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synspunkt

Kadets ulyst

Hvad stiller man op, nir en masse mennesker bliver grebet af en opfattelse og kre-
ver, at alle andre ogsé deler den?

Vi har oplevet det for. I 1998 gik hele Danmark amok over salmonellabakteri-
en DT 104, som pludselig spegte alle vegne og blev tillagt dedsensfarlige egenska-
ber — for sa f4 &r senere at blive nedgraderet til en helt almindelig bakterie, som in-
gen lengere tager notits af.

Nu om dage er det kod, der er skurken — og danskerne konverterer i hastigt tem-
po til veganere. Og samtidig erklerer de krig mod dem, som ikke gor det samme.
Vi smadrer nemlig Jordens klima, eller ogsé er vi dyrplagere, lyder beskyldningerne.

Diskussionen om ked og veganere kerer nemlig i to spor: Et, der handler om kli-
maet, og et, der handler om dyrene.

Hvad klimadiskussionen angar, kan det sagtens vere, at der er noget om snakken:
At vi mennesker efterhdnden udleder for meget CO,i forhold til, at klodens harfine
klimabalance kan fastholdes pa det niveau, som vi har varet vant til. Men at fore-
stille sig, at det er noget, som vi i Danmark ligger inde med neglen til at lose, er at
overvurdere os selv som folk og nation. For selv hvis vi helt afstod fra at spise ked og
drikke melk og i det hele taget indtage animalske produkter, ville det neppe kun-
ne registreres af klimatologerne, som af gode grunde har mere fokus pa udviklingen
i Kina og Indien, hvor kedforbruget stiger, simpelt hen fordi menneskene dér i sti-
gende grad far rad til at kebe det. Og de har sikkert ogséd fokus pa lande som Argen-
tina, hvor indtaget af okseked pr.
indbygger ligger fomegnen af80kg - @@ ... danskerne konverterer
i et hastigt tempo til veganere,

og samtidig erklzerer de krig

mod dem, som ikke gor

om aret, mens det her i Danmark er
under 30 kg. I Argentina kan man
narmest ikke forestille sig et méltid
uden oksekgd.

Faren ved, at vi i Danmark har
fuld fokus p4 danskernes levevis i forhold til klimaudfordringerne, e, at vi kan for-
falde til at tro, at vi med en hjemlig indsats er i gang med at lgse problemet. Det er vi
pd ingen méde, for lgsningerne ligger i de store lande i helt andre verdensdele, hvor
man i hvert fald ikke er optaget af at folge et dansk eksempel.

Og sa er der jo dem, som afstar fra at spise ked, fordi de synes, at det er synd for
dyrene. For nylig lod en veganer sig siledes interviewe uden for et slagteri i Aar-
hus, hvor han gredende indlevede sig i den skebne, som overgik de krea-
turer, som befandt sig pa slagteriet. Han kunne lige si godt have taget op-
stilling uden for et hospice eller ved en mark, der bliver hostet, for alt liv
indebarer deden, og det gaelder bade dyr, mennesker — og planter. Faktum
er vel, at doden ingen steder i verden indtrader sa skinsomt og humant
som pa et dansk slagteri, hvor dyrene slet ikke opdager, hvad der sker. Hvis
veganeren vil gore en indsats for bedre dyrevelferd i den forbindelse, bur-
de han felges med de klimabekymrede og tage ud til Asien og til Afrika
og andre fjerne egne, hvor hensyn til dyrenes velbefindende slet ikke ind-
gir i omgangen med dem.

Dybest set er de tendenser, som vi for tiden oplever i Danmark,
vel udtryk for, at vi er kommet helt op i toppen af behovspyramiden, hvor vi

ke under fuld iagttagelse af dyrenes velferd og af de

Y
aspekeer, der ellers kan vare derved.
Godt Nytar! t :
F

Torsten Buhl
Direkter, FodevareDanmark

begynder at “realisere os selv”. Og det er der altsé s&
nogle, der gor ved at valge kodet fra, nu efter at men-
nesket har varet et rovdyr i to millioner ar. Det skal
de selvfolgelig have lov til, og vi, der ikke agter at fol-
ge deres eksempel, beder sa blot om forstdelse for, at
vi gerne vil fortsztte med at spise ked — vel at mer-

fodevaredanmark

Nyheder

Elevmangel og overenskomster
Aret 2018 er ved at rinde ud og et af de pitren-

gende emner er manglen pa elever i de sma fode-
varevirksomheder. Formanden, Leif Wilson Laust-
sen, satter i et interview fokus pa problematikken i
dette nummer af Fedevaremagasinet. Laes ogsé her
om arbejdsgiverorganisationens kamp om de ulige
lgnvilkar pa markedet.

Spandende og lererige portraetter

I dette magasin kan du leese om Kokkens Kanti-
ne og Kagehus, der har udviklet sig fra en slag-
terforretning til en madleverander i bred for-
stand. Las ogsd om Slagter Zangenberg, der
afprever nye veje med ferdiglavede vegetarret-
ter, kod fra lokale producenter og et tet samar-
bejde med den lokale grundskole. Las ogsi om
SMYV Fgdevarer, der sammen med Uni-Troll har
udviklet et unikt trolley system, som sparer tid

og skaber overblik.

Regnskab, convenience, ngglehulsmaerkede
spegepolser, membranfiltrering og meget mere
DSM regnskabsservice anbefaler at overarbejde af-
spadseres, s& budgettet holdes. Las her i dette blad,
hvordan spegepalser ogsa kan fa neglehulsmearket,
men ogsd om at forbrugerne eftersperger convien-
ceretter med fisk. Les ogsd om mulighederne for
membranfiltrering i kedindustrien samt mange an-
dre lesevardige artikler.

Synlighed i fadevarebranchen i 2019

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 2019.

Gledelig jul og et rigtig godt nytar!

Redaktionen
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aktuelt

Elevmangel.

Fa fat i madrene

09 enske om mere sendeti

Mgadrene til de unge mennesker, der ikke har valgt en ungdomsuddannelse endnu, skal inviteres ud til

erhvervsskolerne og ind i slagterbutikkerne. For det er mor, der i hgj grad bestemmer, hvad sennen eller
datteren skal uddanne sig til, lyder det fra Leif Wilson Laustsen, formand, Danske Slagtermestre, der ogsd
har et stort @nske om, at faget kommer mere i medierne.

Problematikken med at skaffe elever er en af
de helt store udfordringer nu og i den narme-
ste fremtid.

- Vived, at der kommer til at mangle elever.
Derfor skal der ske en indsats, som kan deles
op i tre faser, siger Leif Wilson Laustsen, for-
mand, Danske Slagtermestre.

Forste fase handler om at f3 fat i de 65.000
unge mennesker, der lige nu gar rundt og end-
nu ikke har besluttet sig for, hvilken ungdoms-
uddannelse de skal velge.

I den nye EUD-aftale er der en rekke initia-
tiver, som skal fa flere unge og deres foreldre til
at rette blikket mod erhvervsskolerne, nar det er
tid til at veelge uddannelse. Udspillet har fokus
pa, at eleverne allerede i folkeskolen skal made
mere praksisfagliched i undervisningen, som
kan inspirere dem til erhvervsuddannelserne.
Derudover skal initiativerne sikre, at alle elever
udfordres pa deres valg af ungdomsuddannel-
se. Eleverne skal made en struktureret og syste-
matisk indsats i folkeskolen, som skal kvalificere
elevernes uddannelsesvalg, og hvor lererne skal
spille en langt sterre rolle.

10. klasse erhvervsrettes

I forbindelse med den nye aftale vil 10. klasse
ogsé fa et konkret og grundigt gennemsyn af en
ckspertgruppe, sd 10. klasse i langt hgjere grad
bliver begyndelsen pa en erhvervsuddannelse
frem for slutningen pé grundskolen. Ekspert-
gruppen far til at opgave at komme med anbe-
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falinger til, hvordan 10. klasse kan erhvervs-
rettes og narheden til erhvervsskolerne gges.
Kommuner skal belennes for at flytte 10. klas-
se ind pa erhvervsskolerne. Samlet er der sat 45
millioner kroner af til det formal.

- Det tiltag hilser jeg velkommen. Jeg kan jo
ikke lade veere med at pege pé den gamle EFG,
hvor eleverne fik lov til at snuse til de forskelli-
ge erhvervsuddannelser. Det har fungeret for, si
det tror jeg ogsé pa, at det kan komme til igen.
For mig at se, er det vejen frem at lave hele klas-
ser med unge mennesker, der kan begejstre og
inspirere hinanden, siger Leif Wilson Laustsen.

Motivationsfilm bliver lavet

For at nd ud til de unge, bliver der hos DSM
oprustet pd kommunikationssiden i fase 2.
Blandt andet med en film, der skal vise faget
frem pé de platforme, hvor de unge er.

- P4 Arsmodet blev det besluttet, at alle med-
lemmer giver to gange 995 kr gange til en mo-
tivationsfilm. Det er nok til at komme i gang,
men vi skal finde flere midler. Inspirationen
kommer fra murerfaget, der har gjort det. Nar
filmen er feerdig, skal den deles pa de sociale
medier, forteller han.

@nske om blogger

Leif Wilson Laustsen har et stort julegnske for
at fa gang i fase 3, som handler om mere sen-
detid i tv, inspireret af Den Store Bagedyst og
synlighed pa de unges premisser.

- Ja, mine to store gnsker er dels, at vores fag
kunne inspirere til en tv-udsendelse. Vi skal
mere i medierne, og jeg sporger hele tiden mig
selv: "Hvad skal der til?”. Vi skal ogsé have fun-
det en blogger, der kan skrive om vores fag,
komme ud og lave smé videoer, som de for ek-
sempel har gjort hos Slagter-Riget i Aarhus for
at skabe mere synlighed, understreger han.

Tiltreekke madre

Derudover skal man have fat i beslutningsta-
gerne, nar det gelder de unges uddannelses-
valg. P4 det nylige afholdte landsmede, stille-
de han forsamlingen et spergsmal.

- Vil I foresla jeres egne born at gd i lere i en
slagterbutik? Der var ingen, der svarede ja. Jeg
jeg kan jo bare kigge pd mig selv. Mine to dot-
re lyttede til deres mor, da de skulle velge ud-
dannelse, og nu er de henholdsvis lerer og sy-
geplejerske. Vi er ngdot til at veere bevidste om,
at det mange gange er modrene, der har det
sidste ord, nar det handler om bernenes uddan-
nelse, understreger han. Derfor s han gerne, at
der blev lavet arrangementer ude pa erhvervs-
skolerne, som var méilrettet modrene.

- De skal ud at se, hvad vores fag gar ud pa.
Man kunne ogsé invitere dem indenfor i bu-
tikkerne, og praesentere dem for pelsemageri,
sammenstning af en buffet, menuer til nytar
og andre fester samt krogmodnede beffer, si-
ger Leif Wilson Laustsen.



