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synspunkt

En ordentlig fedevaredebat

Det er egentlig merkeligt: Det er intet, der er vigtigere for os end mad og drikke, for
vi kan ikke leve uden. Alligevel har emnet ifolge Altinget.dk kun betydning for seks
procent af velgerne, ndr de skal sette deres kryds ved det tilstundende folketingsvalg.
Det kan kun vere, fordi langt hovedparten af os danskere betragter det som en selvfol-
ge, at vi har adgang til gode fodevarer til en overkommelig pris, og det er da heldigvis
ogsé tilfeldet. Det bor vi huske at sztte pris pa, for sidan er det bestemt ikke alle ste-
der pé Jorden, og vi ber ogsa vere bekymrede for, hvordan vi kan bredfede et stadigt
stigende globalt befolkningstal — inklusive os selv. Snart er vi 10 milliarder mennesker
pa kloden, og alle skal have mad og drikke. Hvordan skal det kunne lykkes? Det er en
kempe udfordring, som ganske vist ikke kan lgses af det danske Folketing, men som
ogsé vil preege dansk fodevareproduktion — og dermed danskernes gkonomi — fordi vi
er en global spiller pd netop fodevareomridet.

99... Det er en keempe
udfordring, som ganske
vist ikke kan lgses af det

danske Folketing

At der er altsi alligevel er mange emner,
der vigtigere for danskerne, nir de skal szt
te deres kryds, betyder ikke, at der ingen de-
bat er om fodevarer i Danmark. Det er der i
hej grad. Den handler ganske vist ikke om,
hvordan vi skal f4 mad p4 bordet, men om
hvilken mad, der skal std der. Vi er nemlig i den privilegerede situation, at vi kan vel-
ge fra. Vi kan velge, at vi slet ikke vil have ked eller ost eller malk eller g eller hon-
ning, eller at vi i hvert fald ikke vil have griseked eller oksekod — af den ene eller den
anden grund. Der er masser af alternativer til de kresne, uanset hvad grunden métte
vere til deres fravalg. Hvordan sikrer vi, at der ogsd vil vere det i fremtiden, ndr der
med nesten usvigelig sikkerhed bliver stigende mangel pd mad globalt set? Det kan vi
iser gore ved at sorge for, at vores kobekraft fortsat er sa stor, at ikke andre kgber ma-
den for nzsen af os, og for at den kan vere det, er en vigtig forudsztning, at produk-
tion og eksport af danske fodevarer fortsat kan yde sterke bidrag til det danske brut-
tonationalprodukt. Uden disse bidrag ville Danmark — og danskerne — vare i store
vanskeligheder, sd ogsa derfor kunne fedevaredebatten fortjene en drejning i retning
af, hvad man kan kalde overlevelsesokonomi.

Men det er slet ikke dér, fodevaredebatten er. Den handler mere om, hvad vi ikke
ber spise, end om, hvordan vi fremtidssikrer produktion og salg. Og det hen-
ger som nazvnt nok sammen med, at vi slet ikke kan forestille os, at vi kan
komme til at mangle mad — eller penge, for den sags skyld, for de to begreber
er tet forbundne i vort land.

Men det er nu alligevel sundt, at der overhovedet er en debat, skent den alt-
sd neppe setter sig afgorende spor i det forestiende folketingsvalg. Som alle-
rede den navnkundige professor Hal Koch (1904-1963) i sin tid pdpegede, er
det vigtigste i et demokrati samzalen, mens stemmeafgivelsen ved f.eks. et fol-
ketingsvalg blot er kulminationen derpé. Et ordentligt demokrati er altsd ken-
detegnet ved en ordentlig samtale. En ordentlig debat. Andre steder i verden
ser vi skremmende eksempler pé, hvordan en sadan i hvert fald ikke ber fore-
g, ikke mindst i Frankrig, hvor militante veganere og gule veste kaster sten
mod det demokratiske glashus, si det er i fare for at
bryde sammen. Vi har set sma tillgb til noget lignen-
de herhjemme, men dog meget langt fra de franske
ekstremiteter. I Danmark bygger folkestyret stadig pa
dialog, og det gelder ogsa fodevaredebatten, som net-
op er en debat. I den er det vigtigt, at alle synspunk-
ter kommer til orde, og at debattorerne lytter til hin-
anden og hinandens argumenter. Det gor man ikke
fra skyttegrave, men ved kaffeborde og lignende, og
sd kan denne sammen med alle andre samtaler om
samfundet kulminere i et velovervejet kryds pé en Torsten Buhl
Direkter, FedevareDanmark

fodevaredanmark

stemmeseddel til eksempelvis et valg til Folketinget.

