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synspunkt

Kontroludsigter

Nér man kommer ind i et nyt &r, er det altid spendende, hvad det vil bringe. Og det
er godyt, at vi ikke ved det pa forhand.

Noget er dog til at forudse. Eksempelvis er det nye fodevareforlig nu trédt i kraft,
og det skulle gerne udmente sig i en mere venlig og forstaende fodevarekontrol, der
baserer sig pd tillid til de nzringsdrivendes gode vilje, med mindre der er grund il
at tro, at denne i konkrete tilfelde ikke er til stede. S4 falder hammeren til gengeld
lide hardere, og det er udmerket. Fedevaresektoren har om nogen behov for forbru-
gernes tillid, og den er fedevarekontrollen en vigtig spiller i at skabe og opretholde.
Det skal vi som erhverv natutligvis stgtte op om og bidrage til, og det indbefatter,
at vi tager afstand fra dem, som ikke vil folge spillereglerne, lige som vi selvfolge-
lig skal hjzlpe dem, som matte have mere eller mindre uforskyldte udfordringer pa
det fedevaresikkerhedsmeassige omréde, men som har den gode vilje. Det er noget
af det, vi kan i FedevareDanmark.

Skal jeg udtrykke en bekymring for fedevarekontrollens nye og kommende prak-
sis, m& den handle om, at det er hensigten at hive flere penge ud af erhvervet. Hvis
blot man fir en indskarpelse (som ikke behgver at have noget med fodevaresikker-
hed at ggre), kommer fedevarekontrollen nu ud pé hele to gebyrpalagte kontrolbesog
til ca. 700 kroner pr. pdbegynds kvarter. Forst kommer de for at kontrollere, om det
patalte er blevet rettet, og senere kommer de for at se, om alt i gvrigt er godt. Det
er sveert ikke at betragte dette som en dobbelt straf. Allerede under det forste besog
har de vel konstateret, at
alt det, som de ikke pa-
taler, er godt, og hvis de

99 ...lige som vi selvfalgelig skal
e hjeelpe dem, som matte have mere

vil forvisse sig om, at det- ] .

te fortsat er tilfelder, kan  €ller mindre uforskyldte udfordringer
pa det fadevaresikkerhedsmaessige

omrade, men som har den gode vilje

de vel gore det pd sam-
me kontrolbesag, som
de aflegger for at se, om
det pétalte er rettet. Det
forekommer helt ungdvendigt, at kontrollanterne ma ud p to besog i den forbin-
delse, iszr hvor der "kun” har varet udstedt en “indskerpelse”. Det er i hvert fald
en praksis, som f4 vil kunne se en mening med, og si er risikoen jo stor for, at den
gode stemning, som fadevareforliget ellers har til hensigt at frembringe, forskert-
ses. S4 kan den mening, som alle nu ellers skal kunne se i fadevarekontrol-
len, nemt gé flgjten. Det vil vere rigtig @rgerligt, for fodevaresektoren og
fodevarekontrollen er hinandens forudsetninger, og derfor er det ideelle et
tillidsfuldt forhold imellem os, og det er som navnt ogsé et vigtigt sigte i
det nye fodevareforlig, som altsa saledes risikerer at spende ben for sig selv.

Det er ogsd i denne forbindelse, at jeg har spurgt ind til Fodevarestyrel-
sens planer om at oge gebyrindtegterne med ca. 5 mio. kroner fra 2019 til
2020. De penge skal jo komme fra virksomhederne. Det ber de kunne se en
mening med, og den fortoner sig desverre.

Nar det er sagt, mé det ikke glemmes, at det nye fodevareforlig er udtryk
for et helt rigtigt paradigmeskift i hele fedevarekontrollens tilgang til virk-
somhederne — en tilgang, som nu tager udgangspunkt i en felles bestrebel-
se for en hgj grad af fedevaresikkerhed.

Hvad vi forhabentlig ogsd kan se frem il i 2019
er en anderledes tilgang fra Arbejdstilsynet, sd der
f.eks. ikke lengere er tvivl om, at skolesggende unge
kan tage arbejde i f.eks. en slagterbutik. Det blev
pludselig et problem i 2018, men pa meder med be-
skeftigelsesministeren og med Arbejdstilsynet blev
vi stillet i udsigt, at det vil blive lost. Det ser vi frem
til, lige som vi i alt vasentligt forhdbentlig kan se
frem til et

Torsten Buhl
Direkter, FodevareDanmark

fodevaredanmark

GODT NYTAR!

Nyheder

Elevmangel, spildevandssagen

og hetalingsfrister

Vi har i slutningen af 2018 skrevet nogle artikler
om problemerne med at skaffe elever i de smi fo-
devarevirksomheder. I arets forste udgave kan du
lzese om hvordan det er Iykkes for nogle virksom-
heder med at skaffe ngdvendige elever og arbejds-
kraft. Las ogsa om den fortsatte foljeton i sagen
om spildevandsafgifter og mulig ulovlig statsstotte.
Aftalte betalingsfrister overholdes ikke altid af de
storre aktorer overfor mindre leverandarer. Lees her
om omfanget samt forslag til yderligere lovgivning.

Ost, Cash & Carry og en stor butik i en lille by
Selv om der kun er 285 indbyggere i byen, kan det
godt lade sig gore at etablere og udvikle en slagter-
forretning. Las om Bitten slagter i Sender Onsild
Stationsby. Les ogsa om ostegrossistvirksomheden
Ostemesteren i Vejle, der leverer oste og specia-
liteter til 90% af alle ostehandlere i Danmark. I
2016 bnede inco Cash & Carry i Glostrup. Les
om hvorfor dette butikskoncept er sa populert for
de mange specialfodevareforretninger og foodser-
vicevirksomheder.

Pkologi, energiforbrug og fodevarekontroller
Les i dette nummer om nye tiltag indenfor gko-
logi, hvordan fodevarevirksomheder kan spare pd

energien samt om de planlagte fodevarekontrol-
ler her i 2019.

Synlighed i fadevarebranchen heri 2019

Hvis du ikke allerede har lavet en 4rsplan for din
markedsfering her i Fodevaremagasinet, er det en
god idé at f4 det gjort nu! Med tekstsideannoncer
i Fedevaremagasinet, en annonce i leveranderli-
sten og med et banner p& hjemmesiden, nir din
markedsforing ud til hele fodevarebranchen. Kon-
take Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717 eller pd mail
bi-press@mail.dk og fa en snak om, hvordan din
virksomhed, dine produkter eller dine ydelser bli-
ver synlige i Fodevaremagasinet i 2019.

Godt nytar!
2019 er hermed i fuld gang. Alt tyder p4, at 2019
ogsd bliver et szrdeles spendende ir med man-

ge nyheder og relevante in-
formationer til leserne af
Fodevaremagasinet

Godt nytér!
Redaktionen
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Guldvinder

Faget gar dybt ind i hjertet

Elevmangel kan tvinge nogle butikker til at geare ned for aktiviterne. Andre butikker har fundet vejen
til at fa elever. Blandt andet i Slagter-Riget i Aarhus, hvor Susanne Poulsen braender for faget og scorede
guld i sin svendeprgve. Hos Fruehgj Slagter i Herning har to tidligere elever overtaget butikken og sikret

dens overlevelse

I perioden 2015 til 2017 er antallet af ele-
ver pé slagteruddannelsen faldet med 10 pro-
cent. Det viser tal fra Danmarks Statistik.
Hos brancheorganisationen Danske Slagter-
mestre oplyser Ulrik Olesen, marketingchef,
at der i gjeblikket kun er 100 slagterlerlinge
ude i butikkerne.

- Det er generelt for alle hindverksfagene,
at der mangler elever. Og den pulje er vi ogsa
roget i. Vi kunne godt tenke os, at flere af de
unge mennesker kommer ud og fir en hand-
verksmassig uddannelse, siger Ulrik Olesen,
og organisationen er i gang med flere tiltag,
der skal lokke flere unge til faget.

Mangler to lerlinge
En af de butikker, der har meget svart med at
fa leerlinge, er Slagter Kirkeby i Skjern.

- I gjeblikket mangler vi faktisk to styk. Der
er stort set ikke nogen ansegninger, nar vi sg-
ger lerlinge. Vi har nasten hele tiden haft tre
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lerlinge, men nér de to af dem er udlert her
forst i det nye ar, far vi et slip, hvor vi gerne vil-
le have haft en ny i gang. Men det har ikke ve-
ret muligt, udtaler Michael Kirkeby Andrea-
sen, og han frygter at matte geare ned, hvis der
ikke kommer nye lerlinge.

Han peger pé virksomhedspraktik, hvor de
unge, der maske er kort skoletratte, kan pro-
ve krafter med erhvervet, som en losning. En
anden lgsning kunne vare at holde en info-af-
ten, hvor de interesserede unge og deres foral-
dre kan komme forbi til en snak og en rundvis-
ning, s de kan se, hvad slagterfaget gar ud pa.

Slagter i stedet for kok
I Slagter-Riget i Aarhus er den udlarte slagter
Susanne Poulsen ikke i tvivl om, at hun er lan-
det pé den rigtige hylde karrieremessigt.

- Mit réd til andre unge er: giv det en chan-
ce, for det er et fag, der gar dybt ind i hjertet,
siger hun. Vejen ind i faget begyndte med en

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

interesse for madlavning, og hun overvejede
at blive kok, men der var efter hendes mening
ikke nok kontakt med kunderne.

- Noget af det, som driver mig, er kontak-
ten til kunderne, at opfylde og leve op til de-
res onsker, nir de kommer ind i butikken, un-
derstreger hun.

Hun har ogsi lest til social og sundheds-
hjelper, og hun har siddet ved kassen i Bilka.

- P4 et tidspunkt troede jeg, at jeg skulle
vere frisor. Men da jeg var opvasker i en dag-
ligvarebutik, arbejdede min veninde der ogsa,
og jeg hjalp nogle gange til med smorrebrod.
Hun fik en bronzemedalje til DM i Skills, for-
teller hun.

Sé& Susanne Poulsen begyndte pd uddannel-
sen til butiksslagter.

- Min mor havde nok ikke troet, at jeg vil-
le gennemfore uddannelsen, sa hun var meget
stolt, da jeg stod med min guldmedalje, siger
hun.



Skoledelen i uddannelsen til butiksslagter er
foregdet i Aalborg, da niveauet pd uddannel-
sen i Aarhus, efter Susanne Poulsens mening,
ikke var hgjt nok.

- Larerne i Aalborg er meget mere inde over
eleverne. De hjzlper os hele vejen igennem, sd
vi nr vores mal, siger hun.

Det resulterede i en guldmedalje, da hun
blev udlert. Det er i gvrigt forste gang, der gi-
ves en guldmedalje til en slagterelev pa den tek-
niske skole i Aalborg.

Etjob med gang i

Hun beskriver en arbejdsdag med fuld gang
i den, hvor der fremstilles hjemmelavede pro-
dukter ud fra gamle opskrifter, men hvor der
ogsd er plads til nytenkning.

- Det her er bare mig. Her kan jeg udfolde
mine evner. Det er et lidt crazy arbejdsmiljg,
hvor vi fir frie tgjler, og det kan jeg godt lide.
Vi fér lov til at lege og udvikle produkeer, sa
en klassiker som for eksempel en brocollisalat
ender med at blive et helt andet produkt. Det
gor mig glad, og jeg kan godt lide at ga pa ar-
bejde, men det kan ogsa vere hirde bade fysisk
og psykisk, nar der er travle, siger hun.

Tilstremning af nye elever
Slagter-Riget har ingen problemer med at fin-
de elever. Der er lige kommet to nye, hvor den
ene skal overlappe Susanne Poulsen.

- Vi gor meget ud af at dele ting pé de so-
ciale medier, og vi har unge, der kommer ind

—
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i butikken sammen med deres foreldre for at
se, om det kunne vare en vej at gd, nar de skal
velge uddannelse, siger hun.

Susanne Poulsen kunne ogsd godst se for sig,
at hun i fremtiden sprang ud som selvstendig
slagter.

- Ja, jeg kunne godt teenke mig at starte
min egen slagterbutik op pa et eller andet tids-
punke. Jeg kan mearke, at uddannelsen og min
leeretid i forretningen har gjort mig mere mo-
den, og jeg kommer selv med input til nye ret-
ter og andre ting, siger hun.

Elever har overtaget lzererpladsen

I Herning er Fruehgj Slagter kommet pé nye
unge hender. De tidligere elever Morten Fiil-
see Ramsing og Rikke Juulsgaard Lauridsen
har overtaget ledelsen fra de tidligere ejere
Dorthe Bastrup Svendsen og Ole Erlandsen.