Formand: Ulige lgnvilkar

DSM har i dag en normallgnsoverenskomst og har i forbindelse med de seneste forhandlinger
forsagt at komme over pd en minimallgnsoverenskomst.

Som det er i dag, peger Leif Wilson Laustsen,
formand, Danske Slagtermestre, pa, at der er
en ulige konkurrence, nér det handler om ti-
melgnninger til ansatte i slagterbutikker og ek-
sempelvis slagterafdelinger i supermarkeder.

- Brugsen kan ansatte en svend 20 kroner
billigere i timen, end jeg kan i min butik. S&
vi konkurrerer pa ulige vilkdr, som det er nu,
siger Leif Wilson Laustsen, formand, Danske
Slagtermestre.

Forskel pa ansatte
Han mener, at det er vigtigt, at svendene i
hans egen butik er omfattet af en normallens-
overenskomst, da det er ret vaesentlig i forhold
til for eksempel startlon og opsigelsesvarsler.
Men nar det kommer til ikke-faglerte, skal
der stadig veere mulighed for, at arbejdsgive-
ren selv ude i butikkerne kan fastsatte en pas-
sende timelgn.

- Hvis jeg star og mangler en medarbej-
der i min delikatesse, sa vil jeg da selv kunne
bestemme, om jeg vil give en mindre start-

lon til at begynde med og sd efter en provetid
hzve lonnen, hvis medarbejderen viser sig at
vaere kompetent til at lese opgaverne. Det er
der ingen fagforeninger, der skal blande sig
i, fastslar han.

Bager- og Konditormestre i Danmark,
BKD, meldte sig for nogle ar siden ind i
Dansk Erhverv, der nu varetager overens-
komstforhandlingerne for BKD’s medlem-
mer, hvilket gor, at medlemmerne er omfat-
tet af en minimallensoverenskomst i stedet for
en normallensoverenskomst. Men skal DSM
melde sig ind i Dansk Erhverv for, at med-
lemmerne kan komme over pa en minimal-
lensoverenskomst?

- En ting er sikkert. Vi kan ikke som DSM
sidde med handerne i skedet og se pa den ulige
konkurrence pé lonnen, der finder sted nu, si-
ger formanden uden at ville komme mere kon-
kret ind pa, hvad det er, der skal gores.

Naste overenskomst skal forhandles pa
plads i foraret 2020.

| en normallgnsoverenskomst er alle
lendele aftalt for den pageaeldende
overenskomstperiode, og lgnnen for
den enkelte medarbejder kan i princip-
pet aflaeses i overenskomsten.

| en minimallgnsoverenskomst er der
for den pageeldende overenskomst-
periode aftalt en mindstelgn, som
medarbejderen skal have. Den

endelige lgn til den enkelte med-
arbejder aftales imidlertid direkte
mellem medarbejder og arbejdsgiver
uden fagforbundets eller arbejds-
giverforeningens indblanding.

TEMA: EMBALLAGER OG SIKKER DISTRIBUTION AF FODEVARER 5



aktuelt

12 % af danskerne spiser fisk som hovedmaltid
mindst 2 gange om ugen.

43 % af forbrugerne mangler inspiration

til tilberedning af fisk.

Hvilke af disse retter gnsker du

at kunne kgbe i dit supermarked:
35 % Laks pd bund af fennikel og aerter
34 % Redspaette pa bund af grentsager og urter
30 % Teriyaki-marineret kulmule pa bund af
spinat

Hvilke af disse feerdigretter gnsker du

at kunne kgbe i dit supermarked:
32 % Hjemmestegte fiskefrikadeller
med hgijt fiskeindhold
21 % Fiskelasagne med torsk og spinat
15 % Sushi
13 % Fisketapas

Kilde: YouGov, september, 2018

Convenience er i fremgang

Mange danskere straeber efter hurtigere maltider og samtidig sunde maltider. Ifalge en ny YouGov-under-
spgelse, som fiskekampagnen 2gangeomugen star bag, ensker danskerne mere fisk i de nemme lgsninger.

Gode grunde til convenience som trend

-Nar man har et travlt liv med familie, fuldtidsjob, fritidsinteresser og
hvor man ovenikabet gerne skulle fa trenet lidt, kan det vere svaert at fa
det hele til at heenge sammen, siger forbrugersociolog Nina Preus, Land-
brug & Fedevarer. Nar familie, fuldtidsjob, fritidsinteresser og treening
sluger tiden, bliver ferdigretter og ready-to-cook-retter ofte negleord i
en travl hverdag. - Interessen for mad og madlavning er der stadig, men
det skal ofte ga hurtigt. Derfor ser vi en stor interesse for hurtig og nem
mad, der er sund og smager godt. Det galder bl.a. en stor interesse for
ferdigretter og méltidskasser, og s spiser danskerne ogsd i hejere grad
ude i forhold til tidligere, siger Nina Preus.

Nem fisk skal vaere mere tilgeengelig

Onsket om hurtig og nem mad, der samtidig er sund og smager godst,
kan méske forhindre danskerne i at spise mere fisk. Fisken er nemlig for
sjeldent at finde blandt de nemme lgsninger. Det er i supermarkederne
og i discountbutikkerne, at 71 % af danskerne keber deres fisk, og You-
Gov-analysen viser tydeligt, at folk efterlyser nemme lgsninger med fisk
her. - Vi har spurgt ind til, hvilke convenience-retter med fisk dansker-
ne gnsker at kunne kgbe i supermarkedet. Op til 35 % onsker at kunne
kebe ovnklar fisk sésom redspette pa bund af grentsager og urter, som
blot skal bages 15-20 minucter.
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-Af ferdigretter, som allerede er tilberedt, ensker danskerne hjemme-
stegte fiskefrikadeller med hejt fiskeindhold, fiskelasagne, sushi og fi-
sketapas. Disse er alle eksempler pd nem og sund mad. Det sunde valg
skal vare det lette valg, forteller Lone Marie Eriksen, chefkonsulent,
Fisk & Skaldyr hos Landbrug & Fedevarer.

Tendensen opleves ogsd i supermarkedet: - Hos Meny ser vi ty-
deligt, at danskerne er glade for de nemme lgsninger — bide med
kod og med fisk. Vi merker et stigende salg af vores ovnklare lgs-
ninger, og vi bestreber os pd at annoncere nemme lgsninger med
fisk, hver uge i tilbudsavisen — det treekker kunder til, udtaler kate-
gorichef fisk, Henrik Dahlgaard, Meny. Selv om ensket om at spi-
se mere fisk er til stede blandt forbrugerne, stir der stadig et mang-
lende udbud i vejen for flere sunde retter med fisk pa aftensbordet.
-Maltidskasser, ovnklare retter og ferdigretter er en nem lgsning i
hverdagen, og vores erfaring viser, at forbrugerne ikke vil ga ned pa
sundheden, forteller Lone Marie Eriksen. - De fleste vil gerne vel-
ge lekker fisk, hvis det er muligt, og hvis udbuddet harmonerer med
en travl hverdag. Det er desverre bare ikke sa ofte, de bliver modt af
ferdigretter med fisk i butikkerne.
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fra wales
er unikt

Lammekgdet fra Wales er verdensbergmt for sin kvalitet og udsggte smag.
Dyrene vokser op i det bakkede og frodige landskab og far frisk vand fra
rindende bjergkilder. Den ubergrte natur og det fugtige, tempererede klima
giver de bedste betingelser for saftfuldt, kraftigt graes. Sammen med ar-
hundreders traditioner for dyrehold er det nogle af de afggrende faktorer
for det perfekte kad.

Derfor har Wales Lammekgad opnaet status af Beskyttet Geografisk Betegnelse,
BGB. En garanti for god kvalitet, baseret pa blandt andet det enestaende
landskab og arhundredgamle traditioner.

eatwelshlamb.com

TEMA: AUTOMATISEREDE PROCESSER I FREMSTILLING



Branchen skal

overieve

ved at taenke nyt

Gennem 12 4r afprovede Jorn Korsgaard forskellige tiltag for at ege om-
setningen i slagterbutikken Uhrhgj i Vejle. Sa besluttede han sig for at
tenke afgerende nyt. I dag driver han Kokkens Kantine & Kagehus,
som leverer bred, buffet og tapas pd bestilling. Omsztningen er tidob-
let og begrensningen er udelukkende manglen pa kvalificerede medar-
bejdere. - Andre kan gore det samme, lyder konklusionen.

I Kokkens Kantine og Kagehus leverer Jorn Korsgaard dagligt mad
til 400 buffetgester samt kager, bred, tapas og platter pé bestilling. P4
2 V4 ar er virksomheden vokset fra 2 til 7 ansatte. Omsztningen er ti-
doblet, og tilbage af slagterbutikken er kun de sylter, leverpostejer og
kedpéleg, som leveres med buffeterne.

- Jeg overtog slagterbutikken Uhrhgj for 15 ar siden. Dengang havde
kommunens slagtere en fast aftale med plejehjemmene, forklarer Jorn
Korsgaard. - Da aftalen faldt fra, forsvandt en stor del af omsatningen.
I &rene herefter forsagte jeg mig med tilbudspakker og fersk fisk i hib
om at gge forretningsgrundlaget, men uden at det for alvor rykkede no-
get. 1 2016 besluttede jeg mig for at forsege noget helt nyt: Jeg kobte en
madbutik og byggede en bagerdel pa.
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- Det, jeg har gjort, kan andre sagtens gore. Jeg meader folk, der tror, at
jeg har serlige forudsetninger for at udvikle min virksomhed. Faktum
er, at jeg har en almindelig kokkeuddannelse fra et lille hotel pa landet
bag mig. Til gengeld har jeg fokus p4, at vi skal forny os og lade os in-
spirere af andre. Nar jeg fir nye ideer, inddrager jeg mit team for at sik-
re, at ideen er realiserbar. Jeg vil meget gerne bidrage til, at vi som bran-
che udvikler os. Kan nogen bruge min erfaring, er de velkommen il at
ringe, understreger han.

Vi skal holde alle muligheder abne

- I branchen har vi en falles interesse i, at de sma detailforretninger over-
lever. Mange slagterbutikker og bagerier lukker, fordi de ikke far den
rigtige hjelp, lyder det fra Jorn Korsgaard: - Gor branchen ikke noget
nyt, kan lobet vere kort om f3 ar.

En made at sta sterkere som branche pd gir gennem idéudvikling og
gensidig inspiration. Jern Korsgaard ser derfor gerne, at brancheforenin-
gen afholder idéseminarer, hvor virksomheder kan mgdes og samle in-
spiration til at udvikle deres forretning i sma steps:



AFRIKKEHOLM

- For mig handler det om at fa synliggjort, hvordan vi kan tilbyde noget, de
store detailkeder ikke kan. Kan vi fx f3 en aftale med skolerne eller det loka-
le forsamlingshus? Kan vi lave et twist pé frikadellerne? Vi skal holde alle mu-
ligheder abne og blive langt bedre til at samarbejde pa tvers, sd slagterens po-
stej fx ogsd selges i bagerbutikken. Samtidig er vi ned til at veere bevidste om,
at virksomheder har interesse i at samle deres indkeb. Derfor leverer jeg selv
bade morgenbred, kage og frokostbuffeter. Vi selger morgenbredet til 4 kro-
ner. Det tjener vi ikke pa, men ndr virksomhederne pa et senere tidspunke skal
have platter, er det os, der fir ordren, uddyber Jorn Korsgaard.