Nyheder

Fadevarepriser, udbud og tilskudsordninger

Planlegningen og afviklingen af dette 4rs fode-
varepriser er i fuld gang. Indstilling af nominere-
de kan ske indtil 3. april. Las her i bladet om for-
beredelser m.m. Las i dette nummer om Nastved
kommunes eget udbud pi kedleverancer og be-
veggrundene herfor. Erhvervsfremmesystemet bli-
ver delvist omlagt her i 2019. Las om muligheder

for at fa tilskud.

Fladeost, skologiske spegepslser, smgrmodnet
oksekad, ragvarer og meget mere

Leas i denne udgave om Danmarks @ldste, selv-
steendige andelsmejeri, en ny okologisk pelseserie,
arets kok ved Bocuse d’or, smermodnet oksekad
fra eget slagtehus, en ny frokostapp og meget mere.

Madvaerkstedet, uddannelse, termisk chok og
Solina bliver 100 ar

Fodevaremessen Madvarkstedet afholdes i marts.
Les mere om den udsolgte messe, men ogsd om de
mange og fleksible muligheder for efteruddannel-
se i regiaf Teknologisk Institut. Las om hvordan
sous-vide produktionen kan ggres mere sikker og
endelig om krydderivirksomheden Solinas kom-
mende 100 ars jubileum.

Synlighed i fodevarebranchen

Med tekstsideannoncer i Fedevaremagasinet, en
annonce i leveranderlisten og med et banner pé
hjemmesiden, ndr din markedsforing ud til hele fo-
devarebranchen. Hjemmesiden besgges af et kraf-
tigt stigende antal, s& her kan et onlinebanner vare
effektivt. Kontakt Birthe Lyngse pa tf. 5150 6717
eller pa mail bi-press@mail.dk og fa en snak om,
hvordan din virksomhed, dine produkter eller dine
ydelser bliver synlige i Fodevaremagasinet.

God leselyst!
Redaktionen
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Social Canfing

=\ Kantineprisvinder 2018 Mathias Holt fra Social
L

Cantina hos Kebenhavns Kommunes Socialfor-

Vil du veere
Danmarks hedste?

Tenker du “yes!”, nir du gir pa arbejde? Og fo-
ler du, at din kade, din butik eller dit kekken
er noget serligt? S4 indstil nu til 4rets fodeva-
repriser og ver med i dysten om érets store pri-
ser, der uddeles til september. Landets bedste
butikker har mulighed for at lobe med Slagter-
prisen, Mejeriprisen eller Frugt- og grentprisen,
og de store kokkener, der hver dag laver mad
til rigtig mange, kan vinde Kantineprisen el-
ler "@kologiske Kgkkenroser”. Der er nu abnet
for indstillinger til alle 5 fagpriser.

Priserne er en lgftestang

Hvis du gerne vil anerkendes for det store ar-
bejde, du ger, er rets fodevarepriser en oplagt
mulighed for at blive opdaget af bdde branchen
og kunderne: - Priserne er af stor vardi for bide
detailhandlen og foodservice. De kaster lys pa
det store arbejde, der bliver gjort i kekkener-
ne og i butikkerne og vidner om, hvordan der
bliver arbejdet med handvark og kvalitet, siger
Andreas Buchhave, der er jurymedlem og an-
svatlig for @kologiske Kokkenroser hos Land-
brug & Fedevarer. Hver pris har en dedikeret
jury og skarpe kriterier. Der skal blandt andet
leveres pd oplevelse for kunden, pé kvalitet og
pd godt handveark. Ved at dele de gode eksem-
pler er priserne med til at lofte veerdi og salg i
de forskellige kategorier.

Vil du vide mere?
Fagpersoner fra slagterbranchen og dagligva-
rekeders hovedkontorer kan indstille deres fa-
voritter.

Indstil kandidater pd www.goderaavarer.dk
— folg ogsa forlgbet her. Der er deadline for
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indstilling af kandidater den 3. april 2019 med
undtagelse af @kologiske Kokkenroser, der har
deadline den 29. marts 2019. Vinderne kares
ved et stort awardshow pd Fedevaredagen den
24. september 2019 pa Hindsgavl Slot pa Fyn.

