlandske barsnotere-
de aktier og kreditobligationer havde det gene-

relt svaert i halvaret, mens Industriens Pension
ned godt af solide afkast fra unoterede aktier
og infrastrukeur.

Netop en veldiversificeret og robust portefol-
je er afgorende i perioder med vanskelige mar-
kedsforhold. Set over de seneste ti &r har Indu-
striens Pension opnéet et gennemsnitligt arligt
afkast pa 9,6 procent.

“Markedsuroen i forste halvir kommer ef-
ter en lang arrekke med meget hgje og stabile
afkast. Vi forventer mindre fart pd finansmar-
kederne de kommende 4r, og jeg tror, at alle
investorer m4 indstille sig pa et afkast pd et la-
vere niveau, end vi har opnaet det seneste drti,
siger Laila Mortensen.

Kilde: Industriens Pension
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Bavette er arets alternative udskaring

Om The Beef

"The Beef” er DFDS'
arlige ked-event, som
hvert ar tager temperatu-
ren pa kedkulturen og lader
publikum smage med og stemme,
nar et panel af topkokke, mesterslagtere, for-
skere og andre brancheeksperter gar i dyb-
den med kadkvalitet, kveegracer og udskaerin-
ger for til sidst at finde frem til den allerbedste.
Vinderen kommer pa menukortet i steakre-
stauranten Explorers Steakhouse. De syv alter-
native udskaeringer var: hale, skank, bovkile,
lartunge, tvaerreb, bavette og tunge.

Ekspertpanelet bestod af:
+ Michael Museth, tv-kok
og stifter af Folkets Madhus

- Morten Jensen, slagter hos Slagteren ved
Kultorvet i Kebenhavn

+ Nikolaj Schmidt Skadborg,
kok fra Kokkelandsholdet

Louise Beck Brannum, Gastrofysiker
fra Alchemist testkekkenet

- Jonatan Leer, smagsforsker
og forfatter til bogen "Ked”

» Magnus Sonne, tv-kok og
produktudvikler hos Aarstiderne

Jan Vardgen, restaurater
og filmproducent

« Moderator: Svend Rasmussen,
madskribent og redakter

De ukendte og de glemte. De alternative udske-
ringer af en ko var i fokus, da "The Beef” blev
afholdt pa Oslobdden den 1. september. Milet
var at udbrede kendskabet til de ukendte dele
af koen og - for bredygtighedens skyld - at fin-
de frem til den bedste alternative udskering.

Udskaringer som tunge, tverreb og bavet-
te er sjeldne pa middagsbordet lordag aften.
Tidligere spiste mange netop den slags spe-
cialiteter, fordi det var nedvendigt at udnytte
hele dyret, og i baredygtighedens navn, hav-
de DFDS igen sat fokus pa dem til arets "The
Beef”. Vi skal stoppe med at smide gode, men
ukendte, dele af dyret ud, og i stedet udfor-
dre os selv i madlavningen — vi skal anerkende
koen ved at spise den fra tungen og helt ud til
halen. (Bavette pé fransk Bavette ogsa kaldet
"flap steak” i Amerika er en muskel der sidder
pé slaget, pa det gverste stykke (op imod tynd-
stegen). Det sidder i forbindelse med "flank-
steak” men er en storre muskel; red.).

Morten Jensen fra Slagteren ved Kultorvet
kan i hvert fald berette om en kundekreds, som
er blevet langt mere vidende om ked og kvali-
tet, end de var for bare fem 4r siden. - Engang
solgte vi rigtig meget oksemorbrad og ribeye,
men i dag har vi nemmere ved at szlge for ek-
sempel tverreb. Folk ved en del mere om spe-
cielle udskaringer og tilberedningsmetoder end
tidligere. I de sidste par &r er der ogsé kommet
flere, der har en holdning til, hvordan dyrene

er fodret. Det er nyt. 4 mon ikke kunderne vil
tage godt i mod den ukendte, men saftige ba-
vette? Det blev nemlig 4rets vinderudskaring,
der endte med at feje al modstand af bordet.