Gratis kage har boostet vaeksten
Etaf de tiltag, Jorn Korsgaard har haft serlig succes med, er levering af
gratis kage til lokale virksomheder. Han mener ikke, at man skal vare
bange for at forre sine varer vk for at vurdere interessen for nye pro-
duketer eller som led i sin markedsforing:

- Sidste 4r kebte vi 15 helsidesannoncer i dagblade. Det, vi fik ud af
annoncerne, dekkede ikke udgiften. De 100 kager, vi forerede vk, har
til gengaeld genereret 150 flere spisende gaster dagligt.

I skrivende stund er Jorn Korsgaard undervejs med at ansatte fle-
re kokke og bagere, s& der bliver kapacitet til at realisere nye ideer.
Pa tegnebrattet er bl.a. levering af pizza og pelsehorn til skoler samt
marmelade pd abonnement. Dremmen er at udvide med eget meje-
ri, men i sa fald skal inventaret kebes brugt for at begrense udgiften,
lyder konklusionen.




ZANGENEER

produktionskekken i Falkerslev pd Falster.
Foto: Kim Nielsen.

Slagtermester Bo Zangenberg har siden 2016 drevet
butik i Vordingborg og har i ar udvidet med butik og

Slagter Zangenberg
afprgver nye veje for slagterfaget

Bo Zangenberg tilbyder kunderne vegetarretter og ked fra frilandsdyr,
og han parterer halve grise sammen med skolebarn.

Bo Zangenherg

+ Fodti 1973 pa Falster

- Svendebrev i 1992 efter lzeretid hos
Lindholmslagteren og Fatex, Ny-
kebing F.

- Overtog i 2016 den tidligere Slagter
Beiers butik i Vordingborg.

- Udvidede i 2018 med produktion
og butik i Falkerslev.

+ Hustru Lene Zangenberg leder
kokkenet i Falkerslev.

- Harialt 10 ansatte, nogle af dem
pa deltid.
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AF PER HENRIK HANSEN

Fardiglavede vegetarretter er ikke lige det forste,
kunderne forventer at finde i en slagterforret-
ning. Ikke desto mindre kan kunderne i Slagter
Zangenbergs butikker i Vordingborg pa Syd-
sjelland og i Falkerslev pd Falster tage for ek-
sempel en portion vegetariske frikadeller med
kartoffelsalat eller en vegetarisk lasagne med
hjem; sammen med et stykke hjemmelavet rul-
lepolse og koteletter fra fritgdende grise.

Siden oktober har slagtermester Bo Zangen-
berg udvidet sit sortiment af klassiske slagter-
varer med omkring fem daglige tilbud til den
voksende del af befolkningen, der enten slet
ikke spiser kad, eller bare gerne vil skere ned
pi kedforbruget.

- I'TV, pa Facebook og i andre medier bli-
ver der jo snakket en masse om, at vi skal spise
mindre ked. S4 jeg teenkte, at hvis vi ikke len-
gere kan szlge sa meget ked til folk, s& ma vi
jo selge noget andet til dem, siger Bo Zangen-
berg om de nye varer i butikken.

Indtil videre har forsoget med vegetarretter
dog ikke varet den store succes.

- Men nu prever vi det i hvert fald det her
4r ud. S mé vi se, om det er noget vi skal fort-
sztte med, lyder Bo Zangenbergs overvejelser.

Slagterne skal op pa beatet
Vegetarretterne er langt fra det eneste nye til-
tag, han og medarbejderne prover af.

- Vi vil gerne preve nogle nye ting i forret-
ningen. Slagterfaget har i mange ar tenkt me-
get traditionelt, men vi er ngdt il at vare oppe
pa beatet, hvis vi ogsd vil vere her om 10 &r,
mener Bo Zangenberg.

Et anden ny vej frem til kundernes hjerter
og maver er en stor satsen pd ked fra fritg-
ende dyr. Omkring 80 procent af det svine-
ked, der szlges i Zangenbergs butikker, kom-
mer fra en gird ner Nakskov, der opdretter
Lollandsgrisen. Alle Lollandsgrise gér pa fri-
land, fra de bliver fedt i en hytte ude pd mar-
ken, og til de nogle méaneder senere far de-
res livs forste og sidste keretur til Nykebing
F. Slagtehus.



Kreaturer plejer naturen
Ligeledes kommer omkring 80 procent af
Zangenbergs okseked fra Galloway kvag, der
aret rundr afgrasser et stort naturomréde pa
Knudshoved Odde vest for Vordingborg. Zan-
genberg er eneforhandler af kreaturerne fra be-
setningen, der ejes af Rosenfeldt Gods. Arlige
keber han 35 -40 levende dyr af godset og far
dem slagtet pé slagtehuset i Nykebing Falster.

Tidligere har Zangenberg haft en webshop, som
han efter en pause nu vil genabne. S3 vil ogsd kun-
der uden for Vordingborgs og Falkerslevs naerme-
ste opland kunne f4 glaede af Lollandsgrisen og ok-
sekodet fra Knudshoved Odde.

- Jeg teenker, at der er et kempe potentiale for
lokalt ked fra fritgdende dyr, der har graesset pa
naturarealer, siger han om mulighederne.

Underviser skolebgrn

Skolebernene pi Idestrup Privatskole pd Fal-
ster nyder ogsd godt af Bo Zangenbergs lyst
til at vaere mere end en helt traditionel slagter.

| , e "
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Ved siden af butiksdriften underviser Bo Zangenberg i madkundskab i en 6. klasse. Her skarer han en halv gris op sammen med eleverne.
Foto: Kim Nielsen.

De seneste tre 4r har han veret tilknyttet
skolen som underviser i madkundskab for 6.
klasse fra januar til juni. Udover at undervi-
se bornene i madlavning og hygiejne viser han
dem ogsa, hvordan man parterer en halv gris.
Og ved skolearets afslutning far eleverne til op-
gave at lave en menu med tre retter til en mid-
dag for forzldre og seskende.

- De laver mad til 80 mennesker, og det er
helt vildt. De her bern i 6. klasse har aldrig ve-
ret s pressede for, men de klarer det. De be-
stemmer ogsa helt selv, hvad de vil lave; bare det
ikke er noget med hummer, oksemeorbrad eller
andet i den prisklasse, forteller Bo Zangenberg.

Professionelle videoer

Pé forretningens hjemmeside www.slagterzangen-
berg.dk ligger en video, hvor bernene i Idestrup er
med til at partere den halve gris. Samme sted er der
ogsé en lang raekke andre videoer af to - tre minut-
ters varighed, alle produceret af en professionel fo-
tograf og flictigt delt pa Facebook.

Nogle af dem viser, hvordan de fritgéende
dyr lever, nogle giver kunderne instruktion i
den rette behandling af beffer, stege og sa vi-
dere. Der er ogsd videoer om, hvad Zangen-
berg tilbyder af mad ud af huset og inspirati-
on til festmiddage.

Netop mad ud af huset er en af Bo Zangen-
bergs succeser og drsag til, at han i efterdret
2018 har udvidet med butikken i Falkerslev.
Indtil da havde han kun butikken i Vording-
borg; dér der var forholdene blevet for trange.

- I Falkerslev har vi faet kelerum som er tre -
fire gange storre end dem i Vordingborg, og vi
har faet omkring 200 kvadratmeter produkti-
onslokale. Sa nu har vi den plads, vi har brug
for, lyder det fra Vordingborgs eksperimente-
rende slagermester.
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FadevareDanmark
saetter fokus pa transport
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AFGITTE GLIBSTRUP

Optimering af baredygtighed og bundlinje i samme projeke lyder for-
nuftigt — og det er netop, hvad interesseorganisationen SMV Fodevarer
hiber pa med projektet "Felles distribution for grossisterne i Danmark”.

SMYV Fgdevarer er interesseorganisation for sma og mellemstore fo-
devarevirksomheder og arbejder for at gore medlemmernes forretnin-
ger endnu bedre. - Transport er noget af det, vi har fokus pa, for vores
medlemmer korer varer ud til deres kunder, men kerer ofte ikke med
fuldt lastede biler. S4 kunne vi udvikle en felles transport-losning ville
det vare godt for bade bundlinje og for miljget, forteller markedschef
Mads Illum Hansen, SMV Fadevarer.

- Vi vil selvfolgelig ikke tvinge en lgsning ned over nogen, men vi
kan jtalesztte mulighederne og fordelene for vores medlemmer, som
sa selv skal tage beslutningen. SMV Fodevarer har derfor til forenin-
gens medlemsmede i august blandt andet haft fokus pa transport, hvor
blandt andet UNI-TROLL EUROPE var og praesenterede sine trolleys
og gav input til en falles losning, hvor kongstanken er, at trolleys skal
indfases i et cyklisk system. Der er store muligheder i denne standar-
disering, da de er designet til de kasser, der bade anvendes i grent- og
ked-engrossektoren.

- Vi kunne godt tznke os at facilitere en felles distribution, men vi
skal finde ud af, hvordan det gores bedst muligt. Intuitivt kan vi godt
se, at der ma vare synergier og besparelser at hente, men vi har brug
for en mere konkret analyse foretaget af en logikstik-ingenier, inden vi
kan g i gang for alvor, siger Mads Illum Hansen.

UNI-TROLLSs trolleys har efter medlemsmedet varet i test hos fle-

re medlemmer i SMV Fodevarer, heriblandt kedengrosvirksomhe-

den Gert Nielsen A/S, hvor virksomhederne har set resultater op til
mere end en time sparet i pakkeri og produktion. - Det er verd at
skenke en tanke, hvad der kunne vindes ved, at hele transport-kee-
den fik dem indlejret.
- Vi skal have 4-6 interesserede grossister til at medfinansie-
re analysen, og vores medlemmer er jo travle selvstendige, som
v skal overveje, hvilket system der er bedst for dem og mest ro-
\ bust. Men det indledende forarbejde er gjort, si analysen kan
settes i gang, nar vi har tilslutning fra de interesserede.

Mads Illum Hansen,
markedschefi SMV Fadevarer.



Nye tro
arbejdstimer

Hos Gert Nielsen A/S sparer nye trolleys
arbejdstimer pa lageret — og sikrer samtidig
overblik, som minimerer fejl.

Trolley M3 er designet, sa den passer til tre 600 x 400 mm ISO modulkasser per hylde.

Fra kl. 3 om natten til kl. 6 om morgenen bliver der pakket varer hos Gert
Nielsen A/S. Kod og palag til restauranter, kantiner og storkekkener sen-
des afsted. Den proces er i den seneste méneds tid blevet optimeret ved hjelp
af en ny type trolleys fra UNI-TROLL EUROPE, der leverer M3 trolleys i
euro-modul mal.