Sidste r vandt Rikke Juulsgaard Lauridsen
DM i skills for gourmet-slagterlerlinge, og nu
kan hun kalde sig medejer af sin tidligere le-
replads.

- Jeg har ikke altid haft det nemt med det
boglige, da jeg gik i folkeskolen, s& det at vinde
DM i 2017 var stort for mig. Jeg beviste over-
for alle, at jeg var god til noget, og da Mor-
ten spurgte mig, om jeg ville overtage butik-
ken sammen med ham, sagde jeg ja, siger hun.
Morten Fiilsse Ramsing er 28 ar og Rikke
Juulsgaard Lauridsen er 22 ar.

- Jeg har altid vidst, at jeg skulle arbejde med
mad, og pé skolen i Holstebro fik jeg smag for

Rikke Juulsgaard Lauridsen fra Fruehgj Slagter i
Herning vandt gourmetslagternes konkurrence.
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aktuelt

faget. Det rummer sd mange forskellige ting,
og der er mulighed for at sztte sit kreative preg
pa produkterne, siger hun.

Ud af en familie af selvsteendige

Da hun skulle finde en lereplads, havde hun
fire ansegninger ude, og hun valgte Fruehg;j
Slagter, da den ligger tet pa, hvor hun bor.

- Dorthe Bastrup Svendsen og Ole Erland-
sen har veret rigtig gode til at leere fra sig, si-
ger hun.

Den unge slagter havde nok tenkt, at hun
skulle vere selvsteendig, men hun havde ikke
lagt sig fast pa, at det skulle vere med egen
slagterbutik.

- Jeg kommer ud af en familie af selvsten-
dige, sa jeg ved godt, hvad det krever. Lige nu
mangler vi udlerte folk, inden vi kan vere be-
kendte at tage nogle elever ind. Vi er begyndt at
tage erneringsassistenter ind. De kan std i bu-
tikken og betjene kunder, og de kan ogsa hjel-
pe til med de varme retter, siger hun.

Hendes venner og bekendte er ogsd blevet
klogere pa faget, og de har faet aflivet nogle af
deres fordomme.

- De har fundet ud af, at vi ikke far levende
grise ind, der bliver slagtet, sa blodet det sprej-
ter. Men vi er nok nogle af de eneste, der stadig
far halve grise ind, som vi selv skarer ud. Jeg
oplever, at folk er nysgerrige, nir jeg fortaller,
hvad jeg laver, og de synes, at det er spenden-
de, siger Rikke Juulsgaard Lauridsen.

Susanne Poulsen
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Milje- og fedevareminister Jakob Elle-
mann-Jensen havde torsdag den 10. januar ta-
get imod en invitation fra FedevareDanmark
til en dialog og mede hos Slagter-Riget og
Havnens Fiskehus i Aarhus. Der var lagt op
til et uformelt made, hvor lost og fast kunne
droftes. Emnerne var mange lige fra det seneste
fodevareforlig, udfordringen med kravet om 2
graders opbevaring af fisk, Fodevarestyrelsens
kontroller, sociale medier, veganerdiskussionen
og mange andre aktuelle emner.

Sundhed og mad i medierne

Et af de aktuelle og tilbagevendende emner i
medierne er forbrugernes madvaner. Veganer-
debatten var naturligvis ogsa genstand for de-

bat. Slagtermestrene Bjarke Jensen og Mark

Formand for FadevareDanmark Leif Wilson Laustsen (tv), direkter Torsten Buhl (th)fra Fedevare-
Danmark deltog begge i det konstruktive made med Milje- og fadevareminister Jakob Elle-
mann-Jensen, som her besgger Havnens Fiskehus og den ene af indehaverne, Anders Andreasen.

Aqr_hus havde hesgag _al_
milje- og fgdevareministeren

Purkar mente begge, at debatten om mad og
veganere blot gjorde mulighederne for special-
forretningerne som Slagter-Riget storre. — Vi
tilbyder naturligvis veganerretter, og forbru-
gerbevidstheden om fodevarernes og maske
iser keds klimapavirkning ger, at forbrugerne
bliver mere bevidste om deres valg og i nogle
tilfelde velger den gode kvalitet frem for vo-
lumenproduktet. Milje- og fedevareminister
Jakob Ellemann-Jensen kommenterede med et
blink i gjet bl.a. pa begrebet en flexitar: - Er
det ikke bare en forbruger, som spiser varieret?

Fra Hjarring til Haderslev

Anders Andreasen fra Havnens Fiskehus be-
gyndte i fiskebutikken som medhjelper, mens
han gik pd gymnasiet, sa det var et rent tilfel-

AFPER AASKOV KARLSEN

de, at han sammen med sin bror Kristian i dag
er fiskehandler og indehaver af den veldrevne
fiskeforretning i Aarhus. I dag er kun 15-20 %
detailsalg i den flotte og charmerende fiske-
forretning pa havnen i Aarhus. Omsztningen
til restauranter, storkekkener, supermarkeder
og grossister har veret stigende igennem ére-
ne og udger nu mere end 80 % af virksom-
hedens omsaztning. Virksomhedens fiskebiler
kommer helt til Hjorring i nord og til Hader-
slev i syd. Forretningen har i dag ca. 25 ansat-
te. — Nytérssalget var helt exceptionelt i 4r. Vi
solgte rigtig mange osters og andre eksklusive
fiskeprodukter, udtaler Anders Andreasen. —
Byudviklingen er enorm her i Aarhus i disse
ar, forteeller han til Fedevaremagasinet. Vi sog-
te 1 2014 om at udvide vores virksomhed med
bl.a. en etage mere og en udvidelse af kokke-
net. Bygningen er fredet, sa det kraver tilladel-
se og omtanke at udvide. Det forventer vi, at vi
far gennemfert i slutningen af 2019.
Problematikken om at holde fiskeprodukter-
ne under 2 grader bade i fiskebilerne og i bu-
tikken, fx i sommeren 2018, som jo var eks-
tremt varm, blev dreftet med Ministeren, som
var lydher over for problematikken. Et af pro-
blemerne er, at overiser man fisken, kan man

. | 4 - l

Slagter-Riget, som er en del af mad med mere kaeden, ligger i gaden M.
P. Bruuns Gade sammen med mange andre specialfadevareforretninge

gdelegge den. Dette gelder fx i ser friskfange-

Miljg- og fndevaren;inisteren elsker jo bacon,derforhavde
Bjarke Jensen og Mark Purkar.da ogsa serget for lidt smags-
af diverse hjemmeraget bacon

de muslinger, men ogsé andre fiskeprodukeer.
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... Nar kun det bedste vaskeresultat er godt nok ! : |

M ange betragter en grovopvasker ; !
som udstyr, der kun herer til hos '
f.eks bageren, slagteren eller i
storkgkkenet.

Men en grovopvaskemaskine kan ogsa med
fordel benyttes i en helt almindelig restaurant,
hvor der dagligt bruges gryder og pander.

Mange anvender her en servicevasker,
men den er ikke beregnet og designet
til store og tunge emner.

Manuel opvask er heller ikke en l@sning,
hverken milje- eller hygiejnemeessigt,

da der herved ikke er kontrol pa det
hygiejniske vaskeresultat, og der bruges
ufoholdsmaessigt meget tid og vand.

En grovopvasker bruger kun 3 eller 6 min.
per vask samt fra 4 liter vand afhaengig af
modellen. JEROS tilbyder 9 forskellige
modelvarianter / storrelser.

Kontrol pé hygiejnen
Minimalt driftsforbrug
Brug DIN tid produktivt

JEROS® A/S Tif: +45 6362 3913 www.jeros.com _ \_J



portraet

Regeringen
vil intervenere |

spildevandssagen

I begyndelsen af december sendte Energi-, for-
synings- og klimaministeriet et notat til fol-
ketingsudvalgene Europaudvalget, Erhvervs-,
vakst- og eksportudvalget samt Energi-, for-
synings- og klimaudvalget om spildevandssa-
gen, som Danske Slagtermestre (DSM) har an-
lagt ved EU.

Af notatet fremgdr, at staten gnsker at in-
tervenere i sagen, hvilket vil betyde, at staten
indtreder i sagen til stotte for EU-kommissio-
nen, og at staten vil komme med et partsindleg
i sagen. Séfremt Kommissionens afgorelse skulle
blive annulleret og omgjort, kan det medfore, at
de geldende danske regler (trappemodellen) skal
@ndres, hvilket naturligvis bekymrer staten.

DSM har over for Domstolen protesteret
imod, at den danske stat intervenerer i sagen
pa Kommissionerns side, s& nu afventes Dom-
stolens stillingtagen hertil.

Sagen begyndte med loven om ny betalings-
struktur (lov nr. 902 af juni 2013), hvor virk-
somhedernes spildevandsafgifter falder jo stor-
re vandforbruget er. Modellen indebarer en
sakaldt trappemodel. Trappemodellen ved-
rorer det variable spildevandsbidrag, som
falder i takt med vandforbruget og der-
med spildevandsforbruget. Den de-
gressive trappemodel blev udmentet
i bekendtggrelse nr. 1070 af 2. sep-
tember 2013 med virkning fra 1.
januar 2014 og er gradvist ind-
faset i spildevandsbetalingen
i drene 2014-2017.

Protester hjalp ikke

DSM protesterede over for Miljeministeriet og
Folketingets Miljoudvalg mod lovforslaget, bade
i skrift og tale tilbage i 2013, men uden nogen
effeke. Da loven var vedtaget, klagede DSM til
EU Kommissionen over det, som de s som en
konkurrenceforvridning. I forste omgang afviste
EU Kommissionen klagen med henvisning til et
svar fra den danske Kammeradvokat, men med
mulighed for replik fra DSM. Et svar blev sendt
afsted fra DSM, men senere gik sagbehandlin-
gen i std var Margrethe Vestager blevet EU-kom-
missar for konkurrenceomradet.

DSM, der er en del af FodevareDanmark,
har nu stevnet den danske konkurrencekom-
misser i EU, Margrethe Vestager, for inhabili-
tet i sagen om spildevandsafgift, da hun bide i
sin tid som gkonomi- og indenrigsminister var
med til at lancere afgiften og siden som kom-

misser har underskrevet Kom-

missionens afggrelse, der

afviser klagen over af-
giften.

Fodevaremagasinet har gentagne gange
skrevet om spildevandsafgifterne, bade
iforbindelse med lovaendringerne,
klagen og nu sagen ved EU-domstolen.

AFPER AASKOV KARLSEN

DSM mener, at afgiften tilgodeser store
danske slagterier pé bekostning af de mindre
slagterier.

DSM har séledes den 15. august 2018 anlagt
sag med pastand om, at Kommissionens afge-
relse af 19. april 2018 annulleres. Kommissio-
nen konkluderede i afggrelsen, at de danske be-
stemmelser om endring af betalingsregler for
spildevandsforsyningsselskaber, hvorefter ku-
bikmetertaksten falder jo sterre vandforbru-
get er, ikke giver bestemte virksomheder nogen
fordel og derfor ikke udger statsstotte.

Selektiv fordel

Som konsekvens af at staten vil intervenere i
sagen har advokat Hans Senderby Christensen
pa vegne af DSM i december 2018 i svarbrev
bl.a. pointeret, at notatet fra Energi-, forsy-
nings- og klimaministeriet ikke indeholder en
korreke gengivelse af sagen. Bl.a. er det DSM’s
opfattelse, at Kommissionen udelukkende har
taget stilling til, hvorvidt der er givet en for-
del, men ikke til, hvorvidt fordelen er selektiv,
som er to serskilte bestanddele af statsstottebe-
grebet i artikel 107, stk. 1, i Traktaten om Den
Europaiske Unions funktionsméde.




Lammekdd 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 Lammekad opnaet status af Beskyttet Geografisk Betegnelse,
BGB. En garanti for god kvalitet, baseret pa blandt andet det enestdaende
landskab og arhundredgamle traditioner.

eatwelshlamb.com
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Ostemesteren i Vejle leverer oste og specialiteter til 90% af alle oste-
handlere i Danmark. Ud over et fast sortiment pa 1.200 varenumre
skaffer grossistvirksomheden specialvarer pa bestilling, sa butikkerne
kan give ferieglade danskere adgang til specialiteter, de har smagt

pa rejser rundt om i Europa.