- Bavette er en muskel med lange, reblig-
nende fibre, som er heftet p koens slag. Det
merkerode kod har masser af smag og struk-
tur, og det kan fé en fantastisk stegeskorpe, da
det skal have masser af varme pa kort tid. Ba-
vetten skal dog serveres ganske rod, ellers mi-
ster den sin merhed, fortaller slagter og panel-
deltager Michael Museth fra Folkets Madhus.
Bavetten blev karet som kedets nye forstemand
blandt tungen, halen, lartungen, tvarrebet og
alle de andre alternative udskeringer.

Kilde: Pressemeddelelse

The Beefvari ar en del af Copenhagen Cooking, og stemningen
var i top da retterne blev serveret, mens panelet gik i detaljer med
udskaeringer, smag og baredygtighed
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Okologisalget vokser fortsat i restauranter,
hoteller og offentlige kekkener

Danske kantiner, storkekkener, restauranter,
hoteller og cateringvirksomheder bruger gko-
logiske révarer som aldrig fer. Salget er steget
med 20 pct. til i alt 2.044 mio. kr., viser nye
tal fra Danmarks Statistik. Landbrug & Fe-
devarer forudser fortsat stigning i 2018. Net-
op offentliggjorte tal fra Danmarks Statistik
viser at skologiske varer udgjorde 9,3 pct. af
det samlede salg af madvarer til foodservice i
2017. Det er en stigning pa 20 procent i forhold
til &ret for og viser, at eftersporgslen pé gkolo-
gi i de danske professionelle kgkkener har ve-
ret markant stigende siden de forste officielle
statistikker blev indfert. Det gleder Landbrug
& Fodevarer.

- Vi er enormt positive overfor den udvik-
ling. Det viser, at de professionelle kgkkener i
stotre og storre grad er villige til at betale mere
for de révarer, som de tillegger en serlig veer-
di. Og det er ikke kun til glede for de skolo-
giske landmand, men for alle landmend der
gor sig umage med at producere fodevarer af
hej kvalitet til de danske kokkener, siger An-
dreas Buchhave Jensen, chefkonsulent, Afszet-
ning, Ernering og Markedsudvikling, Land-
brug & Fadevarer. Statistikken for 2017 viser,
at de offentlige kokkener og kantinerne fast-
holder og udvikler deres store andel af gko-
logi. Men det segment, der virkelig har ryk-
ket udviklingen fra 2016-2017, er hotellerne
og restauranterne, hvor salget er steget med 37
procent fra 2016 til 2017. - Hoteller og restau-
ranter er det klart storste inden for professio-
nelle kokkener, og det har veret lidt bagefter
de andre grupper, sa at de begynder at rykke
pé sig, det tegner meget lyst for en fortsat posi-
tiv udvikling, siger Andreas Buchhave Jensen.
De mest eftertragtede okologiske varer i 2017
var mejeri og kolonial der henholdsvis udgjorde
31 og 35 procent af salget. Endvidere er salget
af gkologiske drikkevarer steget med omkring
40 procent fra 2016-2017 som folge af stignin-
gen hos hoteller og restauranter. Og den posi-
tive tendens fortsetter i 2018, vurderer Land-
brug & Fedevarer
Kilde: LandbrugesFodevarer