@vrige planlagte tiltag i 2019

Udover de 5 fagpriser, som kares pa drets sto-
re faglige branchedag, hvor det er muligt at
blive fyldt med ny viden om fedevarer og fri-
ske indsigter om forbrugerne, vil der i arets lob
vere en rekke events. Eventen "Ost & iscene-
settelse” afholdes saledes i lebet af sommeren
og efterdret, hvor deltagere kan lere nyt om,
hvordan man kan skabe den bedst mulige sce-
ne for osten, og hvordan salget kan "boostes”.
12019 gir Landbrug & Fedevarer ogsa i luf-
ten med et nyt griseakademi. Akademiet er for
dagligvarekader, der elsker gris, og som gerne
vil have inspiration og bidrage til at lofte verdi-
en af gris. I forste omgang vil akademiet bestd

af “masterclasses, talks og tastings”. Program
for akademiets aktiviteter i efteraret udkom-

mer ultimo marts.

N | .

SIagier—Riget ved Mark Purkzer og Bjarke Jensen modtog Slagter-
prisen 2018 for privatslagtere.



http://www.goderaavarer.dk

SLAGTERPRISEN

1 2019 karer Landbrug & Fedevarer den bedste slagter i kategorierne
| SUPERMARKEDSSLAGTER | PRIVATSLAGTER |

Hvem kan indstille?
Konsulenter hos dagligvarekaederne kan indstille supermarkedsslagtere.
Fagpersoner fra slagterbranchen kan indstille privatslagtere.

Lees kriterier og indstil pa goderaavarer.dk senest den 3. april.

Vi gleder os til at modtage din indstilling.

b

FODEVAREDAGEN

Meny i Preeste vinder af Slagterprisen 2018 Slagter-Riget vinder af Slagterprisen 2018
i kategorien Supermarked/hypermarked i kategorien Privatslagter

Noget af det bedste i verden



Naestved Kommune laver
eget udbud pa kadleverancer

Nar Naestved Kommune skal lave indkgbsaftale om kad til deres storkekkener, star de uden for SKI, og

SMV'er ogsa med i budrunden

Ud af 98 kommuner er 65 kommuner nu med
i et indkebsfallesskab, og de afventer vinderen
af den nye aftale, som Staten og Kommunernes
Indkebsservice, SKI, stir bag. Med aftalen for-
pligter de tilmeldte kommuner sig som udgangs-
punke til blandt andet at kabe fedevarer til de
offentlige kokkener hos vinderen af kontrakten,
der kan se frem til en milliardomsatning.

Nestved Kommune er ogsd med i indkebs-
fellesskabet pa langt de fleste omréader, men lige
pé keddelen har kommunen valgt at std udenfor.

- Beslutningen om at lave vores eget udbud
tager sit udspring helt tilbage til 2010, hvor vi
var med i en felles indkgbsaftale med de sam-
arbejdende sjellandske kommuner. Der blev
efter en budrunde valgt en leverander af ko-
lonial, frugt og grent og ked, men vi oplevede
i vores kommune problemer med leverancer-
ne af ked, fortzller Lotte Elming, teamleder i
Team Arbejdsmilje og Felles Indkeb i Nast-
ved Kommune.

Problemer med leverancer

Kodet, der blev leveret til kommunens stor-
kekken, var uensartet og afveg fra de enskede
krav om ensartethed i veegt, hvis det kom i ste-
ge. Udskeringerne var ikke altid ordentligt af-
pudsede, og kedtern var for store, s& de skulle
skeres ud igen. Alesammen ting, der gav eks-
tra arbejde for personalet i kekkenet.

- Det var ikke tilfredsstillende. Vores chef-
okonoma havde veret inde over i forhold il
udbuddet, og det var neje beskrevet, hvordan
vores krav til leverancerne var. Vi patalte pro-
blemerne, og vi havde mange megder med leve-
randeren. Men ndr et problem blev afhjulpet,
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sd opstod der et nyt. Vi valgte derfor at opsi-
ge aftalen med leveranderen, siger Lotte El-
ming. Hun vil ikke sette navn pi den dave-
rende leverander, men hun forteller, at det var
en stor udbyder.