Ostemesteren i Vejle har eksisteret siden 1986.
Blandt kunderne er primart oste-specialbutik-
ker og ostebiler, der gennem Ostemesteren far
adgang til at samle deres indkeb. Prisen er den
samme, som hvis varerne var kebt direkte hos
producenten: Grossistvirksomhedens fortjene-
ste ligger i den rabat, der gives fra producen-
tens side. En del af den service, Ostemesteren
tilbyder, bestér i at skaffe oste og specialiteter
hjem pd eftersporgsel fra den enkelte kunde:

— Vi arbejder hele tiden pa at vere et skridt
foran supermarkederne i forhold til at tilby-
de nye oste og specialiteter, forteller direk-
tor Claus Vilstrup: - Samtidig bruger vi langt
flere ressourcer end tidligere pa at skaffe spe-
cialvarer til vores kunder. Folk rejser mere, og
nir de kommer hjem, eftersporger de oste, de
har smagt andre steder i Europa. Samlet har
vi mere end 30.000 varenumre at velge imel-
lem. Vores salgstal har de seneste 15 &r veeret
opadgiende, hvilket vidner om den vakst, der
er i markedet.
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Gule skreoste er laktosefri

Ifelge Claus Vilstrup gir tendensen i ret-
ning af, at forbrugerne ikke leengere er sa fedt-
forskrakkede. Franske oste med flode, fx trible
cremeoste, er i fremgang. Det samme er dan-
ske specialoste og skareoste. Danske mejerier
har veret gode til at udvikle deres produkter,
lyder vurderingen.

- Blandt de okologiske oste er bl.a. Vester-
havsost fra Thise populer, men ogsd de lakto-
sefri oste eftersperges i stigende grad. Danbo
og andre gule skareoste er for nylig godkendt
af Fodevarestyrelsen til at kunne szlges un-
der betegnelsen “laktosefri”. Det er der ikke s&
mange, der er opmarksomme pé, og det er @1-
gerligt, mener Claus Vilstrup.

For at bidrage til at lofte salget i butikkerne
sender Ostemesteren 2019 — i samarbejde med
Ostehandlerforeningen — en kampagne ud til
sine kunder indeholdende 10 af de mest solgte
oste. Kampagnen kommer til at kere det me-
ste af 2019.
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Osteklubben samler branchen

For Ostemesteren er samarbejde mellem oste-
handlere vasentligt for at styrke branchen.
Ostemesteren faciliterer derfor i gjeblikket to
erfa-grupper henholdsvis i Jylland og pa Sjl-
land:

- Ostehandlerbranchen har veret underlagt
et generationsskifte, og mange kender ikke
hinanden, forteller Claus Vilstrup. — Vores
konsulent, Marion, fik derfor ideen til at etab-
lere erfa-grupper under navnet “osteklubben”,
s4 man styrker samarbejdet i branchen frem for
at se hinanden som konkurrenter. Initiativet er
blevet taget godt imod, og grupperne har gi-
vet en platform for at udveksle erfaringer, ud-
vikle ideer og hjzlpe hinanden. Erfa-grupper-
ne har kert 3-4 gange arligt to steder i landet.

‘lll-“r-" ‘“‘\
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Hvis opbakningen fortsetter, har vi planer om

at udvide initiativet, understreger han.

Webshop klar til abent hus

I fordret lancerer Ostemesteren en webshop,
hvor kunder far mulighed for at bestille fra de
1200 faste varenumre. - Ud over oste er det
bl.a. delikatesser som chokolade, marmelader,
oliven, tapas, foie gras samt emballage. Bestil-
ling via webshoppen sparer tid. Bade for kun-
derne, der bl.a. far mulighed for at oprette fa-
voritsider og gentage tidligere bestillinger, men
ogsa for Ostemesteren, som héber pd at frige-
re tid til flere kundebesog.

Webshoppen skal efter planen presenteres
for kunder og aktionzrer den 24. marts. P4
dagen holder Ostemesteren ”abent hus” og ge-
neralforsamling, hvor der bl.a. er mulighed for

at mode udvalgte leverandgrer, afslorer Claus
Vilstrup. Arrangementet trekker almindelig-
vis repreesentanter fra 60-70 ostebutikker, og
alle er velkomne, lyder opfordringen fra Oste-
mesteren, som er ejet af ostehandlerne, der sé-
ledes udger aktionerkredsen.

Som noget nyt har Ostemesteren tegnet
medlemskab af SMV Fodevarer:

— Det skulle vi have gjort for leenge siden,
afrunder Claus Vilstrup. — Gennem medlem-
skabet styrker vi det gode samarbejde, vi alle-
rede har med foreningen. Samtidig har SMV
en rekke samarbejdspartnere, vi kan fi gavn
af. Vi har fx sparet penge ved at tegne vores for-
sikringer gennem foreningen.
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Fakta

Ifalge Fedevarestyrelsen ma et pro-
dukt kaldes ‘laktosefri’, nar det hgjst
indeholder 0,01 g laktose pr. 100 g. Er
der hgjst 1 g laktose pr. 100 g, ma ud-
trykkene ‘lav laktose’ eller ‘laktosefat-
tig’ anvendes.

Laktoseindholdet i gule skeereoste —
fx en Danbo ost — er mindre end 0,01
gpr. 100 g.

Kilde: Samvirke
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Livskraftig butik

| by med 285 Indby

gere

Siden Bitten Nyrup Pedersen overtog en tom butik i den lille Sander Onsild Stationsby, har hun banket
den op til en blomstrende forretning med fem ansatte

285 indbyggere. Det er ifolge Danmarks Statistik, hvad der bor i Sen-
der Onsild Stationsby, som ligger en halv snes km sydvest for Hobro.

Trods byens ret beskedne storrelse rummer den en blomstrende slag-
terforretning. Bitten Slagter hedder butikken, og den giver det dagli-
ge udkomme til i slagtermester Bitten Nyrup Pedersen, tre lerlinge og
to svende.

Da Bitten i 2002 kebte huset pa Viborg Landevej 41, Sdr. Onsild,
havde slagterbutikken ud mod gaden varet lukket i 16 ar. Men der skul-
le da veere en levende slagterbutik igen, mente den nybagte husejer, som
den gang var 23 ar og arbejdede som svend hos Slagteren i Hgjslev, ef-
ter hun var blevet uddannet hos Slagter John i Bjerringbro.

Hun flyttede ind i ejendommens bolig, satte butikken i stand, keb-
te maskiner og inventar, og s var den unge slagtermester klar til at sl&
derene op for de forste kunder i april 2003. I forste omgang kun med
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dbent fredag og lerdag, sa hun fortsat kunne passe sit arbejde i Hojslev
tre dage om ugen.

Fuld tid efter tre maneder
Allerede efter tre maneder korte den genopstande butik si godt, at hun
kvittede det trygge lonarbejde og blev selvstendig slagtermester pé fuld
tid. Derfra gik det slag i slag med anszttelse af medarbejdere, stigende
omsztning og med drene udvidelse gennem opkeb af naboejendomme.
Efter Bittens egen opfattelse er der flere grunde til, at hun har kun-
net banke en levedygtig slagterforretning op i en si lille by som Sender
Onsild Stationsby.
- Det hjelper, at vi ligger p& hovedvejen mellem Hobro og Viborg
og tet pa motorvej E45. Kunderne har nemt ved at komme hertil, me-
ner hun.



Salgsvogn fire dage om ugen

En anden arsag til succesen er, at forretningen har flere indtagter end

salget i butikslokalet. En fjerdedel af den samlede omsztning kommer
fra en salgsvogn, som er fast i Hobro hver torsdag og fredag og i Aal-
borg hver onsdag og lordag.

En anden fjerdedel af omsztningen kommer fra mad ud af huset, en
gros salg af leverpostejer til bagere i Hobro og andre byer samt salg af
grillmad ved sterre arrangementer pa egnen.

- Blandt andet er vi hvert &r ude med grillen til et par traktortrak,
hvor der kommer flere tusinde mennesker, forteller Bitten.

Hun gor ogsa en aktiv indsats for at brande butikken.

- Udover annoncer i aviserne og opslag pd Facebook har vi rekla-
mespots i to lokalradioer, ABC i Randers og ANR i Himmerland. Dem
speaker jeg selv. Og vi har deltaget i en rekke konkurrencer, hvor vi har
vundet guld og féet stor ros for vores polser, leverpostej og sylte. Det er
ogsd med til at gore os kend, forteller hun.

De forskellige grene i forretningen er med til at styrke hinanden.

- Nér vi er ude med grillen eller leverer mad ud af huset, fér folk en
oplevelse af kvaliteten i vores produkter, og det er med til at treekke dem
ind i butikken eller til salgsvognen, forklarer hun.

Elsker at vaere slagter
Som singlemor til to tvillingedrenge pa otte ar, chef for bide lerlinge og
svende og med arbejdsdage, der kan begynde kl. 5 morgen, nar salgs-
vognen skal pakkes til turene til Aalborg, sa har Bitten lart at priorite-
re sine krefter ret godt.

- Jeg star ikke i butikken 12 timer hver dag. Til gengeld bruger jeg
meget energi pé at vare der, ndr jeg er der, holde fokus, planlegge til
naste dag og lede de ansatte, forteller hun.

En flerdedel af
forretningens
omsztning gar gen-
nem salgsvognen.
Den holder i Hobro
hver torsdag og
fredag og i Aalborg
hver onsdag og
lordag.

Forretningens per-
sonale med mester
Bitten som nummer
fire fra venstre.

Den egentlige drivkraft bag det hele er utvivlsomt Bittens engage-
ment i sit arbejde.

- Jeg elsker at veere slagter. Det er et meget alsidigt arbejde, og man
har mulighed for at lave nogle super gode produketer. Jeg elsker at kore
et hold pelser ind i rygeovnen og se, hvor flotte de bliver, siger hun med
begejstring i stemmen.

Hun nyder ogsa samarbejdet med de ansatte; ikke mindst med den
halve snes leerlinge, hun har haft gennem arene.

Spaendende at have elever

- At veere i leere er en stor rejse for eleverne. Det er en vigtig periode i
deres liv, og det er rigtig spendende at vare med pd den rejse og hjzlpe
dem pa vej, forklarer hun.

Forngjelsen ved samarbejdet gar ogsi den anden vej, viser Bittens an-
szttelse af Seren Rohde Jensen. Kort efter butikkens abning i 2003 an-
satte Bitten ham som opvaskerdreng; i 2006 gik han over til at vere i
lere hos hende, og derefter fortsatte han som svend. I dag er det Seren,
der fast kerer salgsvognen.

- Og det breender han for. Han er virkelig god til det og god til at
snakke med kunderne, forteller Bitten.

At hun er kvindelig slagtermester er ikke noget, hun tenker over i
det daglige.

- Selvfolgelig er der stadig noget fysisk arbejde, hvor mendene har
bedre forudsztninger. Men jeg holder mig i god form med min racer-
cykel og i fitnesscentret.

- Der er jo heller ikke leengere sa meget knokleri og hardt arbejde med
udbening og den slags. I dag handler det mere om at f& gode ideer og
kunne lede folk, nir du driver en forretning. Og der er det lige meget,
om du er mand eller kvinde, mener Bitten.

TEMA: FOODSERVICE, CATERING, MAD UD AF HUSET 13



AF MARIA STOVE. FOTO: INCO

Cash & carry holder stadig

| disse digitale tider, hvor flere og flere virksomheder og private handler pa nettet og far leveret varer di-
rekte til deren, skiller Inco sig ud ved at holde fast i et stort varesortiment i en fysisk butik. | 2016 dbnede
det seneste skud pa stammen, Inco i Glostrup, der ndr nye kundegrupper i Storkgbenhavn

At kunne se, rore og dufte ravarerne er ikke
géet af mode, selv om internethandel bliver sta-
dig mere udbredt, bdde blandt professionelle og
private kunder.
I Inco har konceptet lige fra begyndelsen
veret at kunne tilbyde byens fedevarevirk-
somheder varer af god kvalitet til
konkurrencedygtige priser ef-
ter cash & carry-modellen,

hvor man selv handler ind

og bringer varerne hjem.

Til gengeld er der mulig-

hed for selv at udvelge de
bedste produkeer.

- Det er en enorm for-

del for kunderne, at de selv

kan vurdere varerne.

Vi har et meget

stort udvalg af

varer og et

stort fokus

pa ferskva-

rer, sa kun-
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derne for eksempel selv kan se, hvordan fedtla-
get ser ud pé de forskellige stykker kod, inden
de legger dem i indkebskurven, siger Lars
Arndg, der er direktor for Inco Kebenhavn og
Glostrup.

Butikken i Glostrup er det nyeste skud pa
stammen i Inco-koncernen, der i dag teller tre
butikker. Glostrup-butikken dbnede i 2016 i de
lokaler, der tidligere husede et Metro-varchus.
Beliggenheden er god, fordi den giver Inco-kun-
der fra hele hovedstadsomradet mulighed for
nemt at komme til og fra butikken i bil, sam-
menlignet med den originale Inco i Kedbyen,
der ligger mere centralt placeret i Kebenhavn.