Jyde stormer frem med gourmet-catering
Kevin Pindstrup Nielsen har bade catering, ga-
strokurser og private dining pa programmet.
Randers-kokken Kevin Pindstrup Nielsen har
pa fa ar forméet at skabe en blomstrende for-
retning med nordisk cateringmad i gourmet-
klassen. I 2014 &bnede han som 24-drig sit
firma med navnet Norevent i en gammel slag-
terforretning i det nordlige Randers, og siden
da er det gdet sterke: Antallet af kunder har
nasten konstant varet stot stigende, og Kevin
Pindstrup Nielsen regner med snart at kun-
ne hyre en kok. I forvejen har han ansat en
caterelev. Det skriver Randers Amtsavis. - Jeg
var meget optimistisk, da jeg startede koncep-
tet tilbage i 2014, men jeg havde alligevel al-
drig turdet habe pa, at eventyret ville blomstre
sadan, siger Kevin Pindstrup Nielsen til avi-
sen. Han flytter, formentlig inden nytdr, No-
revent fra den gamle slagterforretning til nog-
le storre lokaler med et storre kokken. Alt i alt
er der lagt op til tre gange sa meget plads. Ud
over sine cateringaktiviteter og sikaldte takea-
way-tapas har Kevin Pindstrup Nielsen ogsa
indfort konceptet ,private dining®, hvor han
kommer hjem til kunden og tilbereder, anret-
ter og serverer maden og rydder op efter sig.
Desuden tilbyder han sikaldte , gastrokurser®,
hvor eksempelvis madklubber og virksomhe-
der kan komme og preve krefter med tilbe-
redning af gourmetmad, nevner amtsavisen.
Inden han dbnede Norevent, var den unge ma-
dekspert blandt andet kok og souschef pa Flad-
bro Kro.

Kilde: Foodservice

Bregentved Gods vil lave baeredygtige grise

P4 Bregentved Gods er fjerde og sidste grise-
anleg dbnet med ambitioner om beredygtig-
hed. Aben stald-arrangementet pa det sidste af
Bregentved Gods’ fire nye grisegirde var velbe-
sogt. Pa dagen kom lokale besogende, pressen
og andre interesserede for at se og here om pro-
jektet. De tre andre gérde er allerede i drift, og
driftsleder Lars Due beretter om en tilfredsstil-
lende start: - Opstarten har veret fornuftig. Vi
er ikke helt oppe, hvor vi gerne vil vere, men
det handler om, at manden skal lere systemet
at kende, siger Lars Due. Han tilfgjer, at der

ikke umiddelbart er planer om at udvide pro-
duktionen til mere end 120.000 slagtegrise ar-
ligt. Storrelsen pa produktionen er ikke mélet,
men midlet til mélet. - Vi skal ikke levere en
masse grise. Vi skal levere grise, som er bare-
dygtige, siger Lars Due. Han oplyser, at foder-
udnyttelsen allerede nu er fornuftig, alt taget i
betragtning. 2,66 FEs pr. kg. tilvekst hos gri-
sene. Dog er tilveksten endnu ikke helt, hvor
den skal vere, men det tilskriver han opstarten.
Godsejer Christian Moltke tilfgjer, at ambiti-
onerne med anlegget er, at komme tilbage til
en cirkuler produktion. - Vi vil gerne gore os
fri af kunstgedning, siger han. Ambitionen er,
pd sigt, at blive blandt Europas 10 pct. bedste
pa bzredygtigheden. Det skal opnas gennem
en lav CO2 udledning pr. kg. ked, en reduketi-
on af ammoniakudslip, og en hgj dyrevelferd
med lav stress og dedelighed.

Kilde: Landbrusavisen

Salling Group abner mindst 20
convenience-butikker i Ksbenhavn

Den sammenlignelige veekst i Fotex Food-ke-
dens smé convenience-butikker er pa knap 8
pet. Simon Kudsk, der er distriktschef for de
12 convenience-butikker. Alle ligger pa befer-
dede strag i Kgbenhavn. Starten var sver, da
Fotex Food for tre og et halvt ar siden dbnede
sin forste convenience-butik, der er en mindre
udgave af den almindelige Fotex Food.