- De giver os et helt andet overblik end for, og vi sparer nok omkring halv-
anden time hver eneste dag ved at bruge dem, fordi vi ikke render rundt og
leder efter varerne og ma gé flere gange, forteller Michael Nielsen, der er la-
ger- og logistikmand hos Gert Nielsen A/S. Der er tre pé lageret, som pak-
ker varer, og de sparer hver en halv time hver dag pa grund af overblikket
og muligheden for at benytte flere hylder p4 hver trolley. - Lige da de kom,
skal jeg veere wrlig og sige, at jeg tenkte: - Hvad pokker skal vi med de blom-
stercontainere. Men vi gav det en chance, og nu vil jeg ikke undvere dem.

Altindenfor ked

Slagterfirmaet Gert Nielsen A/S i Hvidovre er en virksomhed, som blev
grundlagt i Kgbenhavn allerede i 1946. I dag er det tredje generation,
der ejer virksomheden. Den nuvarende ejer Gert Nielsen er nemlig bar-
nebarn af stifteren. Oprindeligt forsynede slagterfirmaet andre slag-
terbutikker med specielt rogvarer. I dag er kunderne bide restauranter,
storkgkkener, detailhandlen, kantiner og plejehjem og sortimentet er
alt inden for ked. Den nye type reolvogn - Trolley M3 - er designet, si

leys sparer
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M3 kan benyttes i hele logistikkaeden fra producent il butik
—det ervisionen bag. Og det galder bade blomster, gront og eksempelvis kadvarer.

den passer til tre 600 x 400 mm ISO modulkasser per hylde. Hos Gert
Nielsen benytter de tre hylder per trolley.

- Tidligere havde vi de her store “bur-vogne”, og det gav os slet ikke no-
get overblik. Samtidig mé vi ogsa erkende, at de nederste varer miske nok
blev mast lidt, nar vi eksempelvis havde burgere af hakket ked i de store vog-
ne, siger Michael Nielsen. - Vi brugte desuden en del tid p4 at lobe frem og
tilbage til vores kelerum for at hente en leverpostej til den ene ordre og en
rullepglse til den anden ordre. Nu kan vi meget nemmere have overblikket
og have trolleyen med i kelerummet og tage de ting, som skal pakkes, siger
han. - Vi pakker de sm ordrer pa tre hylder med en ordre per hylde, og det
er nemt for os. Der sker helt sikkert ferre fejl, og vi har nu bedre overblik
over ordrerne. - Det eneste problem er nu, at vi ikke har trolleys nok, for vi
skal ogsa have vores frostmand til at bruge dem.

Gerne flere trolleys

Der er omkring 30 medarbejdere i virtksomheden, hvoraf de tre altsd
arbejder i pakkeriet, og seks er chaufforer, som kerer rundt med varer-
ne. - Vi har ikke lifte pa vores biler, s vi pakker vores trolleys, og deref-
ter korer chauffgrerne dem ud til bilerne og leeser dem pa der. Men ne-
ste skridt vil vare, at vi far flere trolleys og biler med lifte, for s& kan vi
pakke trolleys efter turene. De kan derefter trilles direkte ind i vogne-
ne og keres ud til kunderne, siger Michael Nielsen.

Michael Nielsen er glad for de
nye trolleys, som sparer ham
arbejdstid hver eneste dag.
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Overarhejde

han sproenge budgettet

AF CLAUS VESTERMARK, REGNSKABSKONSULENT, DSM

I kender det alle sammen. Det starter i november og kerer for fulde
tryk i december. I har rygende travle, og for at fa det hele til at nd sam-
men, si mé personalet tage nogle ekstra timer. Og hvis I har udvidede
dbningstider, s& bliver det hurtigt til mange ekstra timer. Og betalin-
gen af disse overarbejdstimer er miske ikke kommet med i budgettet,
og sd kan det blive vanskeligt at overholde de budgetterede lonom-
kostninger for aret.

Disse ekstra timer op mod jul og nytar er naturligvis nedvendige
— men de kan pévirke butikkens budget og regnskab pa forskellig vis.
Udbetales timerne som overarbejde med de dertilhorende satser, bli-
ver det hurtigt en ret dyr post oven i de budgetterede lenomkostnin-
ger. Og der er mange butikker med store ekstra lsnomkostninger lige
efter jul og nytar.

Afspadsering
I stedet for at udbetale overarbejdet, s er der stor fordel ved at lade
medarbejderne afspadsere. P4 den méde undgés de ekstra lsnom-
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kostninger, budgettet holdes — og medarbejderne kan fa lide fri efter
den travle periode. I januar maned er der typisk stille i butikkerne,
og der er mange steder god mulighed for afspadsering. P4 den made
kommer I af med den ekstra omkostningsbyrde og bevarer lenom-
kostningerne pa samme niveau som inden overarbejdet. Budgettet
holdes. Husk at satser, foreskriver de nzrmere regler for afspadse-
ring mht. varsel osv.

Det samme gelder i princippet for restferie. Har I medarbejde-
re, der stadig ikke har brugt al deres ferie og ¢j heller har det plan-
lag, s& fa det aftalt, afholdt — eller i yderste konsekvens fa det vars-
let. I mange butikker far personalet ikke afholdr al ferien, og igen
gar det ud over lenomkostningerne. Alle medarbejdere skal afhol-
de fem ugers ferie, men hvis de eksempelvis kun afholder fire uger,
s& gar det negativt ud over butikkens lonomkostninger og dermed
budgettet, da der kommer en ekstra uges lenomkostninger i regn-
skabet pr. medarbejder. Det kan naturligvis merkes — s& folg med i
hvor meget ferie, der benyttes, og 4 aftalt eller varslet evt. restferie.
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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




AF LISENERSTING, SENIORKONSULENT OG URSULA KEHLET, KONSULENT, TEKNOLOGISK INSTITUT

Hvordan opnas en god
konsistens i neglehulsmarkede

spegepglser?

Nye fors@g viser, at kaliumklorid er en god salterstatter i spegepglser, ndr saltkravene til Naglehulsmaer-
ket skal overholdes. Spegepalser tilsat 0,85% kaliumklorid giver en sammenhzangende og ikke-smuld-
rende konsistens, hvilket ellers kan veaere en udfordring at opna, nar saltindholdet skal holdes nede pa

2,2% salt i henhold til n@glehulsmaerkningen.

Siden de nye regler for neglehulsmarkningen blev indfert i 2015, har
det vaeret en udfordring for spegepolseproducenter at fremstille en nog-
lehulsmarket spegepolse med god tekstur og hej fodevaresikkerhed. De
nye regler tillader hgjest 2,2 gram salt per 100 gram i spegepolser og an-
dre palagspolser, og det giver teknologiske udfordringer. Ifolge Merk-
ningsforordningen (1169/2011) skal salt forstds som 2,5 gange natriu-
mindholdet i fedevaren.

Teknologisk Institut har testet, om det er muligt at erstatte en del af saltet
(natriumklorid) med andre ingredienser, siledes at spegepelsen lever op til
de nye saltkrav i neglehulsmarkningen og samtidig har en god konsistens.

Tilseetning af kaliumklorid andrer ikke pa teksturen
Teknologisk Institut undersggte fire forskellige ingredienser, som ud-
gjorde folgende mengder af recepten: 1% struktureret @rteprotein, 2%
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groftformalet rugfiber, 1% svarprotein og hhv. 0,51% og 0,85% kali-
umbklorid. Fedt- og saltindhold var ens for recepterne (10 g fedt og 2,2
g salt per 100 gram). Der blev samtidig fremstillet en spegepelse med
3 gram salt per 100 gram. Den som indgik som reference i forsaget.

I forsoget blev spegepelserne fremstillet efter geengse saltnings- og tor-
ringsprocedurer i Teknologisk Instituts pilot plant.

Spegepolserne blev smagsbedemt af 10 sensoriske smagsdom-
mere ved en parvis sammenligning. Ved denne bedemmelse blev
hver spegepelse sammenlignet med referencen og vurderet i for-
hold til sammenhangende tekstur, fasthed, smuldrende konsistens
og saltsmag. Dommerne blev ligeledes bedt om at notere om der
var afsmag i produkterne.

Resultaterne viste, at spegepolsen med 0,85% kaliumklorid var sam-
menlignelig med referencen, da den ikke afveg signifikant, hverken i
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Figur 1. Sensoriske afvigelser i neglehulsmaerkede spegepelser med 2,2% salt tilsat forskellige ingredienser (kaliumklorid, erteprotein, rugfibre, svaerprotein)
ved sammenligning med standardspegepalser med 3% salt. Positive afvigelser = gget intensitet i forhold til referencen, negative afvigelse = lavere intensitet.

tekstur, fasthed, smuldrende konsistens eller saltsmag. Tilsztning af ka-
liumklorid i en lavere koncentration pa 0,51% gav ikke samme effekt, da
konsistensen blev mere smuldrende og mindre ssmmenhangende. Ka-
liumklorid er kendt for at have en bitter afsmag, men blev ikke bemer-
ket af dommerne for disse produkeer.

For de andre ingredienser var det primert konsistensen og ikke
saltsmag, der afveg i forhold til referencen. Det kan méske skyldes det
generelt lave saltindhold og den syrlige fermenterede smag, der var frem-
treedende i produkterne.

Mikrobiologisk sikkerhed

Nér saltmangden i spegepelser reduceres, bliver sikkerhed udfordret. Neeste
&r vil Teknologisk Institut undersage, om der opnés en tilstrekkelig redukei-
on af sygdomsfremkaldende bakterier under produktion af neglehulsmarkede
spegepelser, siledes at slutprodukeet er sikkert. Tilsetning af kaliumklorid vil
oge sikkerheden, da det gger den totale saltmangden (natriumklorid og kali-
umklorid) i produkterne. Disse recepter vil blive testet i 2019.

Forsogene er finansieret af Svineafgifisfonden

Unike skovieylling
FRA GOTHENBORG

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

dage, inden den bliver slagtet.

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

Engros salg - Ring til os pa 2043 8014
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GOTHENBORG

Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Muligheder for
membranfiltrering
| kedindustrien

AFKONSULENT LOUISE HOFER OG SENIORSPECIALIST KAREN SGRENSEN, DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

Ingredienser til eksempelvis polser har en hgj verdi serligt ved sam-
menligning med vardien af en processtrom som ellers kan ende i af-
lgbet. P4 teknologisk institut arbejdes med at anvende membranfiltre-
ringsteknologi til opklacificering af forskellige lav verdi produkter i
kedindustrien.

Membranfiltreringsteknologi er en anerkendt og allerede meget ud-
bredt proces i fodevareindustrien, serligt indenfor melk, hvor tekno-
logien anvendes til proteinoprensning. Ved membranfiltrering udnyt-
tes franktioners forskellige storrelse til at separere dem fra hinanden,
fx kan bakterier skilles fra proteiner og salte.