- Vi har valgt at fastholde vores strategi med
eget udbud, nir det handler om ked. Det er jo
ikke, fordi vi ikke onsker at veere med i SKI,
men hvor det giver mening for os, der fravel-
ger vi det. I dette tilfelde er det ogsa vores egen
forsikring i forhold til at understotte kvalite-
ten af den produktion, der bliver lavet i vores
storkekken Nastved Madservice, understre-
ger Lotte Elming.

Stor leverandgr vinder udbud

Ved Nastved Kommunes forste eget udbud i
2014 modtog man 3 tilbud fra én stor leveran-
der og to SMV'er. Dansk Cater vandt kontrak-
ten. Lotte Elming oplyser, at ved det seneste ud-
bud i 2018 var der igen 3 bud pa kontrakeen til
en ansldet arlig verdi pa 1,2 millioner kroner.

- Det var ikke samme leverandgrportefol-
je, men der var to mellemstore virksomheder
med, og sd Dansk Cater, der vandt kontrakten
igen, siger hun.

FodevareDanmark, der reprasenterer sma-
og mellemstore fodevarevirksomheder, har flere
gange veret ude med kritik af den store felles
indkebsaftale gennem SKI, da man mener,at
den afskarer smé og mellemstore virksomhe-
der i at fa del i aftalen.

Fordele ved eget udbud
- Det er en fordel for os, nar kravene i vores ud-
bud ikke skal tilpasses flere kommuner samti-

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

dig med, at vi selv valger tildelingskriterier og
vagtningen. Omvendt bruger vi sa egne res-
sourcer til udbudsprocessen, siger Lotte El-
ming og fortsztter:

- Valget af leveranderen i vores udbudsrun-
der er altid fundet ud fra tilbudsgivernes sco-
re i forhold til vores tildelingsmodel, der an-
giver vagtningen af forhold som eksempelvis
pris og kvalitet.

FAKTA

50.90 Fgdevarer-udbuddet har en veerdi
af ca. 500 millioner kroner om aret. Afta-
len indeholder flere hovedproduktgrup-
per heriblandt ,Ked og palaeg”.
Kontrakten kommer til at Igbe i to ar med
option pa yderligere to gange et ar.

Den er et genudbud af en tidligere aftale,
som foodservicevirksomheden Harkram
vandti slutningen af 2016. Kontrakten
blev annulleret, da Klagenaevnet for Ud-
bud den 13. februar 2018 gav konkurren-
ten Dansk Cater medhold i dele af deres
klage over den oprindelige kontrakt.
Den nye tilbudsfrist var den 14. decem-
ber 2018.

Nu laves der en kvalitetsvurdering af til-
budsgivernes varer.

Bagefter skal SKI sammenholde pris med
kvalitet og kare vinderen af udbuddet.
Hvem, der far kontrakten, bliver afgjort
snart, og aftalen skal efter tidsplanen ta-
ges i brug af kommunerne allerede fra
juni 2019.




Tilskudsordninger til
udvikling og valkst i

fadevarevirksomhederne *

Der findes en rekke tilskudsordninger, som fo-
devarevirksomheder kan benytte til at med-
finansiere udviklings- og vekstprojekter for
virksomheden. Det kan vare produkt, pro-
ces- eller markedsudvikling mm. Ordningerne
har forskellig karakter og indsatsomride. Ty-
pisk retter de sig mod de mindre- og mellem-
store vitksomheders udviklingsprojekter, men
der er ogsd ordninger for de storre virksomhe-
ders projekter. Méske kan din virksomhed ud-
nytte en eller flere af disse ordninger til serlig
udviklings- og vakstindsats, som I kunne on-
ske at sztte i veerk. Ordningerne giver typisk
mulighed for 33 - 60 procent tilskud — fra 50
tkr. til 1,5 mill. kr. — enkelte specialordninger
op til 5 - 15 mio. kr. i tilskud. Tilskudsberet-

tigede udgifter kan variere, men typisk omfat-

ter de intern lon, eksterne rddgivere/speciali-
ster, materialer/udstyr og div. andre udgifter.