Kilde: Dansk Handelsblad

Brad, is og ked:

Forretninger pa Frederiksbjerg gik

sammen om mini-streetfood

Hindbersnitter i en ny fortolkning er noget af
det, man kunne opleve pa de tre forretningers
mini-streetfood pd Sankt Pauls Kirkeplads.
Slagter, bager og isbutik rykkede i fellesskab
ud pa fortovet ved Sankt Pauls Kirkeplads fre-
dag i festugen. Slagterriget, Schweizerbageriet
og Paradis i M. P. Bruuns Gade gik fra klok-
ken 12 pa gaden foran slagterbutikken, og til
festuge-stemning fra teltet pa Sanket Pauls Kir-
keplads. De tre detailbutikker gav smagspre-
ver og solgte udvalgte produkter.

Kilde: Aarbus Stifttidende
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Ny medejer hos Emilievejs Slagterforretning

Peter Olsen giver stafetten videre til Thomas

Trolle Pedersen, som nu har ledelsesansva-
ret og generelt ansvaret for butikkens daglige
drift. Thomas Trolle Pedersen er fra 1. septem-
ber blevet medejer af Emilievejs Slagterforret-
ning sammen med den mangedrige ejer Peter
Olsen. Thomas Trolle Pedersen har varet en
stor del af forretningen i mange ar, hvor han
begyndte som opvasker og senere tog butiks-
slagteruddannelsen. Efter en lille afstikker til
Sevaernet og en slagtermesterstilling hos Coop
Danmark har han veret en del af teamet hos
Emilievejs Slagterforretning i mange ar. Peter
Olsen har veret i butikken i over tre artier og
som indehaver i 19 &r. Det har veret en lang
og rigtig spendende rejse igennem alle drene. -
Vi er s heldige at veere i et fag, som har foran-
dret sig helt vildt igennem tiden. Fra at vare en
traditionel slagterbutik, der udelukkende solgte
ked og péleg, er det nu ogsd en butik, der sl-
ger ferdige maltidslgsninger, convenience, sa-
lat, kartofler, mad ud af huset og meget mere,
siger Peter Olsen.

Thomas Trolle Pedersen supplerer: - Forret-
ningen har altid varet i en meget positiv ud-
vikling, hvilket helt sikkert skyldes et engage-
ret personale, som for de flestes vedkommende
har varet hos os i rigtig mange ar. Det har gi-
vet en fantastisk 4nd i virksomheden. Det skyl-
des ogsé fremsynethed, og en slagtermester,-
der har lagt mange timer i virksomheden, og
ikke mindst en stor og meget loyal kundekreds.
For at bibeholde den positive udvikling er Peter
Olsen og Thomas Trolle Pedersen blevet enige
om, at tidspunktet for et generationsskifte er
det rette nu. Fremadrettet vil sidstnavnte vare
den, der har ledelsesansvaret og generelt ansva-
ret for butikkens daglige drift. Peter Olsen vil
dog stadig vere en vasentlig del af butikken.
Blot med lidt andre arbejdsopgaver. - Vi tror
begge, at det vil vere meget positivt for forret-
ningen, Thomas har mange gode ideer og vi-
sioner for fremtidens Emilievejs Slagterforret-
ning. Vi har tenkt os, at der skal vere slagter
pd denne vej i mange ar fremover, forsikrer Pe-
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ter Olsen. Her og nu vil alt vere, som det ple-
jet, det vil sige det samme personale, de samme
varer med videre. Generationsskiftemodellen er
faktisk den samme, som blev brugt, da Peter
Olsen i sin tid overtog forretningen efter Elli-
nor og Knud Andersen, og den har fungeret
fortrinligt. De to ejere glaeder sig over den nye
konstellation i butikken og haber, at kunder og
samarbejdspartnere vil bakke op om deres be-
slutning om et generationsskifte.