- Vi havde brug for at udvide og s derfor p4,
hvor der kunne vere plads til en butik som vo-
res. Lokalerne pa Ejby Industrivej i Glostrup er
bygget som butik, og der er bade kelefaciliteter
og gode parkeringsforhold, siger Lars Arndt og
papeger, at der var potentiale i at komme teette-
re pd kunder i omegnskommunerne:

- De trafikale forhold i Kebenhavn er udfor-
drende for bilister, og det bliver helt sikker ikke

lettere fremover. Selv om man méske kun skal
kore ti kilometer ind til butikken i centrum, si
kan man ende med at bruge lang tid pi det, og
pé sigt kan det ogsd komme til at koste penge at
kere ind og ud af byen. Derfor si vi et stort po-
tentiale i at dbne butik uden for bro-kvarterne og
dermed nd nye kunder inden for samme segment.

Han forklarer, at det iser er en fordel for de
sma selvstendige erhvervsdrivende, der handler
med fedevarer. Jo mindre forretningen er, de-
sto ferre hander er der til at handtere et stort
lager og lave egenkontrol. Dertil kommer, at
mange kebenhavnske butikker ikke har sar-
lig stor lagerplads. Derfor er det bade prakeisk
og lettere i dagligdagen, hvis man hurtigt kan
komme ud og handle friske ravarer.

Cash & carry er ligesom i den oprindeli-
ge butik i Kedbyen og butikken i Aarhus det
gennemgaende koncept. Men i Glostrup-af-
delingen har samtidig valgt at introducere
scan-selv-teknologi.

Det betyder, at alle kunder i butikken i Glo-
strup skal tage en scanner, nir de ankommer



og selv scanne alle varer undervejs, mens de
handler. Umiddelbart kan det virke modstri-
dende, nar Lars Arndt samtidig siger, at Incos
kernekomponent er personlig service og kvali-
ficeret radgivning. Men det er netop for at kun-
ne holde fast i kerneverdierne og gore endnu
mere ud af den personlige service, at Inco har
indfort scan-selv.

- Vi holder fast i de gode, gamle dyder, der
ligger i at drive kebmandsforretning, og udnyt-
ter samtidig de teknologiske muligheder, der
gor det lettere at handle. Tanken er, at ndr man
selv scanner sine varer, si opstér der sjeldent
ke, og man kommer hurtigere gennem butik-
ken, siger Lars Arndt og forklarer, at Inco helle-
re vil have kvalificeret personale til at hindtere
fodevarer og ridgive kunder frem for kasse-

arbejde:

- Det giver os mulighed for at tilbyde en
hej personlig service. Vi har faet bedre tid til
at ekspedere kunderne og rddgive. Sa det har
ikke veret en sparesvelse, vi bruger blot ener-
gien anderledes.

Det har dog ikke varet helt problemfrit at
introducere noget nyt.

- Modtagelsen har veret lide blandet. Der er
nogle, der fra starten har veret megtig begej-
strede, mens andre har veret mere skeptiske,
men de fleste, der har prevet det nogle gange,
er helt trygge ved det. Jeg har ogsé selv néet
en alder, hvor jeg er skeptisk, nér jeg fir en
ny dims stukket i hinden — det tager lidt tid
at venne sig til de nye muligheder, siger Lars
Arndt.

I forhold til fremtiden, s& er opgaven for
Inco i Glostrup fortsat at finde sine egne ben
at std pd og kunne videreudvikle de tilbud, der
gor den til et perfekt supplement til Kedbyens
Inco. Derudover understreger Lars Arndt, at
det fortsat vil veere en opgave at ruste butik-
ken til at folge med tiden, samtidig med at de
gamle dyder opretholdes, som scan-selv er et
godt eksempel pa.

Om Inco Cash & Carry i Glostrup

Inco Cash & Carry i Glostrup er grossist

af foedevarer og det nyeste medlem af In-
co-familien. Butikken pa ca. 15.000 kvm.
er opbygget efter de samme principper
som butikken i Kedbyen. Med et sorti-
ment med alt fra arstidens friskvarer over
specialiteter og konserves til et stort ud-
valg af drikkevarer.

Fakta om Inco

+ 27.000 varenumre.

+ 3500 gkologiske varenumre
» Enlang raekke specialvarer.

1922 Inco stiftes af en flok hekere i Ked-
byen i Kebenhavn, der ved at ga
sammen i en feelles indkgbsfor-
ening ville sikre sig varer af god
kvalitet til konkurrencedygtige pri-
ser samt nedbryde datidens flee-
skemonopol.

Inco Aarhus abner d. 22. oktober i
Tilst ved Aarhus.

Inco Kebenhavn og Inco Aarhus
bliver opkebt af Dansk Cater og
kommer dermed i selskab med di-
stributionsafdelingerne AB Cate-
ring og BC Catering.

Inco Glostrup abner d. 16. august
pa Ejby Industrivej 111 i Glostrup.
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Formand Leif Laustsen holdt en tale
med stor ros til den 60 drige fodselar

60 ars

Onsdag den 9. januar var der fodselsdagsreception i organisatio-
nernes hus pa Poppelvej 83 i Odense, fra kl. 12 til 16 for direk-
tor, cand.jur. Torsten Buhl. Torsten Buhl tiltrddte den 1. novem-
ber 2005 som direkter for Danske Slagtermestre.

Formandens tale — en velfungerende forening

Formand Leif Wilson Laustsen holdt en flot og rosende tale for fod-
selaren og fortalte lidt om det rigtig gode samarbejde, der er mel-
lem bestyrelsen og direktion. I 2005 havde foreningen omkring 12
ansatte, og nu er tallet oppe pé 27 medarbejdere for alle foreninger.
Servicetilbuddene til foreningernes medlemmer er samtidig eget be-
tragteligt igennem drene. Hovedprincippet har hele vejen igennem
varet, at hvis den enkelte medarbejder kan vere selvfinansierende,

er der “carte blanche” til udvidelsen. Undervejs fortalte formanden
med et billede i forbindelse med den velfungerende organisation,
at direkter Torsten Buhl ikke er god til at spille pa et specifikt in-
strument, men en fantastisk dirigent.
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Swd Viesomtheden
tromles fortsat af harde krav
om bauge betalingstisten

Fodevaremagasinet har tidligere skrevet om, at mindre fodevarevirk-
somheder presses af urimeligt lange betalingsfrister af deres storre kun-
der. Nu er SMVDanmark (tidligere Hindvarksridet, red.) ogsd kom-
met pd banen i forbindelse med en ny undersegelse om problematikken
med overskridelse af betalingsfrister. Undersogelsen viser, at store virk-
somheder overskrider betalingsfristen over for 4 ud at 10 sma virksom-
heder. Det presser virksomhedernes likviditet, og problemet vokser. Som
det fremgar af artiklen fra Fedevaremagasinet, er der behov for en yder-
ligere lovstramning, hvis loven skal virke efter hensigten.

Lasesmed Torben Klinde er irriteret og trat af de store virksomhe-
ders betalingsfrister. Det er noget svineri, mener han faktisk. Sma dan-
ske virksomheder ma stadig oftere finde sig i lange betalingsfrister fra de
store virksomheder, som er deres kunder. Det presser de smé virksom-
heder p4 deres likviditet, og det er urimeligt, mener vicedirektor Jakob
Brandt fra interesseorganisationen SMVDanmark. - Det er et grundleg-
gende problem, at knap halvdelen af de smd og mellemstore virksomhe-
der oplever, at de store kunder kraver mere end 30 dages betalingsfrist,
og hver tredje af dem foler sig presset til at acceptere det, siger Jakob
Brandt. Han synes, det er grotesk, at de store virksomheder kan lane til
meget lave renter, mens sma firmaer betaler i snit over 5 pct. for deres

kassekredit. SMVDanmarks undersogelse omfatter kun 305 medlem-
mer, men betydeligt storre undersogelser foretaget af brancheforenin-
gen FSR - danske revisorer har vist samme konklusion.

Penge lenge undervejs

En af dem, der har merket, at kravet om de lengere betalingsfrister bre-
der sig, er lasesmed Torben Klindt fra Kebenhavn. - En betalingsfrist
pd op til 90 dage betyder jo, at jeg mangler penge, fordi mine ansatte
er 14-dages lonnede, siger Torben Klindt, der desuden er formand for
den landsdzkkende Lisesmedeforeningen. Ogsa FSR - danske reviso-
rer kender problematikken fra regnskaberne. - Der er ingen tvivl om,
at det bliver mere udbredt, og der er heller ingen tvivl om, at smé virk-
somheder er mere sirbare over for de lange betalingsfrister, fordi de si
selv skal ud og skaffe kredit andre steder, og vel at merke en kredit, som
oftest er dyrere for sma end for store virksomheder, siger direktor Tom
Vile Jensen. I 2013 kom en ny lov om, at der mellem erhvervsdrivende
skal veere en betalingsfrister p& hgjst 30 dage. Parterne kan dog aftale
en leengere frist, hvis fristen ”ikke er urimelig”.

Kilde: Finans.dk
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Eksporten af ekologiske

mejeriprodukter runder 1 mia. k.

Verdens storste okologimesse, Biofach, er med til at fremme udlandets
interesse for de danske, gkologiske mejeriprodukter. Eksporten af dan-
ske, gkologiske mejeriprodukter steg 37 % fra 2016 til 2017. Salget af
danske, gkologiske mejeriprodukter til udlandet buldrer
derudaf, og i 2017 rundede eksporten for forste

.,-;“ gang 1 mia. kr.
— ; Dermed tegnede mejeriprodukterne sig
for 42 pct. af den samlede danske eks-
port af gkologiske varer, som ogsa sat-
te rekord med 2,95 mia. kr. Iser eks-
porten af gkologisk smer og andre

malkefedtprodukter har oplevet en
voldsom vakst. Kategorien blev sa-
ledes mere end fordoblet — fra 110
mio. kr. i 2016 til knap 224 mio. kr.

i 2017. Ogsd kategorien mealk, flode
og andre friskvarer er steget markant.
Tyskland er fortsat det suverant sterste
marked for de danske, gkologiske meje-
riprodukter, og eksporten hertil steg i 2017
med knap 200 mio. kr. til knap 900 mio. kr.
Det naststorste marked er Kina. - Der er stor inte-

resse i udlandet for de danske, gkologiske mejeriprodukeer,

som har et godt ry, ligesom de danske mejerier anses for at vare meget

innovative. Dertil kommer, at der de seneste ér er sket en stor stigning
i produktionen af gkologisk melk herhjemme, og hovedparten af den
ekstra melk gir til eksport, siger Ejvind Pedersen. Samlet set er eks-
porten faktisk endnu sterre, end det umiddelbart fremgér af tallene fra
Danmarks Statistik. Til de 1,2 mia. kr. skal nemlig legges eksporten af
gkologisk malkepulver, der hovedsagelig bestar af modermalkserstat-
ning. Den udgjorde i 2017 ca. 300 mio. kr., og dermed nzrmer ekspor-
ten af okologiske mejeriprodukter sig samlet set 1,5 mia. kr. Det okolo-
giske melkepulver eksporteres forst og fremmest til Kina.

Dkologisk ked og kedvarer udger 335 mio. kroner af den samlede
eksport, men ogsa eksporten af gkologisk frugt og gront er steget meget
12017, og er nu pa 396 mio. kroner. Og den vakst fortsetter; Landbrug
& Fodevarer forventer, at okologi-eksporten kommer tet pd 4 mia. kro-
ner i 2020, hvilket svarer til en stigning pa ca. ti pct. pr. ar. - Vi ser fort-
sat en stigende efterspergsel pd danske, okologiske varer iser fra Tysk-
land, siger Mette Gammicchia, Landbrug & Fadevarer

Men okologiske varer ryger ikke kun ud af landet. Vi importerer i
stigende grad ogsa okologiske varer, viser tallene fra Danmarks Stati-
stik. Importen af gkologiske varer fra udlandet steg fra 3,2 mia. kroner
12016 til 3,9 mia. kroner i 2017. - Stigningen i importen viser tydeligt,
at eftersporgslen efter skologiske fodevarer fortsat er i vakst herhjem-
me, siger Mette Gammicchia.