Det danske erhvervsfremmesystem
omlaegges med virkning fra 2019

En del ordninger er abnet for ansegning her
i januar og februar. Andre ordninger er un-
der en vis omlegning og vil abne lidt senere i
1. halvar 2019. Hvis I evt. vil have undersogt
jeres muligheder for at benytte nogle af rets
tilskudsordninger, vil T] Consult & Partne-
re gerne gennemga de forskellige muligheder
sammen med jer. T] Consult & Partnere rad-
giver og assisterer vedr. ethvervsfremmeordnin-
ger. T] Consult har gennem mange &r ydet fo-
devaresektoren professionel ridgivning — under
radgiveransvar — og assistance vedr. tilskuds-

programmer til fedevarevirksomheders inno-
vations-, udviklings- og investerings-projekter
— og opnar heje succesrater. Virksomheden til-
byder at forhdndsvurdere jeres projekt og tage
hand om projektet, projektbeskrivelse, ansog-
ning, budgetter og rddgivning omkring for-
malia knyttet til de enkelte ordninger — samt
efterfolgende rapporteringer, udbetalingsan-
modninger, dokumentationer mm., s det kan
blive let at benytte en erhvervsfremmeordning.
TJ Consult & Partnere har indgiet samar-
bejdsaftale med FodevareDanmark — incl. ra-
bat til FedevareDanmarks medlemmer.
Kontakt evt. Thomas Jespersen pd tlf. 86 17
44 67.
Kilde: T] Consult & Partnere

Kontakt din Indasia konsulent og fa mere msplratmn
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Slagter Lampe
udvikler ny
gkologisk serie

Det sonderjyske pelsemageri i Haderslev er
kendt for sine gode kvalitetsspegepolser, som
laves efter gamle handvarkstraditioner. Steen
Lampe, der er tredje generation af slagterfa-
milien, har lyttet til kunderne og lancerer nu
en ny ekologisk pelseserie, der er market med
Dyrenes Beskyttelse og lavet af dansk, ekolo-
gisk gris. - @kologi er kommet for at blive, og
vi har merket en gget eftersporgsel pa skolo-
giske varianter, s nu var tiden inde til at ud-
vikle en serie, som appellerer til hele familien,

udtaler Steen Lampe og fortsetter: - Produk-
terne er modnet i flere uger og svinder ca. 30%
under processen. Det giver en god kraftig smag
og et lidt torrere produkt. Salamierne og spe-
gepolsen er super lekre til rugbred og sand-
wich, og kombineret med den spansk inspirere-
de chorizopelse har du alt, hvad du skal bruge
til tapas og en hyggeaften.

Serien hestéar af 4
forskellige varianter

+ @kologisk Chorizopglse HOT, der er
krydret med chili og reget paprika

+ @kologisk Urte salami krydret med ba-
silikum, rosmarin og hvidlgg.

+ @kologisk Peber salami med hele pe-
berkorn.

+ Qkologisk Senderjysk spegepeolse - en

mild variant med egen krydderiblanding.

Kenneth Toft-Hansen

Verdens mest prestigefyldte kokkekonkurren-
ce, Bocuse d’Or, blev gennemfort i slutnin-
gen af januar, og den danske kok Kenneth
Toft-Hansen vandt guld. Danmark var blandt
favoritterne sammen med Norge, Sverige, Ja-
pan, USA og vertslandet Frankrig. Men Ken-
neth Toft-Hansens to retter var overlegne, si

Foto: Andreas Stenmann - Bocuse d'Or
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dommerne var ikke i tvivl om, at Danmark
endnu en gang métte pa vinderpodiet. Det er
6. gang, at Danmark star pa podiet og modta-
ger en medalje til Bocuse d‘Or. - Det er et gje-
blik, jeg har ventet lenge pd og kempet hirdt
for, s det er fantastisk at std her nu. Jeg har
arbejdet intensivt siden september sidste ar, og
jeg folte dagen igennem i kekkenet en sikker-
hed om, at jeg ville lykkedes med alle detal-
jer. At det hele klappede i kekkenet, skyldes
ikke mindst min fantastiske assistent Christi-
an Wellendorf.

Den mest vindende Bocuse d‘Or kok gen-
nem tiden er danske Rasmus Kofoed, og han
har siden efterdret varet med i kekkenet som
coach for Kenneth. - Det har veret et kempe
privilegium at have haft Rasmus med i kokke-
net. Jeg har ikke kunnet enske mig en bedre
samarbejdspartner at spille bold op ad. Rasmus
har varet en kempe statte, og han har troet pa
mig fra starten, forteller Kenneth Toft-Hansen.