L:

Tetra Pak®

Membranfiltrering er en dyr proces, som kraver et stort volumen og
en betydelig verdiforegelse af indgangsstremmen, for processen er ren-
tabel. Tkke desto mindre er processen for melkeindustrien, at valle im-
porteres for at oprense hgj veerdi fraktioner fra vallen.

I kedindustrien kan membranfiltrering have anvendelsespotentiale fle-
re steder. For at kunne anvende teknologien er det en nedvendighed at
have et produkt pé flydende form, hvilket er begranset i kedindustrien.
For nogen omrider pa slagtegangen kan membranfiltrering dog have po-
tentiale, blandt andet for procesvandstremme som kan indeholde protein,
men ogsa for faste matricer, som fx sidestremme fra slagtesvin, hvis pro-

teinerne ekstraheres til en vaskefase for membranfiltrering.

Billedet venligst udlant af TetraPak.
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Genanvendelse af saltlage

Saltlage anvendes flere steder i kedindustrien, blandt andet til marine-
ring af bacon og hamburgerryg. Ved brug af membranfiltrering er det
vist, at en saltlage lobende kan renses for bakterier og andre urenheder.
Dette abner op for for en eget fodevaresikkerhed ved genanvendelse af
en saltlage, ved fx marinering af kedudskaringer.

Kollagen

Kollagen er et protein, som findes i bindevaev, hud og sener. Kollagen har gode
funktionelle egenskaber, blandt andet en hej vandbindings- og geleringsevne.
Forseg har vist, at procesvand kan opkoncentreres ca. 10 gange. Det opkon-
centrerede produkt har fedevarekvalitet, og kollagenets egenskaber kan siledes
udnyttes i forskellige produkter til human konsum fx til fremstilling af pelser.

Protein fra sidestramme
I den danske kedindustri er proteiner fra sidestromme primert segt op-
klassificeret ved produktion af hydrolysater tiltenkt anvendelse i fode-

varer. Udfordringen ved hydrolysater er, at proteinerne mister funktio-
nalitet, og ofte er de ogsd meget bitre. Hvis proteiner fra sidestremme
ekstraheres skansomt, siledes at funktionaliteten bevares, kan erstatte
proteinprodukter som fx kaseinat eller sojaprotein, som anvendes i fle-
re foreedlede kodprodukter og der trods deres allergenindhold betragtes
som hgjvardiprodukter.

P4 Teknologisk Institut arbejdes der med effektivt at kunne udvinde
proteiner fra sidestremme med fokus pd at bevare proteinernes funkti-
onalitet, sdledes at de kan anvendes i kedprodukter og andre fodeva-
rer. Proteinerne ekstraheres fra sidestrommene, hvorefter membranfil-
trering anvendes til at opkoncentrere proteinet og evt. fjerne ugnskede
salte, bakterier og urenheder.

Teknologisk institut har modtaget en bevilling fra Norma og Frode
Jacobsens fond til investering i membranfiltreringsanleg.

Projektet er finansieret af Svineafgiftsfonden og Innovationsfonden. Forse-
gene med opkoncentrering af kollagen er udfert i samarbejde med TetraPak.

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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trend

Knapt 9.000 besagende pa fagmessen
for fedevareteknologi - FoodTech

e

n Sani Membranes ApS

- EU_BGGDI]

Produktnyheder, dialog, nye relationer og ny
viden blev omdrejningspunktet for den 12. ud-
gave af Nordeuropas storste messe for fedevare-
teknologi, FoodTech, som blev afholdt i MCH
Messecenter Herning i perioden den 13. il 15.
november.

Messen bed pd besogs- og udstillerfremgang
med 8.974 besggende fagfolk og 309 udstille-
re, et rekordstort aktivitetsprogram, konferen-
cer, innovationskonkurrencen FoodTech Chal-
lenge & InnovateFood.dk, International Food
Contest samt et veld af prisoverrekkelser. P4
messens sidste dag havde FoodTech atter gle-
den af royalt besog af H.K.H. Prins Joachim.

Siden den forste FoodTech-messe i 1997 har
H.K.H. Prins Joachim veret protektor for mes-
sen, og i ar brugte han sit besog pa at mede
udstillerne.

Vinder af innovationskonkurrence blev karet
Torsdag var ogsa dagen, hvor vinderen af inno-
vationskonkurrencen FoodTech Challenge &
InnovateFood.dk blev kiret. Blandt de syv del-
tagende hold gik sejren til team Chr. Hansen,
hvor fire studerende fra Tyskland, Norge, Un-
garn og Holland efter tre dages intensivt arbej-
de kunne presentere kampagnen "Life Culture
Kit" med formalet at oge kundernes viden om

Vinderen af FoodTech Award 2018 blev karet af Dommerkomiteens formand, professor Jens Adler-Nissen
(tv), og overrakte herefter i faellesskab med Georg Serensen (th) prisen 0g 50.000 kroner il den
vindende virksomhed, der blev Sani Membranes fra Allerad, som vandt for sit Benchtop Membranefilter
VIBRO-L, et membranfiltreringsprincip.

naturlige losninger i forbindelse med madspild.
Kampagnen var et strategisk losningsforslag til
Chr. Hansens nuverende udfordringer pd om-
ridet og kunne implementeres med det samme.
Flere end 2.500 studerende fra 45 lande havde
ansggt om at deltage i innovationskonkurren-
cen, hvoraf 35 blev udvalgt til at lase virksom-
hedscases fra branchens storste og mest kendte
virksomheder som blandt andet er Arla, KMC,
Marel, Chr. Hansen og Tulip. FoodTech ven-
der tilbage til MCH Messecenter Herning 29.
september - 1. oktober 2020.

Kilde: Foodtech
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Danmark har gennemgaet

AFKIRSTEN LIND@ DOLBERG-M@LLER

en fantagtiek udvikling inden for gastronomi

Turister, studerende og virksomheder sgger i
stigende grad mod Danmark for at tage del i
den nordiske fodevarerevolution og indgd sam-
arbejde inden for gastronomi, produktion og
innovation. I denne forbindelse er en ny rap-
port fra Food Nation om dansk gastronomi
netop lanceret og viser det store udvalg af pro-
jekter og virksomheder fra den danske, gastro-
nomiske scene.

I den omtalte rapport kan man blandt andet
lese, at ikke mindre end 36 danske uddannel-
sesinstitutioner tilbyder undervisning, der rela-
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terer sig til fodevarer. Det drejer sig om alt lige
fra uddannelser inden for ernaring, produkti-
on, udvikling af fedevarer, tilberedning, ser-
vering og ikke mindst undervisning i selve det
at kunne formidle relevant viden om fodeva-
rer og gastronomi. Med Food Nations rapport
i hinden forstdr man, hvorfor disse fag har fun-
det vej til vores uddannelsesinstitutioner: Ga-
stronomi har i hej grad opnéet en styrkeposi-
tion i Danmark og har gennemgiet en enorm
udvikling specielt gennem de seneste 15-20 4r.
Denne udvikling har fert nye tendenser med

sig, som har stimuleret forbrugernes interesse
for gastronomi og samtidig givet incitamenter
til bade landmand og fedevarevirksomheder
til at forbedre deres produkter. Resultatet er,
at vi internationalt er kendte for vores fremra-
gende produkter. Det er disse produkter — disse
forretningssucceser og eksportmuligheder, som
hver side i Food Nations rapport vidner om.

https://foodnationdenmark.dk/wp-content/
uploads/2018/11/Food-Nation-white-paper-
Gastro_web-compressed.pdf



Prisfest pa ahningsdagen
for FoodTech 2018:

Vi sparer mere
end en time om
dagen med de
nye trolleys

Slagterfirmaet Gert Nielsen A/S
er en veletableret kedengros
virksomhed, hvor godt hand-
veerk gar hand i hand med ufra-
vigelige krav til hygiejne, miljo
og effektivitet.

” De nye trolleys giver os et helt
andet overblik end far. Vi sparer
nok omkring halvanden time
hver eneste dag ved at bruge
dem, fordi vi ikke render rundt
og leder efter varerne og gar flere
gange. Der sker helt sikkert foerre
fejl, og vi har bedre overblik over
ordrerne.”

Michael Nielsen, lager- og logi-
stikmand hos Gert Nielsen A/S

De bedste fedevarer, mejeriprodukter, innovati-
ve produkter samt emballager modtog alle pre-
stigefyldte priser, da det gode handverk blev
hyldet i MCH Messecenter Herning tirsdag 13.
november pd dbningsdagen for FoodTech 2018.

Mere end 1500 produkter var med p3 drets ud-
stilling, og seerligt fedevarekonkurrencen Interna-
tional Food Contest, der bestar af fedevarer og me-
jeriprodukeer fra hele verden, har stolte traditioner
pé fodevareteknologimessen, hvor vinderne af de
bedste produkeer i konkurrencerne International

Dairy Contest, Mejeribrugets Gourmetpriser og

Food Awards blev karet og hyldet.
Kilde: IFC

AFKIRSTEN LIND@ DOLBERG-M@LLER

Gourmetprisen

Gourmetprisen blev indstiftet i 2003 i regi af
Landsmejeriudstillingen for at synliggare
den kvalitet og innovation, som findes i
danske mejeriprodukter. Dommere ved
Gourmetprisen 2018 var: Christian Neve,
Restaurant Domestic ; Camilla Bojsen-Maller,
Osteblogger "Ostesnak"; Rikke Vendelbo
Krone, kok; Malou Rovel Pagh, ejer af
bloggen "Klidmoster".

Vindere 2018
-+ Smer: Gammeldags kaernet smer med
Leeso sydesalt — 200 g; Aabybro Mejeri

- Konsummaelksprodukter: Signatur
okologisk Double Cream 48%; Naturmaelk

+ Hard ost: Fyrtarnsost, gkologisk;
Thise Mejeri
+ Blad ost: Bla Grube” ;Thise Mejeri

Skraeddersyet til fadevarebranchen

—
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UNIQUE - UNITED - UNIVERSAL

Universel trolley i ISO-modulmal sparer lonkroner
og handtering i hele logistikkaeden.

- Udviklet til standard ISO-modulkasser.

- Trolley M2 og M3 til to eller tre modulkasser.

- Forberedt til handtering med robot og AGV.

- Fleksibelt hyldeantal og hgjde, bremse,
skratstilling af hylder med et enkelt greb.

Deltag i den nye
trolley pool og
fremtidens mest
baeredygtige
logistiklesning.

www.uni-troll.com

"] UNI-TROLL
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Koalitetsindkgbere yldte gaugene pd en succeguld
Natural Products Scandinavia & Nordic
Organic Food Fair 2018

4488 delragere fra 66 lande — herunder repre-
sentanter fra Holland and Barrett, Life, Helse-
kost, Matas, Dansk Supermarked, IKEA, Arket
(H&M), ICA, Axfood, Coop Trading, Netto,
Lidl, Magasin du Nord, Orkla, Midsona og To-
tal Produce. Nogle af Skandinaviens sterste ind-
kebere, detailhandlere og distributerer — fyld-

te gangene pd Natural Products Scandinavia og
Nordic Organic Food Fair, den storste fagmes-
se i Norden for naturlige og ekologiske produk-
ter. Fagmessen, der blev afholdt i Malmomissan
14.-15. november, bragte beslutningstagere sam-
men fra over 1700 firmaer, alle med interesse i at

udvide deres udbud af gkologiske fede- og drik-

nordic.
organic

foodraRr;

kevarer og miljevenlige produkter fra mere end
500 udstillere. Teet pa en tredjedel af de bese-
gende angav at have indkebt for over 500.000
EUR, og 9 % rapporterede om indkeb for over
5 mio. EUR.