Kilde: Landbrugsavisen; LandbrugFodevarer

BioM lukker efter 12 ar med det rode 0

Efter den 20. december var der kun én @-mer-
ket restaurant tilbage i Kgbenhavn. Gennem
de seneste ar er antallet af spisemarkede re-
stauranter vokset maned for mined, men i Fre-
dericiagade 78 — midt mellem Kongens Have
og Kastellet i Kebenhavn — har indehaverne af
den 100 pct. gkologiske restaurant BioM, Bri-
an Johansen og Seren Hansen, stedigt holdt
fast i @-mearket, selv om det kraver en langt
mere omfattende kontrol end spisemerkerne.
Men den 20. december lukkede de hovedsta-
dens nastsidste @-merkede restaurant efter 12
travle ar. - Det er med en blanding af glede
og vemod, at vi kan annoncere, at Restaurant
BioM er solgt, og lokalerne bliver overtaget
af nye krefter med udgangen af 2018, skri-
ver Brian Johansen og Seren Hansen pa re-
staurantens Facebook-profil, hvor de forteller,
at det ikke var en svar beslutning at tage ef-
ter nesten 12 ar i restaurationsbranchen med
75 timers arbejde om ugen. - Kontrollen var
lide bovlet i starten, indtil vi fik kert et system
ind, men vi har haft et godt samarbejde med
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F@devarestyrelsen, siger Brian Johansen, som
dog har oplevet et vist pres fra myndigheder
for, at BioM skulle skifte til guldspisemarket,
da det er nemmere at administrere for bade
myndigheder og kokke, men det krever ’kun’
en gkologiandel pd 90 pct., og det er ikke am-
bitist nok for parret bag BioM. - Vi syntes,
at man udvandede gkologien ved at indfe-

re spisemarket, og vi fik vores 15 minutters
beremmelse, da vi i sin tid rdbte lidt hgjt og
kritiserede Eva Kjer Hansen (tidligere fode-
vareminister, red) for at indfere spisemarker-
ne, siger Brian Johansen.

I Fadevarestyrelsen udtrykker Robert Lind
®rgrelse over, at Kebenhavn med lukningen af
en af landets f4 @-markede restaurant mister
et gkologisk fyrtrn, og han tror ikke p4, at der
kommer et nyt, da de okologiske spisemearker
er langt nemmere at administrere. - Jeg synes,
at de gkologiske spisemearker har leveret, hvad
de skal. Jeg tror, at folk ser pa det som en storre
helhed, nar de spiser ude. De kan sagtens for-
std, at en restaurant har en bestemt gkologipro-

cent, og at de er med til at statte okologien, selv
om de ikke kender gkologiprocenten i den en-
kelte ret, siger han, og fortsztter: - Men vi lever
i et frit land, og hvis ejerne af BioM igen far lyst
til at abne en restaurant, skal de vare velkomne
tilbage. Kobenhavns sidste @-mearkede restau-
rant er BOB Bistro, som ligger pd Halmtorvet.
Kilde: Okologisk



Flere danskere veelger

gkologisk and til jul

Salget af vko-znder vokser markant ifelge
dagligvarehandlen. Dyrenes Beskyttelse an-
befaler den gkologiske and, fordi den har god
plads og kommer ud i det fri. Til jul er der
ofte steg pd bordet, og i stadigt flere danske
hjem er der gkologisk and pa menuen jule-
aften. Hos Salling Group steg salget af hele
ferske oko-znder pd tvars af Fatex, Netto
og Bilka med hele 42 pct. i december 2017 i
forhold til 4ret for. Hos Coop voksede salget
med 15 pct. i samme periode, og dermed var
nasten hver tredje ferske and, der blev solgt
i Coops butikker, gkologisk. Salgstallene fra
dagligvarehandlen afspejler, at danskerne gar
op i dyrevelferd, mener Helle Bossen, der er
chefkonsulent i @kologisk Landsforening. -
Vi ser en stigende interesse hos danskerne for

fodevarer, hvor der er taget hensyn til dyre-
nes velferd i produktionen. Derfor har vi en
klar forventning om, at salget af blandt an-
det gkologiske 2nder ogsa vil stige i ar (2018
red.) og de kommende &r, siger hun og fort-
setter: - Ved at valge den gkologiske ande-
steg er kunden sikker pa, at anden har veret
ude under aben himmel og kunnet spise lgs af
gras og ekologisk grovfoder, som er godt for
dyrenes velbefindende. Det giver ekstra god
smag i munden i hgjtiden, siger Helle Bossen
og papeger, at det er blevet vasentligt nem-
mere at finde en gkologisk and til julemidda-
gen, nu hvor stort set alle discountbutikker
og supermarkeder tilbyder enten ferske eller
frosne oko-znder.

Kilde: Okologisk Landsforening

Sgstrene Grene lancerer
egen pkologisk madkollektion

Her i 2019 vil Sestrene Grene introducere en
helt ny kollektion af egenproducerede gkolo-
giske fodevarer, som skal selges i butikkerne.
Fra den 31. januar 2019 vil kunderne i Sestre-
ne Grene kunne kebe en lang reekke skolo-
giske fodevarer, som Sestrene Gre-

ne selv har staet for at udvikle o

sRENE GRp,
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Kollektionen er udviklet i samarbejde med
en Michelin-kok. Den bestér blandt andet af
vinaigretter, sirupper, syltet grent og mayon-
naiser. Heriblandt en citron-mayonnaise med

saltede citroner fra Marokko. - Disse citro-
ner er blevet skiret over og lagt i en
kraftig saltlage og opbevaret et

og producere. Det skriver de- keligt og morkt sted i et halvt

tailkeden Sestrene Grene i ALL ar. Herefter er de blevet klar

en pressemeddelelse. - Kol- OVER THE til brug, da saltet har truk-
%, ©

lektionen bestar af et bredt

udvalg af specialiteter til brug

i simple retter med stor smag, der

kan deles ved bordet. Derudover har
sostrene sorget for mange spendende gkolo-
giske bageblandinger til bred og sede sager,
skriver Sestrene Grene. Oven i dette lancerer
kaden ogsa en ny kollektion af kekkeninte-
rigr, der kan bruges til bagning og tilbered-
ning af mad.

4%ELSK0MPP*C’$\

ket de bitre toner ud af skal-

len, si hele citronen har faet en

kraftig aromatisk smag, som mest

af alt smager som en solmoden citron

dufter, forklarer detailkzden. Aret rundt vil

kaden presentere nye madvarer baseret pa se-
sonernes tendenser.

Kilde: Detailfolk

Bkologi far sit
eget webmedie

Det er nu muligt at f4 daglige nyheder om
gkologi. @kologisk landsforening har lan-
ceret et nyt onlinemedie, hvor den ekolo-
giske branche, politikere og forbrugere kan
fa et dybere indblik i gkologiens aktuel-
le forhold.

Godt hver anden dansker keber nu
okologi hver uge, og branchen er blevet
sa stor, at der er behov for et professionelt
landbrugsmedie, der udelukkende dek-
ker okologi, mener Pkologisk Landsfor-
ening. Derfor har foreningen nu lanceret
Okologisk.nu, som er et nyt webmedie,
der giver leserne daglige nyheder om helt
aktuelle forhold, problemstillinger og los-
ninger i det gkologiske landbrug. - @ko-
logi fylder mere og mere hos forbrugerne,
i landbruget, hos virksomhederne samt i
hele foodservicesektoren. @kologiens ud-
vikling i Danmark er ogsa en vigtig del
af politikernes dagsorden. Det giver alle
parter et aktuelt behov for daglige nyhe-
der om, hvad der sker i branchen. Det bli-
ver der nu mulighed for at f3, siger Henrik
Hindby Koszyczarek, der er webredaktor
pa Okologisk.nu

Redaktionen vil dekke aktuelle forhold
i bide ind- og udland, hvad enten det dre-
jer sig om fagligt landbrugsstof, politiske
udspil, markedsudvikling eller EU-reg-
ler. - Vi sorger for en nuanceret og kritisk
dekning af alle forhold inden for gkolo-
gien, s leserne bliver velorienterede hver
dag. Bag mediet stér Qkologisk Landsfor-
enings journalistiske redaktion, som ogsa
producerer og udgiver avisen Qkologisk
Landbrug, der er henvendst til de gkologi-
ske landmend.

Kilde: Landbrugsavisen
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Fang Fraserne
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Spar strem, spar penge og spar miljgbelastning.
Det er i korte trek, hvad KEN STORKOK-
KENS nye tilbud til storkekkener gar ud pa.
Uden at g& pa kompromis med kvaliteten i ar-
bejdet og produktet vel at merke.

Der er et gigantisk forbrug af strem i de
danske storkekkener og kantiner. Faktisk star
storkekkenerne for 4 % af det samlede strom-
forbrug i Danmark. Selvfelgelig krever et mo-
derne storkekken meget strom. Der er opvaske-

Jacob Buch, Neestved Madservice.
Her blev stramforbruget reduceret
paelog oq\laskeproces.
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maskiner, kole- og fryserum, ventilation, ovne,
komfurer og meget mere — alle scremforbruge-
re og alle maskiner, der er nedvendige, for at
kekkenet fungerer til dagligt. Men meget kan
spares ved at kigge pa daglige vaner og ved evt.
at udskifte gammelt udstyr med nyt og mere
strembesparende. Det hele handler om at vare
bevist om stremforbruget, og hvordan det for-
deler sig.

Med kampagnen “Fang Fraserne” setter
KEN STORKQKKEN fokus pé netop det.
Friserne er betegnelse pa alle de mere eller
mindre skjulte steder i kekkenet, der forbru-
ger mere strom end nedvendigt. Kort sagt,
hvor der ubevidst frases med stremmen. - Vi
onsker at hjzlpe kokkenerne med at spare pa
strgmmen, siger energikonsulent Lars Janke fra
KEN STORKOKKEN. - Det er vores erfa-
ring, at mange kokkener allerede er opmeerk-
somme pd at spare pa strgmmen. Men der gem-
mer sig alligevel "frésere” overraskende steder
i kekkenet. Og det er dem, vi gerne vil hjzlpe
med at komme til livs.

Et eksempel kunne vare en ventilation, der
korer hele natten, uden der er brug for det. El-
ler ovnen, der rutinemeassigt teendes om mor-
genen, selvom der maske gar flere timer, in-
den den skal bruges. Eller opvaskeren, der star
stand-by hele dagen og dermed bruger strom til
at opvarme vandet hele tiden, i stedet for kun,
nar der er brug for det. Eller alle de andre smi
maskiner, der konstant stdr pa stand-by. Eller,
der er mange eksempler.

Maling pa maskinniveau

Sammen med Flexmeter har KEN STOR-
KOKKEN udviklet en metode, der gor det
muligt at méle stremforbruget over tid helt

ned pa den enkelte maskine. Sddan en mi-
ling giver kekkenerne en unik mulighed for
at fa helt detaljeret kendskab til fordelingen af
stromforbruget og dermed ogsa en mulighed
for at sztte ind precis, hvor det virker. Virk-
somheden tilbyder et forleb, hvor det konkrete
stremforbrug kortlegges og analyseres, og hvor
man i fellesskab finder frem til, hvor friserne
lever. Efterfolgende gives rid og anbefalinger
til, hvor og hvordan der kan spares strom. Og
dermed ogsé penge. - Vi har indtil videre ar-
bejdet sammen med over 50 storkekkener. Og
alle har opnéet en besparelse pd stremforbru-
get. Nogle ved at @ndre - i denne sammenhang
- uhensigtsmassige vaner, andre ved at skifte
gammelt udstyr ud med nyt, der alene i strom-
besparelse tjener sig hjem pé kort tid. Og ikke
mindst er der blevet skabt en bevidsthed blandt
medarbejderne om at veere opmarksom pa for-
bruget, forteller Lars Janke.

Et forleb strekker sig samlet over ca. 5 uger.
Vores méleudstyr kan installeres uden gene for
arbejdet i kekkenet. Stremforbruget males over
to 14-dages perioder. Allerede efter forste mé-
ling bliver de mest synlige frasere tydelige, og
man kan starte besparelserne. Slutteligt udar-
bejdes en energirapport med et samlet overblik
og konkrete forslag til strembesparende tiltag.
Kilde: Ken Storkokken
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I slutningen af 2018 14 de forelobige planer for Fedevarestyrelsens kon-
trolkampagner klar. Af den forelobige oversigt fremgar det, at arets forste
kampagner (januar t.o.m. april) bl.a. har fokus pa anvendelsen af tilset-
ningsstoffer. I perioden januar indtil juni er der serligt fokus detailslag-
ternes brug af nitrit ved lagesaltning. Der vil blive fokus pé, om udreg-
ningen af recepten er i orden, om afvejningen af saltlagerne er korrek,
om lagen er frisk nok og hvor meget nitrit, der optages i produktet un-
der lagesaltningen. Der bliver udtaget prever efter lagesaltningen. Nitrit
har en konserverende virkning ved bl.a. at hemme vaksten af bakterien
Clostridium botulinum, der forarsager pelseforgiftning. Nitrit kan imid-
lertid omdannes til kreftfremkaldende nitrosaminer i kedprodukter.