Kilde: BC Hospitality Group

Tallerkenretten ,Nature’
- "Chartreuse” med gsters, muslinger og
grentsager

+ Puntarelle & agurk, spirer og terret aeg-
geblomme

- Gront &ble, rygeost og estragon

- Cremede muslinger med blomkal og
tang

Fadretten "Winter Flora Danica”
- Kalvekam med brisler, enebzer, persil-
le & citron

- Selleri-"ben’, Vesterhavsost og spred
jordskok

- Rose af hybenroseeddike og redbede
med brunede lag og stegt kalvefedt

- Mosaik med cremede vilde svampe og
persillestaengler

- Friskt &eble og glaskal
- Estragon, rygeost og snegleaeg

- Kalvefond med brunet smer, syltede
ramslag og vild timian

Nationalt element: Enebeer, vild timian, hy-
benroseeddike, rygeost & Vesterhavsost



KANTINEPRISEN

Landbrug & Fedevarer karer igen i ar
den bedste kantine i kategorien:
Virksomheder.

Er din kantine en maltidsoplevelse og en mulig vinder?

Laes om kriterier og indstil din kandidat til prisen pa
goderaavarer.dk - senest den 3. april.

Vi glaeder os til at modtage din indstilling.

"Social Cantina i Brenshej, vindere af Kantineprisen 2018"

Noget af det bedste i verden
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Han kabte en virksomhed
med potentiale til udvikling

Nermark Food A/S iVejle har fokus pa kvalitet, fleksibilitet, leveringssikkerhed og miljg. Siden indehaver
og direkter Flemmming Nermark Jakobsen i 2006 overtog davaerende Brande Ragvarer, er virksomheden
veekstet med 300% og har udvidet produktionen af regvarer med bl.a. sous vide, marinerede og krydre-

de produkter

Flemming Nermark Jakobsen overtog i 2006
Brande Rogvarer. Siden har virksomheden tre-
doblet sin storrelse og leverer arligt mellem
2000 og 2500 tons svineked til virksomheder i
Danmark, Sverige og Tyskland. Herhjemme er
bl.a. Coop, Salling, Netto og Dagrofa blandt
de faste kunder. Yderligere afsattes produkter
til cateringvirksomheder og grossister.

- Jeg kabte Brande Rogvarer, fordi virksom-
heden havde en storrelse, der passede mig, og et
potentiale til at kunne udvikles, fortzller Flem-
ming Normark Jakobsen: - Jeg har altid varet
glad for at arbejde i fedevarebranchen. Jeg setter
en @re i at lave produkter af god kvalitet med en
leveringsgaranti til kunden pa 100 %. Det kun-
ne jeg se, var en mulighed i Brande Rogvarer.

Flemming Nermark Jakobsen kom fra en
stilling som medejer af en virksomhed inden
for fiskebranchen - med tidligere erfaring fra
Danish Crown.

Vaekst og nye lokaler i Vejle
Fire 4r efter, at Flemming Normark Jakobsen
overtog Brande Rogvarer, flyttede virksomhe-
den sin produktion til nye og sterre lokaler i
Normark ved Vejle. I samme forbindelse vok-
sede medarbejderstaben fra 10 til 20 medarbej-
dere. Efter yderligere fem ér - i 2015 - skiftede
Brande Regvarer navn til Nermark Food. Gra-
fisk blev det nye logo udfoldet siledes, at @ er
gennemskaret og kan lases som et 7O” pa mar-
keder uden for Danmark.

Flemming Nermark Jakobsen forklarer suc-
cesen med dels virksomhedens kvalitet, fleksi-

bilitet og leveringssikkerhed, der har betydet
en fremgang i kundeportefoljen, dels det fak-
tum, at mange af virksomhedens kunder har
oplevet vakst og hermed har lagt storre ordrer
hos Nermark Food.

- Vi har dog stadig kapacitet til nye kunder,
understreger direktoren.

Kvalitet og fleksibilitet i hojsaedet

Blandt de centrale verdier i Nermark Food
er kvalitet i forhold til gamle madtraditioner.
Storstedelen af salget udggres fortsat af regpro-
dukter som hamburgerryg, bacon og skinke,
men nye tiltag som fx marinerede og krydre-
de produkter er fgjet til portefoljen. Som no-
get nyt tilbydes ogsa sous vide, hvor kedet er
dampkogt i ovn til en kernetemperatur pd 75
grader.