Eco-Life Scandinavia launched
Messearranggren, Diversified Communications
UK, afslorede et nyt brand for Natural Products
Scandinavia, som i fremtiden vil vere kendt un-
der navnet Eco Life Scandinavia. Andringen
afspejler en naturlig udvikling og hjelper med
at afstemme brandet med Diversifieds eksiste-
rende portefolje. Fagmessen, der finder sted si-
delgbende med Nordic Organic Food Fair, er
fast besluttet pa at fremvise de allernyeste gkolo-
giske beredygtige, veganske og fri for-produkter
inden for fode- og drikkevarer, sundhed, sken-
hed og miljevenlig livsstil. Eco Life Scandina-
via og Nordic Organic Food Fair vender tilbage
til Malmémaissan 13.-14.
november 2019. Se hjem-
mesiderne www.natural-
productsscandinavia.
com og www.nordicor-
ganicexpo.com for yder-
ligere information.

IFFA-Messen vender tilbage 12019

I dagene 4.-9. maj 2019 under mottoet "Meet
the Best” vil IFFA atter vise hele spektret af
produkter og tjenester til kedbranchen. Mes-
sen, der er den forende af sin slags pa globalt
plan, finder sted i Frankfurt Messecenter i
Frankfurt an Main, hvor mere end 1000 ud-
stillere fra omkring 50 lande allerede har meldt
deres ankomst og sammen vil benytte lejlig-
heden il at presentere deres nyeste produk-
ter og tjenester.

Med deltagelse fra hele verdens forende
producenter kommer IFFA-Messen til at
indtage en helt ny udstillingshal bygget ud
fra de nyeste og mest moderne standarder.
Hallen, der bliver indviet netop i forbindel-
se med IFFA 2019, er bygget op pa en sadan
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made, at de besggende kommer til at kunne
danne sig et hurtigt overblik over hele ud-
stillingsomradet uden at skulle g& de man-
ge kilometer, som man ellers nemt kommer
til, ndr man som besogende er pd messe i
denne storrelsesorden. Administrerende di-
rektor for Messecenter Frankfurt Wolfgang
Marzin udtaler sig i positive og forhabnings-
fulde vendinger om IFFA 2019 og fremhe-
ver blandt andet, at alt peger pa en messe i
vaekst. IFFA fortsetter siledes sin lange suc-
ceshistorie, der tog sin begyndelse helt til-
bage i 1949, hvor den tyske slagterforening
for ferste gang afholdt konference og udstil-
ling pd samme sted i Frankfurt Messecenter.




=— MADVARKSTEDET

@— FJDEVAREBRANCHENS M@DESTED

26. - 27. marts 2019
Lokomotivveerkstedet | Kgbenhavn

HER SAMLES BRANCHEN — M@D BADE
GROSSISTER OG FODEVARELEVERANDOGRER

Det gode handvaerk er i centrum, nar Madvaerkstedet endnu en gang
inviterer inden for til to inspirerende messedage fyldt med sanselige
madoplevelser i Lokomotivvaerkstedet i Kgbenhavn 26. og 27. marts 2019.

Tag kollegaerne med under armen og bliv opdateret pa branchens
produktnyheder, nar omkring 150 udstillere fra fgdevarebranchen star
samlet under ét tag. Det er din unikke mulighed for at se, hare, rare, dufte
og selvfglgelig smage pa maden samt netveerke med andre fagfolk fra
branchen.

Du kan samtidig gleede dig til at opleve messens trendomrade Det Levende
Madveerksted, hvor en raekke udstillere vil indtage messens showkgkken
og inspirere med spaendende praesentationer, workshops og foredrag.

Seet kryds i kalenderen og print din gratis billet allerede i dag pa
MADVARKSTEDET.DK/GRATISBILLET

fHCHRin

Lokomotivvaerkstedet | Otto Busses Vej 5A | 2450 Kgbenhavn SV | mch.dk

LOKOMOTIVVARKSTEDET | KOBENHAVN




Kkort nyt

Unaturligt "latte” og

vildledende markedsfaring

Igen har den Orkla ejede virksomhed Naturli’
Foods trukket overskrifter for forseg p4 at snyl-
te pé eksisterende produkter og overtreede mar-
kedsforingslovgivningen. Denne gang sker det
i forbindelse med lancering af deres drik base-
ret pd mandel.

Produktet har Naturli’ Foods™ kaldt "Dairy
free Almond Caffe Latte”. Mejeriforeningen har
meldt Naturli’ Foods til Fedevarestyrelsen for at
bruge ordet "latte”. - Mejeriprodukter indeholder
melk — hvor sveert kan det vare? Det konstate-
rer administrerende direktor Poul J. Pedersen fra
Thise Mejeri i en kommentar til Naturli' Foods
tilbagetrekning af produktet Mandel Caffe Lat-
te. - Caffe Latte betyder kaffe med melk, og der-
for kan man med rette forvente, at der er malk
i produktet. Men da det ikke indeholder blot en
enkelt dribe melk, er der for os at se tale om vild-
ledende markedsforing, tilfgjer han.

AFPER AASKOV KARLSEN

Tilbagetrekningen kommer i forlengelse af, at

Mejeriforeningen har klaget til Fodevarestyrelsen

over "vildledende markedsfering" af produktet.

- Jeg vil gerne sl4 fast, at produkeet ikke in-
deholder melk, og at produkeet aldrig har

veeret i beroring med “yversekret, som
er fremkommet af en eller flere malk-
ninger fra enten ko, fir, ged eller an-
dre pattedyr”, som er Mejeriforenin-
gens beskrivelse af melk, siger Henrik
Lund, direktor i Naturli’ Foods.

I en pressemeddelelse skriver di-
rekter Henrik Lund, at han med
glede fjerner produktet, inden der
kommer en afggrelse. Ogsa selv om

der alle steder pé drikken star, at der
er tale om et 100 pct. plantebaseret pro-

dukt, som er fri for mejeriprodukter.
Kilde: Retailnews, pressemeddelelse

Nu bliver det lettere for dangkerne at g4 efter dyrevelteerd,
hvis de skal have kylling til aftensmad

“ KRITERIER FOR
| DYREVELFZERDSM/ERKET
PA SLAGTEKYLLINGER

BEDRE DYREVELFARD

* Langsommere voksende race
* Mere plads
+ @get kontrol med sar pa treedepuder
= Mindre transporttid

ENDONU BEDRE DYREVELRERD

+

* Endnu mere plads
« Miljeberigelse i form af grovioder effer
beskaefligelsesmaleriale

MEGET BEDRE DYREVELFZRD

+

* Meget mere plads
* Attraking udeareal

+ Bedre mulighed for aktiviet og

beskaefligelse
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Fra 1. november har forbrugerne kunne se efter det stats-
lige dyrevelfeerdsmarke, hvor kyllingekedet kan fa enten
et, to eller tre hjerter alt efter, hvordan kyllingen i kele-
disken har haft det. Miljo- og Fedevareministeriet lan-
cerede allerede sidste dr et statsligt dyrevelfeerdsmearke for
grisckod, og nu er merkningen altsi kommet til kyllinge-
kedet. For forbrugeren betyder det, at det bliver nemt at
velge det niveau af dyrevelfeerd, der passer til den enkel-
tes gnsker og pengepung.

Milje- og fedevareminister Jakob Ellemann-Jensen gle-
der sig over, at kyllinger nu kan markes med det statslige
dyrevelferdsmerke. Hvis kyllingerne skal have dyrevel-
ferdsmarket, skal de vare fra racer, der vokser langsomt,
turen til slagteriet skal vere kortere, og kyllingerne skal
have mere plads, end lovgivningen ellers krever. Mark-
ningen kan derfor blandt andet betyde, at flere kyllin-
ger fremover vil komme fra langsommere voksende racer:
Langsommere vakst giver dyrene bedre knogler, de bliver
mere aktive, og de far ferre sygdomme.

Ca. 10 procent af de danske slagtekyllingebesetninger
har allerede meldt sig til den nye merkningsordning.
Kilde: Miljo- og Fodevareministeriet



Restaurant BARR {ra Chrigtianghauvn vinder

” Arets ret med gris 2018”

”En skon blanding af tradition, humor, godt
handvark og velsmag”. Sadan karakeeriserer
Thorsten Schmidg, der er kekkenchef og med-
¢jer af Restaurant BARR i Kebenhavn, rig-
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tig mange af de retter, der er pd restaurantens
menukort. Den unikke ret Lyg revelsben med
pandekager, grannile og traneber er da hel-
ler ingen undtagelse: Restaurant BARR vin-

WP Ked A/S bliver til Oxneholm A/S

Adm. direktor
J"esper Ahrnberg,
Oxneholm A/S

WP Kod A/S relanceres under brandet Oxneholm
AJS og satter beredygtigheden pa dagsordenen.

WP A/S har produceret og leveret velsma-
gende kvalitetskod siden 1972, informerer
virksomheden. Vi har med stolthed og ordent-
lighed bestrabt os pa altid at imedekomme vo-
res kunders behov, og altid med vores passion
for smagfuldt ked forst.

-En af de ting, vi ikke har varet sd gode til,
er at fortelle om alt det vi gor. Det vil vi ride
bod pa nu med et nyt navn og en opgradering
af salgsafdelingen samt med gget fokus pa at
spise bedre — men mindre ked.

-Vi erkender nemlig, at kedproduktion er
klimabelastende. Nogle af vores kernevardier
har altid veret @rlighed og ansvarlighed, og nér
man som os elsker kad, har vi sat os for at leve-
re det mest smagfulde kod, der kan produceres
baredygtigt. Det er det, vi kalder Oxneholm,
og det brand vi pr. den 1. januar 2019 vil mar-
kedsfere os under, fortzller adm. direktor Jes-
per Ahrnberg og fortsztter:

Kkort nyt

KIRSTEN LIND@ DOLBERG-M@LLER

der “Arets ret med gris 2018” for denne gamle
egnsret, der er en hyldest til en serlig egn, nem-
lig Lye, og samtidig kan ses som en hyldest til
grisen. I vinderretten forseger restauranten at
vende nogle af grisens egenskaber til noget nyt
og derved fa andre smage og teksturer frem,
fortaller en utrolig glad og meget stolt kokken-
chef, der under store klapsalver fra salen tridte
op pa podiet med sit hold og modtog forstepree-
mien og vinderchecken p4 30.000 kr. Premien
blev overrakt af Mette Jasper Gammicchia, der
er afdelingsleder for Handel, Marked & Ernz-
ring i Landbrug & Fedevarer.