Anvendelse af nitrit

Nitrit skal anvendes i si smd mangder som muligt. Af samme grund
har Danmark siden 1995 haft serregler for anvendelse af nitrit (E249
og E250). Det betyder at bade danske og udenlandske kedprodukter,
der bliver solgt i Danmark, skal overholde de danske grensevardier. Ved
brug af nitritsalt ma den totale mengde af nitrit, der vandrer/sprgjtes ind
i det ferdige produke, ikke overstige de tilladte mengder af tilsat nitrit

trend

Miljo- og Fedevareministeriet
Fadevarestyrelsen

evarestyrelsens
Kontrolkampagner 2019

jf. tilsetningsstofbekendtgprelsen. Som tommelfingerregel galder, at der
m4 tilsettes 1% svarende til 10 gram per kilo ked, hvis nitrit-saltet har
en koncentration pd 0,6 % (red nitritsalt). Til spegepolser tillades dog
1.5% svarende til 15 gram per kilo ked. P4 Danske Slagtermestres hjem-
meside http://www.danskeslagtermestre.dk/medlemsservice/bu-tik.aspx
findes beregnere for tilsetning af nitrit i henholdsvis farsvarer og saltlage.

@vrige kontrolkampagneri 2019

Der vil vare kontrol af balanceregnskaber i virksomheder fra marts til
oktober, der producerer gkologiske fodevarer. Der vil i perioden marts til
november vare kontrol af ernerings- og sundhedsanprisninger pé dag-
ligvarer. I perioden april til august vil der szrligt vere fokus pa og kon-
trol af merkning i forbindelse med menukort.

Henover sommeren (juni-juli) vil der vere kontrol af, at mobile salgs-
steder opfylder fodevaresikkerhedskravene. I efterdret vil der vere kon-
trol af detailvirksomheders styring af listeria, men der vil ogsa vere fokus
pd primerproducenters direkte levering af g, tamfjerkeer og kaniner.
Kilde: Slagtehusnyt, Fodevarestyrelsen
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Dansk Gastro Kalv

Dansk Gastro Kalv er
gourmet, udtaler Claus
Hein fra Danish Crown.

er en kampe succes

Danish Crowns samarbejde med AB Catering, BC Catering og Inco om at salge kad fra krydsningskalve
under navnet Dansk Gastro Kalv er gdet rent ind over hele landet. Bare ni maneder efter konceptet blev
lanceret er salget af kad fra,Gastrokalve” nu dobbelt sé stort som forventet

Dansk Gastro Kalv, som szlges under AB Ca-
tering, BC Catering og Incos koncept “Fanta-
stisk Frisk”, er pa rekordtid blevet en fast del af
menuen i mange danske kantiner og restauran-
ter. - Vi havde en klippefast tro pd konceptet,
da vi gik ud med det forst pa aret, men det har
alligevel overrasket os, i hvilket omfang bade
kokke og kantineledere har taget Dansk Ga-
stro Kalv til sig. Der er altid stor interesse for
den slags nyheder, og det, vi harer, er, at den
heje spisekvalitet, som udspringer af kryds-
ningen mellem en malkekvegsrace og en kod-
kvagsrace, virkelig er get rent ind, forteller
Claus Hein, der er salgsdirekter ved Danish
Crown Beef.

Da Dansk Gastro Kalv blev lanceret, var det
forventningen, at det ville tage en rum tid at
sld navnet Dansk Gastro kalv fast, men alle-
rede nu selges der, hvad der svarer til mellem
50 og 100 hele kalve om ugen. Hos AB Cate-
ring, BC Catering og Inco er indkebschef Jes-
per Bonderup meget tilfreds med, at det pa sa
kort tid er lykkedes at skabe et nyt sterkt kon-
cept. - Vi rammer skiven pa bide beredygtig-
hed, dyrevelferd og danskhed, og det er noget,
som eftersporges af de professionelle forbruger
lige nu. Samtidig vegter det ogsd, at det netop
er Danish Crown, der er vores samarbejdspart-
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ner, for det sikrer bade, at kunderne kan fa de
meangder de eftersperger og at tilliden er helt
i top i forhold til bade produktionen og fode-
varesikkerheden.

Tidligere en slgj forretning

Det har ellers i drevis veret en slgj forretning
for mange landmend at fede jerseykalve el-
ler tyrekalve op til slagtning, men metoden,
hvor man krydser malkekoer med kedkveag,
far kalvene til at vokse hurtigere. Det forbed-
rer landmandens regnestykke, og samtidig lof-
tes kodkvaliteten betydeligt. Ideen er fostret af
Landbrug & Fedevarers videnscenter SEGES,
der helt tilbage i 2011 startede et projeke, der
skulle nedbringe den danske eksport af spade-
kalve. Krydsningskalve er bare et af flere initi-
ativer, der kom ud af det projekt.

- I Danmark er vi forende pa kombinatio-
nen af brugen af kenssorteret sed og krydsnin-
ger. Derfor skal de danske landmend have ros
for, at de fra start kunne se mulighederne i at
gé nye veje, siger Ida Storm, sektordirekter for
kveg i SEGES.

Dansk Gastro Kalv i slagterforretningerne
Arbejdet med det, der nu er blevet til Dansk
Gastro Kalv, har medvirket til at nedbringe

eksporten af danske spedekalve med nasten
en tredjedel siden 2013. Samtidig er landman-
denes tilforsler af kalve til Danish Crown un-
der velferdskonceptet Dansk Kalv steget med
over 20 pct. Danish Crown vil nu i samarbejde
med AB Catering, BC Catering og Inco udvik-
le konceptet. Planen er at gore Dansk Gastro
Kalv tilgengelig for alle forbrugere ved at sel-
ge kadet gennem slagterforretninger over hele
landet. - Dansk Gastro Kalv er gourmet. Der-
for skal kedet enten selges til professionelle el-
ler af professionelle, som kan vejlede forbruger-
ne i hvordan de tilbereder kadet, sa de fir den
optimale smagsoplevelse hjemme ved middags-
bordet, siger Claus Hein.

Op til nytér solgte AB Catering, BC Cate-
ring og Inco et specialprodukt under Dansk
Gastro Kalv-konceptet. Det er hgjreb, som er
modnet i ikke mindre end seks maneder. - Det
kan lyde helt vanvittigt at modne ked i seks
méneder, men det smager fantastisk. Sammen
med Danish Crown lavede vi nogle forseg fra
efterdret 2017 og et halvt &r frem, og vi har i
mine gjne skabt en smag og et helt unike pro-
dukt, som jeg tror vil blive en fast niche un-
der Dansk Gastro Kalv fremover, siger Jesper
Bonderup.
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INGVALD Christensen A/S

o9 Foldager Automatik

bliver til én

INGVALD Christensen A/S kaber Foldager Automatik og overtager pr. 1. januar 2019 alle aktiviteter i virk-
somheden— et led i INGVALD Christensens plan og gnske om at styrke virksomhedens serviceafdeling

Om INGVALD Christensen A/S

INGVALD Christensen A/S er en fynsk
virksomhed med speciale i maskiner og
udstyr til fodevarebranchen.

Vores ekspertise og erfaring er opbygget

over 80 ar, hvor vi har hjulpet virksom-
heder i Danmark og udlandet med alt fra
rggovne til paneringsmaskiner. Vi udvik-
ler, producerer, leverer og servicerer ma-
skiner, der primaert bruges hos slagtere,
supermarkeder og fodevareindustrien.

INGVALD Christensen A/S, der har eksiste-
ret siden 1938, beskaftiger sig med udvikling,
salg og service af slagterimaskiner. For at styr-
ke virksomhedens profil — og pa samme tid
styrke serviceafdelingen — har INGVALD
pt. 7 december 2018 kobt Foldager Automa-
tik, hvorfor alle aktiviteter samt medarbejder-
stab overgdr til INGVALD.

- Vi er glade for kebet af Foldager Auto-
matik. Deres forretning, struktur og medar-
bejderstab passer perfeke ind i vores planer og
onske om et sterkere serviceteam. Vi gir en
meget spendende tid i mede, hvor vi allerede
fra arsskiftet bliver til én enhed, siger Jesper
Mayland Christensen om overtagelsen af Fol-

dager Automatik, som har hovedsede i Vis-
senbjerg pd Fyn. Det betyder tilgang af nye
medarbejdere, hvor én af dem, den nuvarende
direktor i Foldager Automatik, Michael Flgj-
borg, bliver en del af ¢jerkredsen i INGVALD.

Michael, der har arbejdet med salg og ser-
vice af slagterimaskiner siden 2005, siger, at -
det er den absolut bedste made at fremtidssikre
os pa. Vi bliver ikke kun sterkere pa service; vi
bliver steerkere i alle facetter — det geelder bade
udvikling, salg og service af slagterimaskiner
til det danske erhvervsliv. I Foldager Automa-
tik er vi meget glade og begejstret for at blive
en del af INGVALD.

Danskernes

e-handel rundede

140 mia. kr.i 2

013

2018 blev endnu et rekordar for e-handel i Danmark, og e-handlen er
dermed fortsat et markant veekstomréde i detailhandlen. En ny progno-
se fra Dansk Erhverv spdede i slutningen af sidste ar, at danskernes on-
lineforbrug steg med 9 procent i 2018. Knap 2/3 af det belob bestod af
serviceydelser, mens resten var fysiske varer. Det viser forelobige bereg-
ninger fra Dansk Erhvervs nye e-handelsrapport.

- Danskerne bruger stadigt flere penge online, og det ser ikke ud til at
have toppet endnu. Mengden af varer, der szlges online, sammenlignet
med i fysiske butikker, varierer fortsat en del alt efter varetype, si der er
stadig et vist potentiale. Det skal man selvfolgelig forholde sig til som
detailvirksomhed. Men det er ogsé vigtigt at huske, at langt hovedpar-
ten af forbruget stadig ligger i de fysiske butikker, siger Henrik Hylcoft,
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markedsdirektor i Dansk Er-
hverv, og henviser til at ca. 88

procent af danskernes samlede

varekeb ligger offline ifolge rap-

portens estimat. 84 procent af danskerne har e-handlet indenfor de se-
neste 6 maneder ifolge Dansk Erhverv. Det tilsvarende tal for 2017 var
83 procent. Danske forbrugere er blandt dem, som handler mest on-
line i EU. Ifelge tal fra EU Kommissionen er det kun Sverige og Stor-
britannien, der knebent forer over Danmark pé den front.

Kilde: Dansk Erhverv
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Vidste du at... jbvﬁ

Lokal slagter smgrmodner oksekadet

Efter et besgg pd Marienlyst i Helsinger, er
Bjergsted Slagteren blevet inspireret til at smot-
modne oksefilet - i stil med det, som Mari-
enlyst-kokken Casper Sobszyk gor det. - Jeg
smagte en bef der var blevet modnet i smer -
og det var simpelthen en god oplevelse. Den
har jeg ladet mig inspirere af, og har pakket en
handfuld oksefileter ind i smer, s vores kun-
der ogsd snart kan opleve det samme. Til 19
kilo ked har jeg brugt 10 kilo smer, forklarer
slagtermester René Echberg. Smormodningen
giver (ifolge slagtermesteren, der taler af erfa-
ring) en utrolig god kedsmag.

Kegdet, der bruges til smgrmodningen er
ngje valgt ud af slagtermesteren, der med et
glimt i gjet antyder, at det kun er det bedste
af det bedste kod, som far lov at ligge 60 dage
i smer. Derfor tror han ogsi at det bliver til
specielle lejligheder, det gentages, hvis tiltaget
bliver en succes hos kunderne. - Jeg hédber, at
de, der kober bofferne, far en lige s& god level-
se, som jeg gleder mig til at genopleve, udtal-
te han med et smil for jul.

Kilde:sn.dk

Ny DA-formand:

Erhvervsuddannelser skal vaere mere sexede
Danske arbejdsgivere har ikke veret dygtige
nok til at tale erhvervsuddannelserne op, me-
ner ny DA-formand, der ser mangel pé arbejds-
kraft som erhvervslivets sterste udfordring i de
kommende &r.

Lisbeth Dalgaard, der driver Meny, Dal-
gaard Supermarked, i Horsholm, er ny for-
mand i Dansk Arbejdsgiverforening (DA). -
Jeg har rigtigt, rigtigt svart ved at finde den
effektive og direkte kanal til at f4 elever ind pd
de elevpladser, jeg har. Vi er aktivt ude og soge
bide kokkeelever og fiskehandlerelever og sé vi-
dere, det er sveert at gore det effektivt og direk-
te og mélrettet. Det synes jeg bare er @rgerligt,
nar der er nogle, der gir og mangler de plad-
ser. Det er noget, vi skal have gjort noget ved,
siger Lisbeth Dahlgaard.