Kilde: Kanal Frederikshavn

Kebmaend skal sta i spidsen for
slagterforretning

John Anker Hametner Larsen har ansat Han-
ne Tang og Claus Pedersen som daglige lede-
re af Slagter Byskov i Thyboren. Det bliver det
tidligere kebmandspar i Spar Thyboren, Han-
ne Tang og Claus Pedersen, der fra 1. oktober
er daglige ledere af forretningen. Men allere-
de midt i september begyndte de med arbe;j-
det hos slagteren. - Det bliver en kempe ud-
fordring. Men det var samtidig en udfordring,
vi ikke kunne lade ligge. Vi har fiet mulighe-
den for at blive i byen, hvor vi er faldet godt til,
siger Claus Pedersen om parrets nye arbejds-
plads. De stoppede som kebmand i Spar Thy-
boren i slutningen af august, og kort efter blev
de kontaktet af Slagter Byskovs ejer, John An-
ker Hametner Larsen, der ville hore, om de var
interesserede i at overtage jobbet i slagterfor-
retningen, hvor der ogsa er et steakhouse til-
knyttet. John Anker Hametner Larsen overtog
Slagter Byskov i 2014. I januar 2017 flyttede
forretningen til den nuverende placering i den
tidligere fiskeriefterskole og blev samtidig ud-
videt med et steakhouse.

Kilde: Dagbladet Holstebro Struer

Grasten Fjerkrae vil fange britisk
ande-eksport efter Brexit

Et stort britisk salg af @nder til Danmark kan
blive bremset, hvis Brexit ender uden aftale.
Derfor gearer Gristen Fjerkre produktionen
op til at overtage. En tocifret investering i pro-
duktion af Peking-ender i Tyskland skal sik-

re, at Grasten Fjerkre er klar til at samle den

eftersporgsel op, som et harde brexit matte ef-
terlade, hvor briterne ekskluderes af EU's in-
dre marked. Det skriver Borsen. - Vi har ind-
lemmet flere landarealer og skovarealer, og vi
har udvidet vores slagteri, s hvis der kommer
den her told - vi ved jo ikke, hvor vi star henne
- s& er vi klar til at erstatte den mengde engel-
ske @nder, som formentlig vil forsvinde fra det
danske marked, siger adm. direkter Gunder
Jensen til Borsen. Virksomheden har nu 250
ansatte i Tyskland, og i Danmark har man li-
geledes fgjet 25 flere mand til, sa der nu arbe;j-
der 100 i alt. Investeringen i Tyskland vil kun-
ne tjenes ind over 10 4r, sifremt Storbritannien
stiar udenfor det indre marked, mens horison-
ten hedder 20 ar, hvis briterne far lov at blive.
Kilde: FodevareWatch

Filet-direktor: Kvoter koster os livet
Fiskernes Filetfabrik i Gilleleje lukker, hvis der
indferes nye fiskekvoter. S& kontant er beske-
den fra fabrikken direktor og medejer, Ben-
ny Christensen, til SN.dk. - Argumentet har
vaeret, at man si om nogle ar vil kunne for-
gge kvoten pa sild fra Kattegat og den vestlige
Osterse. Det hjelper imidlertid ikke os, for i
mellemtiden vil vi vere dede: Et kostbart pro-
duktionsanleg vil blive skrottet, folk vil blive
kastet ud i arbejdslgshed, og et lokalsamfund
vil miste en vigtig indtegtskilde, siger Benny
Christensen ifolge mediet.

Fiskernes Filetfabrik har fast omkring 20
ansatte. Senest tilgengelige arsrapport, der
dakker 2017, viser en bruttofortjeneste pé 5,5
millioner kroner og et underskud for skat pd
-436.948 kroner. I 2016 var tallene henholds-
vis 5,4 millioner kroner og et plus pd 517.858
kroner for skat. Kvoten, som er sat i udsigt, vil
reducere mengden af sild fra 13.000 til 6.000
tons. Benny Christensens forslag er, at man
kan oge mengden og dermed sikre skonomi-
en i fabrikken og mange andre lokalsamfund
ved at flytte en lille del af kvoterne for sild i
Kattegat og den gstlige del af @stersgen over i
den vestlige Ostersg.