Reprasentant for dommerpanelet, Bo Bech
fra Geist, var ikke i tvivl om, at det var den helt
rigtige vinder af "Arets ret med gris”, der blev
fundet: -Vinderretten er en ret, der ikke mang-
ler noget, og som er lystig, legesyg og gennem-
fort. Den er bade skarp og smuk — og s er den
et helt miltid i sig selv, udtalte Bo Bech.

”Arets ret med gris” afholdes af Landbrug
& Fodevarer og stottes af Norma og Frode S.
Jacobsens Fond.

OxfAdhdlm

Ka—:rhght‘ii til ked

Baeredygtig produktion
-Nir du keber og nyder Oxneholm, kan du have
tillid til at vores kod er produceret og leveret med
den sterst mulige hensyntagen til global beredyg-
tighed, som beskrevet i FN’s 17 verdensmil for
beredygtig udvikling. En udvikling, som tager
udgangspunkt i, at vi skal efterlade kloden i sam-
me eller bedre forfatning, end da vi overtog den.
-Nar vi skriver kloden, gelder det bide ra-
varernes oprindelsesland, og selvfelgelig den
nare produktion pd virksomheden i Roskilde.
Vi har i omstillingen fra WP Kod til Oxneholm
iveerksat en dynamisk proces med gennemgang
af alle produktionsprocesser, eksempelvis el- og
vandforbrug, affaldsbehandling og distributi-
on. Vi er ikke i mil med alt endnu, men vi har
startet en udvikling hen mod at blive en s an-
svarlig og miljorigtig leverander, som overhove-
det muligt. Oxneholm er det mest velsmagende
og baredygtigt producerede kod, du kan serve-
re for dine gester, slutter direktoren.
Kilde: WP Kod A/S
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Slagtermester Palle
Christensen, Roskilde,
blev arets laugsmester

Laugsfesten 2018, som var nummer 567 i rek-
ken af laugssamlinger i Kebenhavns Slagter-
laug, blev traditionen tro gennemfort i Hind-
varkerforeningens lokale i Moltkes Pale sgndag
den 11. november. Oldermand Egon Hornsleth
sikrede programmet for det historiske laug, der
har eksisteret siden 1451, pé bedste vis. I &r in-
deholdt programmet et spendende foredrag af
fremtidsforsker Jesper Bo Jensen. Han fortal-
te med udgangspunktet i fremtidens faglerte i
relation slagterlauget om de demografiske ud-
viklinger i befolkningen i Danmark, de nye ge-
nerationer, og hvorfor det er sd svart at rekrut-
tere elever til de hindverksmassige fag. Hvilke
signaler sender fx laugets hjemmeside til kom-
mende elever, som matte vere interesseret i fa-

Arets laugsmester 2018 blev slagtermester
Palle Christensen, Slagter Frimann i Roskil-
de. Forretningen har blandt laugets medlem-
mer gjort sig serlig fordelagtigt bemerket i
branchen. Palle vandt sidste &r bl.a. Slagter-
prisen, der kires af organisationen Landbrug
& Fedevarer. Den fornemme pris var tidli-
gere blevet overrake ved forretningen i Ros-
kilde af oldermanden Egon Hornsleth, men
slagtermesteren blev hyldet af kollegaerne til
selve laugsfesten.

Arets medaljesvend blev Astrid Nielsen,
som er uddannet hos slagtemester Henrik
Jorgensen, Dianalund. Hun havde modta-
get selvmedalje (som er det bedste) til sven-
deproven.

Slagtermester Palle Christensen,

Roskilde, blev karet som drets laugsmester

Der hlev optaget 3 nye laugsmestre
i Kehenhavns Slagterlaug

- Stig Larsen
+ Peter Avlund
+ Martin Hylager Hansen

get, var et af de retoriske spargsmal.
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Mindre fadevarevirksomheder presses
drimeligt af lange betalingsfrister
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— Som mindre fodevarevirksomhed kan det have enormt
stor indflydelse pa din likviditet og skonomiske balance,
nar den store dagligvarekede treekker betalingen i lang-
drag. I nogle tilfelde betyder det, at der skal trekkes pd
kassekreditten, mens der ventes pé betaling, og det koster
i form af renter. I verste fald kan den lille fedevarevirk-
somhed blive nedt til at legge ekstra pd produkterne, og pa
den mide kommer forbrugeren ogsd til at finansiere dag-

ligvarekadens enske om lang kredit, siger Leif
Wilson Laustsen, formand for Fadeva-
reDanmark.

Tor ikke protestere

Reglerne for betalingsfrister sy-

nes ellers klare nok. I EU’s be-

talingsdirektiv fra 2013 hedder
det, at man har 30 dage til at be-
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tale en fakcura, med mindre parterne indgdr en anden af-
tale. Ifolge Leif Wilson Laustsen er det den sidste del af di-
rektivet — ”med mindre parterne indgar en anden aftale”
— som giver de sma fodevarevirksomheder stadig storre pro-
blemer med at indkrave deres tilgodehavender. — Nogle af
de store dagligvarekeder krever en betalingsfrist pa op til
90 dage, hvilket fodevarevirksomhederne i langt de fleste
tilfelde ender med at acceptere. De kan darligt andet, for i
det gjeblik de insisterer pd 30 dages betalingsfrist, er der en
overhengende risiko for, at den store dagligvarekede blot
velger en anden leverander, siger Leif Wilson Laustsen og
peger i den sammenhang pd, at det kun er et fatal af Fo-
devareDanmarks medlemmer, som ter give deres mening
til kende i fuld offentlighed.

SMVdanmark (tidligere Hindvearksridet) har ogsa
iverksat kampagnen "FAIR betalingsfrist pA max 30 dage”
pa Facebook. Milet er at zndre lovgivningen.



fbvﬁ Vidste du at...

Heller ikke Dyrenes Beskyttelse

er tilhaenger af et klimamaerke

Et klimamerke vil medfere bureaukrati og forvir-
ring hos forbrugerne, mener direktgren for Dy-
renes Beskyttelse. Regeringens forslag om et fri-
villigt klimamerke har faet kritik fra adskillige
aktorer i branchen. Heller ikke hos Dyrenes Be-
skyttelse ser man forslaget som en god idé. Det
skriver Britta Riis, direktor for Dyrenes Beskyt-
telse og formand for Eurogroup for Animals, i et
debatindleg pa Altinget. Hun fremhaver bl.a., at
et klimamarke vil vere bureaukratisk og skabe
forvirring blandt forbrugerne. - Fedevaremearker
skal vare si precise, at forbrugeren pa fa sckunder
kan vurdere de positive eller negative konsekven-
ser ved at kebe en vare. Det er svert at se, hvor-
dan et klimamearke pa en enkel made skal give
forbrugeren et gennemskueligt overblik over et-
hvert produkts klimabelastning helt fra bonde til
bord, skriver hun blandt andet.

Kilde: FodevareWatch

Hanegal dropper aluminium i postejbakken
Fodevareproducenten Hanegal gér nye veje pd
emballageomridet. Virksomheden har igen-
nem en arrekke modtaget henvendelser fra for-
brugere, som ensker at kunne kebe Hanegals
gkologiske leverpostej i andre typer materiale
end aluminium. Og det enske imgdekommer
Hanegal nu. Forbrugergnsket er begrundet i
aluminiumsallergi, som iser en del bern li-
der af i en drrekke efter vaccinationer, der in-
deholder aluminium, oplyser virksomheden.
Med de nye postejbakker stotter Hanegal ifol-
ge eget udsagn ogsa bestrebelserne pé at ind-
fore mere genanvendt materiale i fodevarein-
dustrien. Hanegal har undersggt markedet for
alternative emballagelgsninger, og valget er nu
faldet pa sorte C-PET-bakker, som bestar af
80 procent genbrugsplast. Det er en plasttype,
som i fremtidens affaldsanleg kan sorteres til
genanvendelse.

Hanegal indferte dette genanvendelige plastma-
teriale ved tidligere introduktion af en vegansk po-
stej, og nu vil den klassiske leverpostej altsa folge
efter. - Erfaringerne er gode, og selv om prisen pd
C-PET-bakkerne er hgjere end aluminium, s har
vi valgt, at postejpriserne fastholdes pa nuvarende
niveau. De nye postejbakker introduceres i forste
omgang i Rema 1000’s butikker. Den norske kzde
lancerede i maj ligeledes en strategi pd emballage-
omridet og indferte kedbakker af genbrugsplast.
Kilde: Foodsupply

Slagtere mangler lerlinge

Farre og ferre unge tager en uddannelse som
slagter, og det kan markes hos de lokale slag-
tere. Hos Slagter Lind i Randers efterlyser man
storre fokus pa slagterfaget allerede i folkesko-
len. Danmark er et af verdens mest kgdspisen-
de lande, og den gennemsnitlige randrusianer
bruger knap 8000 kroner pa ked og pileg ir-
ligt. Men mens mange satter pris pa kotelet-
ter, kamsteg og kartoffelspegepelse i god kvali-
tet, er der ferre og ferre, der har lyst til at fore
slagterkniven. Det viser tal fra Danmarks Sta-
tistik. Fra 2015 til 2017 er antallet af elever pa
slagteruddannelsen faldet med knap 10 pro-
cent. Det kan markes hos de lokale slagtere.
En af dem er Henrik Lind Rasmussen, der er
slagtermester hos Slagter Lind i Randers. Han
forteller, at interessen hos de unge er dalende,
og derfor er der virkelig rift om de fa leerlinge,
der er i Randersomridet. - Alt for fa unge vil
tage en erhvervsuddannelse. Vi kommer til at
mangle arbejdskraft pé sigt, og det kan blandt
andet f4 betydning for, hvor mange slagterbu-
tikker der findes om bare ti 4r, mener Ulrik
Olesen, der er marketingchef hos Danske Slag-
termestre. Bdde han og den lokale slagterme-
ster mener ellers, at der er masser af fordele ved
at blive slagter. - Det er jo et hdndvark, hvor du
virkelig kan specialisere og dygtiggere dig. Du
fir en masse viden og faerdigheder, som du kan
bruge med det samme uden at skulle igennem
fire ar pé en skolebenk. Og s er der gode ar-
bejdstider og meget gode jobmuligheder, fast-
slér Ulrik Olesen.