Lisbeth Dalgaard ser det som en vigtig op-
gave for arbejdsgiverne at fi succeshistorierne
frem i lyset, sd flere unge kan blive inspireret

til at tage en erhvervsuddannelse fremfor per
automatik at sege mod de gymnasiale uddan-
nelser. Hun har set en tendens til at ethvervs-
livet og arbejdsgiverne har varet for optaget
af at tale de akademiske uddannelser op igen-
nem de seneste artier og samtidig har glemt at
fremhave karrierevejene, som erhvervsuddan-
nelserne dbner op for. - Det har i hvert fald
fyldt meget, og det fylder jo ogsi rigtigt me-
get i forzldrenes hoveder, nir de stir og skal
vejlede deres bern. - Det handler om, at vi far
sat fokus pa erhvervsuddannelserne og maske
far gjort dem lidt mere sexede i de unges ojne,
end de er i dag, s der er flere, der vil valge den
vej i stedet for maske at tage en middelmadig
studentereksamen og ikke rigtigt kunne se en
karriere fra det.

Kilde: FodevareWatch

Stofskiftet tilpasser sig fed mad
Fedt er fedt - En langvarig, hej, daglig indta-
gelse af fedt i maden - mattet sivel som umat-
tet - havde ingen negative effekter pa en lang
rekke vigtige sundhedsparametre hos raske for-
sogspersoner, sa lenge de ikke indtog for mange
kalorier. Det viser et nyt studie udfert pa Insti-
tut for Idret og Ernering pa Kebenhavns Uni-
versitet. Resultaterne er publiceret i det hgjt an-
sete videnskabelige tidsskrift Cell Metabolism.
Fedt i maden - iser de mattede fedtsyrer -
har gennem rtier veret udskeldt og forbundet
med en lang rekke sygdomme. Sporgsmaélet
er, om det er fedt i sig selv, der er sa skade-
ligt. I sektionen for Molekyler Fysiologi pd In-
stitut for Idret og Ernzring deltog en gruppe
raske, men let overvagtige og utrenede 30 -
40-drige mend i et forseg, hvor de indtog en
fedtrig kost, hvor indholdet af kulhydrat sam-
tidig blev reduceret. Mzndene blev udvalgt,
da de reprasenterer en gruppe mennesker, som
kunne vere tilbgjelige til at udvikle sygdom-
me som diabetes og hjerte-kar-sygdomme se-
nere i livet. Efter 6 uger med fedtholdig mad
afslorede blod- og vevsprever, at deltagernes
sundhedstilstand ikke var forverret. Tveerti-
mod viste flere af de mélte parametre positive
@ndringer. Dette viste sig bl.a. som et senket

indhold af fedt i blodet, en forbedret koleste-

rol-profil, samt en insulinfelsomhed p4 samme
niveau som for forsgget. Der blev parallelt gen-
nemfert et forsgg pa mus, som fik den samme
mad, og ogsa her havde den en positiv effeke,
forteller postdoc Annemarie Lundsgaard, der
er forsteforfatter pd artiklen bag resultaterne.
Hun bakkes op af forsegets overordnede an-
svarlige professor Bente Kiens. Hun konklu-
derer, at man ikke behgver at vare bange for
at indtage fedt, og endda mettet fedt, s lenge
man ikke indtager for mange kalorier samlet
set. Kroppen indstiller sig blot pa at forbren-
de fedt i stedet for kulhydrat.

Kilde: Institut for Idrer og Ernering, Kobenhavns Uni-

versitet

Tican og SB Pork fusionerer

Slagterivirksomhederne Tican Fresh Meat i
Thisted og SB Pork i Brorup, der begge er ejet
af den tyske fodevarekoncern Tonnies Group,

Der afholdes slagtehusmader i febru-

ar og marts 2019. Der vil veere besgg af
Landbrug & Fedevarer, der kommer og
forteeller om indsatsen vedr. Afrikansk
Svinepest og den storskalagvelse, der af-

vikles i slutningen af januar. Der vil sik-
kert blive hentet gode erfaringer i den
proces.

- Onsdag 27. februar 2019,
Scandic, Kokholm 2, Vejle

- Torsdag 28.februar 2019
Nr. Onsild Slagtehus,
Reevebakken 4, Hobro

« Tirsdag 5. marts 2019
Slagteriskolen, Octavia,
Maglegardsvej 10, Roskilde
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bliver fusioneret. Og de kom ud af 2018 med
sorte tal p& bundlinjen.

Det oplyser Tican i en pressemeddelelse,
hvoraf det ogsé fremgar, at Tican Fresh Meat
bliver det fortsettende selskab. Efter et 2017
med store millionunderskud har Tican Fresh
Meat og SB Pork nu passeret break-even - alt-
sa det punkt, hvor fortjenesten er lig med om-
kostningerne. Og da arsregnskabet kan afslut-
tedes ved udgangen af december, blev det altsd
med et positivt gkonomisk resultat for 2018.

De to danske slagterier havde i 2017 under-
skud pa henholdsvis 33 og 32 millioner kro-
ner. Ténnies kebte SB Pork i 2005, og tyskerne
overtog Tican-koncernen i marts 2016. Siden
da er Tican Fresh Meat og SB Pork blevet op-
timeret og tilpasset til Tonnies-koncernen,
hedder det i pressemeddelelsen. Ifglge Tican
er et godt samarbejde med de danske svine-
producenter en vasentlig drsag til fremgan-
gen. - Slagtningen af grise i Tican og SB Pork
er igen p& samme niveau som for september
2017, hvor en storre gruppe stoppede leveran-
cerne. Tilgangen af svineproducenter fortset-
ter, og der er yderligere tegnet nye kontrakter,
hvor leverancerne af grise begynder i lobet af
2019. Det betyder, at der planlegges yderlige-
re kapacitetsforggelse pa fabrikkerne i lobet af

det kommende ar, konstaterer Tican-direktor
Ove Thejls.
Kilde: Foodsupply

Bage har sit eget slagteri

Hvert ar slipper omkring 30-40 grise for de
ckstra kilometer til slagteriet i Jylland. De bli-
ver i stedet slagtet pd Bage som de sikaldte
Bégogrise. For et par ar siden startede Christi-
na Nielsen og Hans Erik Kraaer et lille slag-
teri pa Bago. Ar senere korer det stadig godt
og hyggeligt rundt. I takt med et skrumpen-
de antal beboere pé Bagp er indkgbsmulighe-
derne ogsa svundet ind. Derfor er indbygger-
ne nedt til at tage en tur til Assens, hvis de
vil handle. I 2014 besluttede han og Christina
Nielsen at fore tankerne om et lille slagteri ud
i livet, s& de begyndte at skaffe de tilladelser,
der er ngdvendige for at starte eget slagteri. -
Jeg er glad for, at Hans Erik styrer det meste
af reglementet for et slagteri. For hvis man sy-
nes, der er mange ting at holde styr pA med en
gard, sd er et slagteri noget helt andet, skeemter
Christina Nielsen. - Efter slagtningen skerer
Hans Erik Kraaer selv kedet ud i de forskelli-
ge udskeringer, som de selger i deres lille butik
tet ved huset. Derefter kan kunderne komme,
som det passer dem. P grund af gens storrel-
se er der ogsé stor tillid til dem, der kommer
forbi. Hverken Hans Erik Kraaer eller Christi-
na Nielsen star ved kassen i det lille kedhus.
I stedet kan kunderne tage det, de onsker. S&
skriver de pd en lap papir, hvad de har taget og
leegger nogle penge eller overforer via Mobile-
pay. Kun de helt dyre stykker kod er man nedt
til at hente pa bestilling.

Kilde: Fyens.dk

Erhvervsministeren har udpeget
ny bestyrelse for VisitDenmark

. Allan L. Agerholm er genudpeget som

formand for VisitDenmarks bestyrel-
se for perioden 2019-2021. Derud-
over er der udpeget en ny bestyrelse,
hvoraf fem er nye medlemmer af
bestyrelsen, mens tre medlemmer

er genudpeget. CEO i BC Hospi-
tality Group, Allan L. Agerholm
fortsetter som formand for be-
styrelsen i VisitDenmark. Sam-
men med resten af bestyrelsen
fortsztter han derfor ogsé arbej-
det med den digitale omstilling af

VisitDenmark og med at styrke sammenhen-

gen i den offentlige turismefremmeindsats.

VisitDenmarks nye bestyrelse er pr. 1. ja-

nuar 2019:

* Allan Agerholm, CEO BC Hospitality
Group (genudpeges)

* Camilla Dvinge, Direktor/CEO, Dan-
Camps (genudpeges)

* Birthe Becker, CCO Arp Hansen Hotel
Group

¢ Ulla Tofte, direktor i M/S Museet for Sefart

* Philip Heeg Kildegaard, Director of eCom-
merce & Sales Scandinavia, NOVASOL A/S

* Martin Aadal Nielsen, Sales & Marketing
Director, Legoland ApS

* Tim Frank Andersen, Chief Digital Officer,
Charlie Tango

* Jens Hausted, direktor i Dansk Kyst- og Na-
turturisme (genudpeges)

e Mikkel Aarg-Hansen, direkter Wonderful
Copenhagen (genudpeges)

Udpegningsperioden er pd tre ar, og medlem-

merne kan jf. Lov om VisitDenmark maksi-

malt genudpeges to gange.

Kilde: Erbvervsministeriet

Familieejet milliardkoncern

solgt til kapitalfond

Kendte marker som Skelskor og Svanse far
nye ejere efter 67 drs familie-ejerskab Kapital-
fonden Maj Invest keber fodevarekoncernen
Good Food Group. Good Food Group — der
star bag kendte marker som Skelsker og Sv-
ansg — har gennem 67 ar varet ejet af Chri-
stensen-familien. Med overtagelsen udtreder
formand Otto Christensen af selskabet, mens
sennerne, Torben og Allan Christensen, fort-
setter. - Selv om Good Food Group er serde-
les velkonsolideret, vil den vakstplan, som der
foreligger, kreeve meget store investeringer og
forretningsmassige tiltag. Jeg er derfor glad for,
at vi nu fir Maj Invest Equity ind som aktiv
gjer i selskaberne, hvilket vil styrke mulighe-
derne for at realisere det betydelige potentiale,
som virksomhederne har, siger formand Otto
Christensen. Good Food Group omsatte sid-
ste &r for knap 1,5 mia. kroner. Koncernen har
produktion i bdde Danmark, Polen, Norge og
Sverige — og to tredjedele af de 750 medarbe;j-



dere er ansat i et af de danske selskaber.
Kilde: Foodsupply

Fellesrad for kedbranchen lukker og slukker
Rédet, der har fungeret som paraplyorgani-
sation for virksomheder inden for okseked-
sfeltet siden 1974, har i de senere &r oplevet
en nedgang i antallet af medlemmer, og nu er
det helt slut. Det forteller tidligere fungeren-
de bestyrelsesformand Peder Philipp, der ogsd
er formand for Danish Crown Beef, til Land-
brugsavisen.dk. - Der er sket en storre spred-
ning mellem medlemmerne, og mindre virk-
somheder, som har et lokalt fokus, har bare
ikke samme krav og behov, som en stor, global
virksomhed, siger han og henviser til Danish
Crown, der har varet et af de fi tilbageverende
medlemmer. Fra 1. januar gir Danish Crown
ind i Landbrug & Fodevarer Kvag og vil den
vej forsege at yde politisk indflydelse. I forbin-
delse med at Kedbranchens Fellesrdd opherer,
har radet besluttet, at bruge et ,betydeligt be-
lgb“ af organisationens formue til en indsats,
der skal péavirke keddebatten. - Lige nu hand-
ler det f.eks. meget om klima, og vi vil forse-
ge pa den korte og mellemlange bane at lave
en indsats, der kan pévirke den debat, forkla-
rer Peder Philipp.

Kilde: Landbrugsavisen

Delika tjente igen tocifret millionbelab

Efter en ret voldsom nedgang i 2016/17-regn-
skabet er delikatessevirksomheden Delika
Food Group tilbage pé sporet i det netop of-
fentliggjorte regnskab for 2017/18. Omsztnin-
gen er steget fra 490 til 524 millioner kroner,
og overskuddet efter skat er gdet fra 7,5 til 12,3
millioner kroner. De forbedrede tal var for-
ventet hos Delika, som i det foregdende regn-
skabsar havde store problemer at tumle med.
En listeriasag ramte i december 2016 Delikas
palegsfabrik i Aalborg og ferte til lukning af
fabrikken i nogle dage lige op til jul. En sag,
som blev vurderet til at have kostet koncernen
otte-ni millioner kroner, blandt andet som fol-
ge af, at en rekke spiseklare produkter matte
tilbagekaldes. Om fremtiden konstaterer ledel-
sen i det nye regnskab, at den forventer posi-
tiv udvikling pé sével omsztning som indtje-

ning i indevarende regnskabsar.