Kilde: Foodsupply



Karen Haekkerup er stoppet
i Landbrug & Fadevarer

Efter fire &r som adm. direktor for Landbrug & Fedevarer er Karen
Heakkerup stoppet ved udgangen af september. Efter mange r som fol-
ketingspolitiker, minister og senest direktor gnsker hun at bruge mere
tid pa familien. Fra 1. oktober er Anne Lawaetz Arhnung konstitueret
som adm. direktor. Landbrug & Fedevarer er giet i gang med arbejdet
med at finde en ny adm. direktor.

Kilde: Pressemeddelelse
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Ny direktar i
FoodService Danmark

Peter Bruun er ny direkter i FoodService Danmark. Han kommer fra
en stilling som direktor i System Frugt. Han har ogsa veret administre-
rende direktor i Lagkagehuset og har tidligere blandt Managing Dire-
ctor i Pdgen AB og Schulstad AB. Peter Bruun tiltreeder senest den 1.
december 2018.

Messeoversigt

Sial, Paris

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

Scanpack, Gotehorg

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-mes-
sen

www.foodcontest.dk

Nordic Organic Food Fair

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

Annancer 1
tndévareh];gasiqeﬁ

A

Tif, 5150 67 173

Madvrkstedet, Kehenhavn

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

IFFA, Frankfurt am Main
5.-9.maj 2019
International messe

for kadindustrien
www.iffa.com

Foodexpo, Herning

21.-24. marts 2020
Fgdevaremesse — foodservice,
detail og maskiner
www.foodexpo.dk

Anuga FoodTec

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

Emballage

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Keokkenudstyr
Rengaringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

o
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

navnenyt

AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

AB Catering Aalborg
Kystvejen 80, 9400 Nr. Sundby
TIf. 96 32 41 00

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 Romers Vej 6, 6760 Ribe
TIf. 75 42 18 33

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

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

abcatering.dk

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtreekningsmaskiner

o=

pr_ N

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

BC
// / Catering

Din landsdeekkende 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
Bleekhatten 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
besag vores store webshop pa

www.bccatering.dk



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

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.dkr e

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
ry
g gt

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 nzermeste grossist

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

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}

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

7ty
A L g
(" OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

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

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

Annoncer

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

bi ‘press@mall 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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£
ELLER L/S DEN PA SOLINA-RETAIL.DK

frikalet i

VEGANSK
FRIKADELLEFARS

BLANDHNG

PROV D s -
OV DEN OGSA | VEGANSK BURGER OG “FARSRETTER”

=

Med bla. tilbud pa

JULETARME

FR 58/30
*Ved kob af min. 25 stk.

ALU-BAKKE JULEPOSTEJ-
HJERTEFORM 1}50 BLANDING NR. 32}

PR. STK.

Varenr, 92203904 X
Karton med 5 poser a 210
K3/ea kb af rinimum 1 karton.

Red - 300

m
af minimum 300 stk

E5- - _ VI JULEAVISEN,
v ) _FYLDT MED
E GODE TILBUD I*
RULLEMIX SONDERJYSK
VT MEDISTER- ;
BLANDING §6
karton med 10 poser. a V‘.C:g(v)[:g ]

“Ved keb af minimum

T )
S

r‘-fi#“‘_ —

KALPOLSE-
BLANDING
NR. 4t

Varenr. 91101044
Varton med 5 poser & 0400 k9
*Ved kob af minimum 1 karton.

FRIT VALG

N

JULEMEDISTER-
PR. POSE’ 3

BLANDING NR. 24
30,

Varenr. 91101024
0 kg.
“Ved kob af minimu rton

Serveringsforslag

ritbuddene gzelder framandag d-15. oktober
er fra s darember 2018,

Bestil dine varer pa:

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@
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