Kilde: Randers Amtsavis

Nemlig med nyt keempeunderskud

Nemlig.com szlger stadig mere. Men der bli-
ver samtidig ansat og investeret i udvidelsen, og
det er en af de tungtvejende grunde til, at sel-
skabet stadig taber penge. - Vi har fortsat vo-
res store investeringer i organisationen og star
nu bedre rustet end nogensinde til at udleve
vores vision om at skabe et bedre liv for dan-
skerne. - Vi har formdet at udvikle vores for-
retning og blive mere effektive, s3 vi leverer et
resultat pd niveau med sidste &r, til trods for at
vi har budt 200 nye kolleger velkommen, skri-
ver administrerende direktor Stefan Plenge i en
pressemeddelelse. I regnskabsaret, der sluttede
med juli, steg omsatningen ifglge pressemed-
delelsen med over 200 millioner kroner til 1,3
milliarder kroner. Ejerkredsen, der teller Best-

seller-milliardeeren Anders Holch Povlsen, har
dog stdet klar med penge. Derfor lyder egenka-
pitalen pa 87 millioner kroner efter et tilskud
fra moderselskabet pa 85 millioner kroner.
Kilde: ritzau

Letbanebyggeri koster butikken:
Ingen erstatning, nar vejarbejde
gor det sveert at drive forretning
Sparrede fodgengerovergange, p-pladser eller
fortove, der er gravet op. Letbanebyggeriet i
Odense har store konsekvenser for byens bu-
tikker, der marker kunderne forsvinde, mens
byens letbane langsomt skyder op foran deres
butikker. Conditoriet Hauges Plads i Bolbro i
Odense har ligget pa den samme plads siden
1956, men til jul ma butiksejeren dreje ngglen
om som konsekvens af manglende omsetning.
Conditoriet Hauges Plads’ Facebookopslag,
der forteller kunderne, at de ma lukke efter 62 ar.
Byggeriet og afsperringerne har ifglge inde-
haveren af bageren betydet, at omsztningen er
faldet med mere end 70 procent. Ostehandler
Ole Rath Petersen i Norregade i Odense har
mistet en tredjedel af sin omsztning siden be-
gyndelsen af byggeriet. - Vi mangler kunder
herinde. I det gjeblik, de laver sddan et vejar-
bejde, si skal folk finde en anden vej at kom-
me ind til os, og mange gange kan det vere s&
besverligt for dem, at det gider de simpelthen
ikke, og sa finder de andre lgsninger, siger oste-
handler Ole Rath Petersen.
Kilde: DR

Jensens Bafhus skifter hele toppen ud

De nye ejere af restaurantkaden Jensens Bof-
hus er i gang med en szrdeles omfattende re-
konstruktion af keeden - et projekt, som nu er
lagt i haenderne pd en helt ny bestyrelse, mens
der p.t. ikke er nogen decideret topchef. Di-
rektor Dorte Gleie er saledes stoppet, og den
daglige ledelse er midlertidigt overtaget af det
engelske konsulentfirma Anpro, der siden sid-
ste &r har veret med til at omlegge

keden. Samtidig er hele
bestyrelsen skiftet ud. )
Det skriver fyens.
dk.  Bestyrel-
sesformand
Torben Fri-
gaard Ras-
mussen er

efter godt




et ar pa posten blevet aflgst af Jesper Ro-
sener, der tidligere har veret direktor for
restaurantdelen af Jensens Bofhus. Han er
valgt til posten af de ni fynske erhvervsfolk,
der 1. oktober overtog keden fra den tid-
ligere ejer, Palle Skov Jensen. Ejerkredsen
omfatter blandt andre ejeren af virksomhe-
den Plus Pack, Steen Haustrup, rigmanden
Torben @stergaard Nielsen og advokat Jorn
Bonnesen.
ilde: Foodsupply

Danmark bakker op

om EU’s nye plastikforbud
Engangstallerkener, vatpinde og sugeror af
plastik kan vere fortid, hvis et nyt forslag
fra EU-Kommissionen fir opbakning fra
medlemslandene. Milje- og fodevaremini-
ster Jakob Ellemann-Jensen gleder sig over
forslaget. I fremtiden skal der findes alter-
nativer til plastiktallerkener, plastikbestik
og en rzkke andre plastikprodukter, som
kun anvendes én gang. Sidan lyder en del
af forslaget fra EU-Kommissionen, som vil
gore op med de store mengder engangs-
plastik, der ender pa europziske strande. -
Det er et godt forslag, og regeringen stot-
ter samlet set Kommissionens vigtige skridt
mod at bekzmpe plastikforurening i Euro-
pa. Engangsplastikprodukter genanvendes
sjzldent og ender alt for ofte i naturen, si-
ger miljo- og fedevareminister Jakob El-
lemann-Jensen (V). Hvis forslaget vedta-
ges ved udgangen af 2018 vil forbuddet
mod engangsbestik, -tallerkner, vatpinde,
drinksrerepinde, sugerer og ballonpinde af
plastik trede i kraft i 2021.

Kilde: Packmarket

Rullende slagterbutik salger
gourmetkod

I Aarup pa Fyn har makkerparret Simone

Jensen og Per Rasmussen dbnet virksomhe-
den Fyns Gourmetked, der i forste omgang
bringer kod og delikatesser ud til Odense,
Glamsbjerg, Ringe og Aarup. Kedet kom-
mer fra Svendborg Slagtehus, hvor Per Ras-
mussen er ansat. Varerne bliver forarbejdet
og pakket i en tidligere slagterforretning i
Aarup, inden Simone Jensen og Per Ras-
mussen kerer rundt pd Fyn og slger det
pa skiftende salgssteder, lige som de mere
kendte fiske- og ostebiler. Det skriver Fyens.
dk. Indtil videre er der tale om et fritidspro-
jekt, men Simone Jensen og Per Rasmussen
haber med tiden at kunne selge ked pa fuld
tid og hyre nogle medarbejdere. Selv har de
varet kolleger hos en fiskehandler og solgt
fisk fra en rullende salgsbil.

Kilde: Retailnews
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Landbrug & Fgdevarer har Q
fundet Haekkerups arvtager W,

Landbrugets interesseorganisation har fundet Karen Hekkerups efterfolger internt. Anne
Lawaetz Arhnung er ny direktor for Landbrug & Fedevarer. Efter at have hentet to direkte-
rer fra Christiansborg har Landbrug & Fedevarer nu ansat sin nye direktor internt. Den nye
direktor er 49-drige Anne Lawaetz Arhnung, der efterfelger tidligere socialdemokratiske justits-
minister Karen Haekkerup, der selv efterfulgte Venstres Seren Gade.

Kilde: Landbrug & Fodevarer
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Tove Faerch kan fejre 25-ars jubilaeum

De fleste kender til Karolines Kgkken, som igennem et halvt &rthundrede har inspireret dansker-
ne med opskrifter. I spidsen for det rod- og hvidternede kekken stir Tove Ferch, som 1. december
kunne fejre 25-ars jubilzeum i et helt serligt job som hele Danmarks madmor. Tove Farch har in-
troduceret danskerne for mere end 4.000 opskrifter, og hun har prasteret at fastholde det ikoniske
kekkens relevans, hvor Karolines Kokken i dag er et Danmarks mest besogte opskriftsites med hele
25 mio. besog om dret. Da Tove Ferch blev ansat som leder af Karolines Kokken for 25 4r siden,
var det kombinationen af formidling, ernzring og mad, der teendte hende. Og det er det stadig et
kvart arhundrede senere. Gennem arene har Tove og Karolines Kokken introduceret danskerne for
mere end 4.000 opskrifter lige fra musaka og fiskesuppe til one pots og lasagne med pulled chick-
en. Selv om det er 56 ar siden, at Karolines Kokken blev grundlagt i Sonnesgade i Aarhus, er bran-
det stadig populert i dag. Karolines Kokken er nemlig et af Danmarks mest besggte opskriftsites
med hele 25 mio. besog om éret.

Kilde: Arla Foods

Direktoren for det hele
fylder 60 ar

Der afholdes reception for
forretningsforbindelser og venner
for Torsten Buhl pa dagen

onsdag den 9. januar 2019

i organisationernes hus pa
Poppelvej 83 i Odense,
fra kl. 12.00 til 16. 00

Vel madt!
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Messe-
oversigt

Madverkstedet, Kahenhavn

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

Fedevaremesse — foodservice, detail
o0g maskiner

www.foodexpo.dk

Anuga FoodTec

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

Annoncer til
fedevaremagasinet

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

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

SO Pjeluo)|

www.bago-line.dk

Emballage

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Renggringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

2
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Annoncer til
mdevaremagasmel

leveranderliste

<7~ MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Lt I

.

e |

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

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

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

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

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

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

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

abcatering.dk

// / Catering

Din landsdaekkende grossist

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

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

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

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

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

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

Se mere om BC Catering og
beseg vores store webshop pa

www.bccatering.dk

‘Annoncetr til
fadevaremagasinet

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



http://www.iffa.com/
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o Knive: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

* Titanum: Gryder/Pander

¢ PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

PLeagentur

Vlyffsvej 18 - 6000 Kolding

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

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

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

i

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk
+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

- Vacumposer

- Knive og Handveerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

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

Annoncer -4

TIf. 5150 67 17
bi—press@mail.dkr e

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
fadevaremagasinet

TIf. 51 5 0671

DanePork

www.danepork.dk

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

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

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

* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.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

<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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FIAT TALENTO PP

NELLEMANN EDITION
MED 5 ARS GARANTI/200.000 KM

BIL | FINANSIERING | FORSIKRING | VEJHJAELP

x SAMLET HOS FIAT

GRATIS
VEJHJZLP

| HELE PERIODEN

FIAT TALENTO ER UDSTYRET MED:

Aircondition, Fjernbetjent centrallas,
CargoPlus - Skillevaeg uden rude.
El-betjente sideruder med
one-touch funktion | fererside.
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Radio CD Bluetooth®, m 2

*Biler vist med ekstraudstyr. Stik i varerum. R g
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MODEL 1. GANGS BETALING L®BETID RESTVZRDI MDR. YDELSE .-g,

Fiat Talento L1H1 95 HK g

Nellemann Edition RO I U6/ E
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Nellemann Edition =
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Nellemann Edition

Fiat Talento L2H1 120 HK 30.000 60 35.000 1.845

Nellemann Edition

Alle priser er excl. moms.
#FCACAPITAL

Erhvervsleasing via FCA Capital. Krav om kaskoforsikring og betinget af endelig kreditgodkendelse af FCA Capital Danmark. Bruger indestar
for restveerdien, og priserne er inkl. lev. omk. og ekskl. moms, forsikring, gren ejerafgift, breendstof, daek, serviceaftale og evt. ekstraudstyr.
Forbehold for pris- og afgiftseendringer samt trykfejl. Tilbuddet gaelder, sé leenge lager haves.

o Braendstofgkonomi ved blandet kersel 14,9 km/I.
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*Forsikringen deekker ansvar & kasko og tegnes via Gjensidige. Prisen er inkl. Stats- og skadesforsikringsafgift men ekskl. Miljgbidrag. _g _g) 8
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etableret r 1900 Erhvervsridgivningschef Erhvervsridgiver
%  Mikkel Reiselbach

n el | e m u n n ¥ ‘! & J  Henrik D. Hedensted :
Mobil: 60 91 53 25 © Mobil: 50600317

Nellemann Fleet Erhverv Mail: hdh@nellemann.dk ) «,.?/ Mail: mre@nellemann.dk
www_fiat.nellemann.dk AT _ {A £