- Der forventes desuden en min-

dre stigning i antal medarbejdere i
koncernen. Koncernen investerer lo-

bende i udstyr, bl.a. keleanleg, belysning

og keretgjer med henblik pd energibesparel-
se, hedder det. Delika har afdelinger i Enges-
vang, Aalborg, Vamdrup og Haderslev. I alt er
der godt 150 medarbejdere.

Kilde: Foodsupply

Gastronomi og fadevarer

skal skabe udvikling

Gastronomi kan bidrage til at udvikle kultur
og fellesskaber - og ofte med udgangspunkt
i et lokalomréde. I 2017 fik Region Midtjyl-
land, der kalder sig Danmarks fedevareregi-
on, sammen med Aarhus titlen Europzisk Ga-
stronomiregion. Nu afsztter regionen midler
for at sikre, at konceptet kan leve videre de
nzste tre ar.

Formalet med initiativet Europisk Gastro-
nomiregion er blandt andet at udvikle lands-
bysamfund gennem fokus pa fedevarer, ga-
stronomi og kultur, men ogsd at skabe nye
samarbejder pd tvars af omrdderne turisme,
fedevarer, kulturinstitutioner og kunst. Region
Midgjyllands bevilling er pa i alt tre millioner
kroner over tre ar. - Europaisk Gastronomi-
region handler ikke kun om restauranter med
Michelin-stjerner. Den slags kommer jo af, at
der som i Region Midtjylland er en blomstren-
de underskov af innovative fodevareproducen-
ter og gastronomi- og kulturudviklere. Malet
er blandt andet at f4 et eventprogram med mi-
nimum 200 4rlige begivenheder i regionen, at
sende mindst fem lokale kokke til internatio-
nale events, at skabe mindst ni internationale
ambassadgrer for regionens gastronomi og at
fa flere eksperimenterende gastronomiske op-
levelser for alle.

Kilde: Foodsupply

Salget af udskaeeringer i kraftig vaekst

En af landets storre fjerkreproducenter, Gré-
sten Fjerkra, meldte midt i december ud, at
irets sidste and var blevet slagtet, og meld-
te samtidig alt udsolgt af bide ferske frilands
og ekologiske @nder, ges og kalkuner. -Vi

havde en forrygende december og oplevet en
salgsstigning pd mellem 17 og 18 procent i for-
hold til i fjor. Vi kunne have néet det dobbelte,
hvis vi i august ikke havde fejlvurderet efter-
sporgslen pd gkologiske @nder. Vi fik desvarre
sat gang i for lille en produktion, men den fejl
gor vi ikke igen, siger bestyrelsesformand Gun-
der P. Jensen. Salget af fjerkre til jul undergik
ogsé en generel @ndring. I forbindelse med ju-
lesalget har Grésten Fjerkra oplevet en stig-
ning pé 80 pct. i salget af confiteret andelér og
andebryst. Det var udskeringer, som var serve-
ringsklar efter blot 15 minutter i ovnen. -For at
folge med eftersporgslen matte vi pge beman-
dingen i vores udskaringsafdeling. Vi oplever
nemlig, at forbrugerne gerne vil have fjerkre,
men det skal vere let og hurtigt at tilberede.
Kilde: Gristen Fjerkre

Abning for indstillinger 2019

Abning for indstillinger 2019
Landbrug & Fgdevarer dbner op for ind-

stillinger til fagpriserne 2019 den 5. febru-
ar. Abning for indstillinger gzelder for alle
5 fagpriser

+ Mejeriprisen

. Slagterprisen

« Frugt- og grentprisen
- Kantineprisen

- kologiske Kakkenroser
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navne nyt

DSK-formand skal sta i spid-
sen for Dansk Arbejdsgiver-
forening

Lisbeth Dalgaard, formand for De Samvirkende Kgbmand og
Meny-kebmand, er nu i stedet blevet formand hos Dansk Arbejds-
giverforening. Efter mere end ti &r pa posten som formand for DSK

Medaljeregn over
food-afdelingen

I slutningen af november afholdte Food-Tech i Aalborg svendeprove
og dimission for deres nye gourmetslagtere. 5 elever med delikatesse
som speciale og 11 elever med butik som speciale.

overtager kebmand Lisbeth Dalgaard nu bestyrelsesformandsstolen i
Dansk Arbejdsgiverforening. — Det sker med meget blandede folelser.
Vi er pd den ene side enormt stolte over at kunne levere en kebmand
som formand for alle arbejdsgivere i Danmark. Ar tilbage gjorde vi
det jo ogsa med Niels Fog, som blev en glimrende formand for DA, s&
det er en god tradition, siger DSK’s adm. direktor, John Wagner, i en
pressemeddelelse og fortsetter: — P4 den anden side er det rigtig trist
at skulle afgive Lisbeth Dalgaard, som har veret en forrygende god
formand for DSK og sterkt medvirket til bide den modernisering af
brancheorganisationen, som er sket i hendes tid, og det uforlignelige

sammenhold til felles bedste.

Lisbeth Dalgaard er desuden bestyrelsesmedlem i Dansk Erhverv,
KFI Erhvervsdrivende Fond samt Dansk Handelsblad. Nastformand
kebmand Jan Jeger fra Spar i @ster Bronderslev bliver konstitueret

Falgende elever bestod med medalje

formand, indtil en ny er valgt. Det forventes ifolge DSK at ske senest

Guld

¢ Susanne Poulsen, Slagterriget, Arhus

i forbindelse med bestyrelsens ordinare mede i marts.
Kilde: DHB

©0 © 0 0 0 0 0 0 00 0000000000000 00000000000000000 00

Solv
* Pernille Lovig Nielsen, Slagteren & Kokken i Gistrup
* Karoline Bogsted Jeppesen, Meny Aalborg, Aalborg

Medaljeregn over lokale
gourmetslagter-elever

Bronze

* Katrine Skov Jensen, MENY Szby
* Katrine Cecilie Pape Lyngby, Fotex
* Kasper Lyngg Rasch, Meny, Saltum ZBC Roskilde lagde i slutningen af november vegge til den storste
* David Foget Noltensmeier, Meny Aalborg succes ved en afslutningsprove i skolens historie. Gourmetslager-ele-
verne sprengte nemlig alle rammer og satte ny rekord i ros og medal-
Legat til fire TECHCOLLEGE-elever

13 elever fra TECHCOLLEGE, AMU Nordjylland og Aalborg Han-
delsskole modtog samtidig et heederslegat af fonden HTS Nordjylland
(Handel, Transport og Service). Fra TECHCOLLEGE var modtager-

ne Nicole Haakansson, Pernille Nielsen, Anna Hansen og Stefanie L.

jer, da de var til svendeprove.

Ni medaljer i alt, tre solv og seks bronze, blev det til for de i alt 21
gourmetslagter-elever, der gik til svendeprove med specialet "Delika-
tesse og Butik” pd Danmarks Slagteriskole, ZBC Roskilde. Ud over
medaljeregnen bestod ti elever med ros, og derfor var det naturligvis
hver et legat pa baggrund af indstillinger fra skolen. I udvalgelsen har ogsa et par stolte og bevaegede faglerere, der kunne gore status.
fonden bl.a. lagt veegt pa, at eleverne igennem deres uddannelse har - Afslutningen p& Gourmetslagternes svendeprove pd Danmarks
veret fagligt dygtige. Derudover belgnnes eleverne for at have bidra- Slagteriskole er maske den sterste succes i mands minde. Det har ve-
get positivt til det gode sammenhold og sociale miljo i klassen.Lega- ret en ovenud bevaget dag, som det lige kommer til at tage lidt tid at
terne, der alle var p4 20.000 kr., blev uddelt ved en ceremoni pd Aal-
borg Handelsskole, hvor formand for HTS fonden, Svend Pedersen,
stod for overraekkelsen.

Kilde: Foodtech College

komme sig over. Vi gor uden tvivl en forskel pa vores uddannelse her
pd ZBC, og med vores passion og faglige stolthed for vores unikke fag
giver vi vores elever den bedste lering. Det er en mission, vi har ar-
bejdet pd sidste to ar, og nu viser resultatet sig. Jeg er stolt over at vare
en del af et fantastisk gourmetslagter-team, lod det fra Michael Busk,

©0 © © © 0 0 0 0 00 0000000000000 0000000000000000 000

der er faglerer pA Danmarks Slagteriskole.

Royal Leverpostej A/S fusio-
neres ind i Stryhn

Royal Leverpostej A/S fusionerer med Stryhns A/S pr. 1. januar 2019
oplyser Royal leverpostej A/S. Royal Leverpostej A/S navnet bevares,
og driften fortsetter uzndret som hidtil fra adressen i Lystrup oply-

©©0 © 0 0 0 0 0000000000000 000000000000 0000000000000 000000000000 00000000000 000000000000 0000000000000 000000 0000000000000 00000 00000

ser virksomheden samtidigt.
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Messe-
oversigt

Biofach, Niirnberg

13.-16. februar 2019
Messe for gkologiske produkter.
www.biofach.de

Madvarkstedet, Kehenhavn
26.-27. marts 2019
Fedevarefagmesse pd
Lokomotivvaerkstedet
www.madveerkstedet.dk

IFFA, Frankfurt Am Main

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

International FOOD Contest 2019

1.-3.0ktober 2019

Sammen med hi Tech & Industry
Scandinavia.
www.foodcontest.dk

Anuga, Keln

5.-9. oktober 2019
International fedevaremesse
www.anuga.de

Nordic Organic Food Fair

13 - 14. november 2019
Malmemessen, Sverige
www.nordicorganicexpo.com

2020

Foodexpo, Herning

22 - 24. marts 2020

Fedevaremesse - foodservice, detail
o0g maskiner

www.foodexpo.dk

Foodtech, Herning

29. september - 1. oktober 2020
Maskiner i fedevarebranchen
www.foodtech.dk

Siiffa messe, Stuttgart

3.- 5. oktober 2020

Slagtere, mindre producenter

- Tyskland, nabolande
www.messe-stuttgart.de/en/sueffa

Sial, Paris

18.-22. oktober 2020
International fedevaremesse
www.sialparis.com

e e 0000000000000 0 000 00

Butiksindretning

=bago-line=
Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

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

Emballage

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

SO Pjeluo)|

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Rengaringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

oz
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Annoncer til
mdevaremagasmel

leveranderliste

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

-~

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

w b |

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

AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

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

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

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

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

AB Catering Sjzelland/KBH
Park Allé 362, 2605 Brondby

TIf. 72 302 402

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

abcatering.dk

// / Catering

Din landsdaekkende grossist

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

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

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

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

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

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

Se mere om BC Catering og
beseg vores store webshop pa

www.bccatering.dk

‘Annoncetr til
fadevaremagasinet

3

- TIf.515067 17

bi-press@mail.dk



http://www.biofach.de
http://www.madvÊrkstedet.dk
http://www.iffa.com
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leveranderliste

Knive/Sliberier

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

Krydderier

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

o
A ’ W

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk

+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilseetningsstoffer

- 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

Undasia

... for smagens skyld

KRYDDERIER & MARINADER
FERDIGBLANDINGER
NATUR- 0 KUNSTTARME
EHBALLAGER,

b

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

Annoncer

TIf. 5150 67 17
bi—press@mail.dk’\_

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 51 5

DanePork

www.danepork.dk

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

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 21 3278
Fax:62 22 32 78

ingvald

I R RN T

Vor viden
- din fordel!

AIRFFAEF R RAAFFANEE R RO

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 193E

EN HOLDBAR
7 PAKKELGSNING

- TRAYSEALERE - _
- VAKUUMPOSER .._-_'Eg
SOUSVIDEUDSTYR

- DYBTRAKSMASKINER 7
- KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608 -
— i

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

———

—

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

@l

(]

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

Mejerivarer

Jernved mejeri

i i

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

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

m,

EUSTEMESTEREN}

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

Radgivning

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)r

87101930 * PROLOEN.DK

E“DLIZIN

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

@

B
e ; -
Annoncer

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

bi—.press@mail.dk

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

@ mesterslagteren

N ¢/

mad med mere

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

leveranderliste

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

(’)\ ‘ fodevaredanmark

Q

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

Skilte og Reklame

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

SMEDEJERNS-
SKILTE

)

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S

forsikrer
Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(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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P P DANMARK

“Vi har valgt MULTIVAC R 085
grundet maskinens lille “footprint”
samt gkonomiske og miljgvenlige
drift med recirkulering af kelevand.”

Jacob Vollstedt

T e

=

Returneres ved varig adressezendring

SIMPLY PACK BETTER.

Afs: Fodevaremagasinet
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

H B “Z7 MULTIVAC

www.multivac.com