- Vi er lagerferende for vores kunder. Leg-
ger kunden en ordre om formiddagen, kan vi
levere allerede naeste dag. Vi er generelt meget
fleksible i forhold til kundernes behov. I sorti-
mentet har vi fx en hamburgerryg helt uden
E-numre, nitrit og konserveringsmidler efter
et konkret onske fra en kunde.

Flemming Nermark Jakobsen regner med at
hente en del af den fremtidige veekst gennem
en automatisering af produktionen:

- Vier i gjeblikket i gang med at effektivise-
re til vakst, forteller han. - Det sker gennem
automatik og robotteknologi. Milet er s vidt
muligt at fierne manuelt arbejde ved band, si-
ledes at vi kan nedbringe den samlede lenom-
kostning. Vi tenker meget i energiforbrug pr.

enhed. Ikke kun i vores fremstilling af ked,
men ogsa i fabrikken. Her genbruger vi fx var-
me til opvarmning af rengeringsvand, mens
vores produktion er oplyst med LED-lamper.

Nermark Food er bl.a. ogsa klar til at intro-
ducere svinekod, hvor grisen hverken har ve-
ret i antibiotikabehandling, har veret udsat for
lang transporttid eller har fiet foder indehol-
dende GMO. Hvornar dette produkt kommer
i produktion, afhenger alene af eftersporgslen.

Medlemskab styrker pa flere omrader

Normark Food har de seneste syv ar ve-
ret medlem af Danske Slagtermestre og bru-
ger her muligheden for at fa juridisk sparring i
forhold til bl.a. ansettelseskontrakter og fode-
varelovgivning. Desuden har virksomhedens
kvalitetsansvarlige medarbejder god erfaring
med at deltage i foreningens erfagrupper. For-
sikringerne har Nermark Food valgt at tegne
gennem Danske Slagtermestre:

- Det viste sig, at vi var underforsikrede, af-
runder Flemming Nermark Jakobsen: - Det
kunne have kostet os
dyrt. I dag betaler vi
en lidt hejere pre-
mie, men er til gen-
geld dekket i for-
hold til vores behov.

TEMA: UDDANNELSE, HYGIEJNE OG OPKVALIFICERING 11
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132 ar og stadig frisk
pa en god handel

Barrit Mejeri er Danmarks aeld-
ste selvsteendige andelsmejeri
og lever i bedste velgdende

af at producere fladeost til
verdensmarkedet. En lille oste-
butik er der dog ogsa plads til
— mest for hyggens skyld.

AF PER HENRIK HANSEN
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I 1930%rne var der over 1400 andelsmejerier i
Danmark. I dag er der Arla og 6 andre, hvor-
af det ldste er Barrit Mejeri mellem Juelsmin-
de og Vejle. Dertil kommer nogle f& privateje-
de mejerier.

De forste junger med malk til forarbejdning
pa Barrit Mejeri ankom med hestevogn i 1887.
Men selv om mejeriet altsd nu har 132 &r pa ba-
gen, og selv om det i dag behandler meget min-
dre end en promille af den mengde melk, som
storebror Arla tager sig af, lever Barrit Mejeri i
bedste velgaende.

- Og fremtiden ser fornuftig ud, mener me-
jeribestyrer Brian Madsen.

God meelkepris
For et andelsmejeri er der én helt afgprende
gkonomisk mélestok; nemlig hvor meget meje-
riet kan betale per kg melk til leverandererne,
som er de samme som andelshaverne. Er mel-
keprisen mindre end konkurrenternes, forsvin-
der andelshaverne til andre mejerier, og sa mi-
ster mejeriet sin ravare.

Historisk set har de storste mejerier forma-
et at give den hejeste malkepris, og derfor har
Arla kunnet opsluge nasten alle konkurrenter.

Men Bjerre Herreds Mejeriselskab, som me-

jeriet i Barrit officielt hedder, har formdet at
sno sig.

- Vi holder en bedre malkepris end Arla.
Det kan da godt vere, at der har veret et en-
kelt &r, hvor vi har ligget lavere, men generelt
ligger vi over, forteller Brian Madsen.

Udover den gode betaling til landmznde-
ne er der ogsd rad til investeringer. Séledes har
mejeriet de seneste &r kunnet fremtidssikre sig
med nye maskiner og nyt kedelanlag.

Specialist i fladeost
Opskriften pa den sejlivede succes har veeret
specialisering i produktion af fladeost. Op-
rindelig blev der i Barrit, ligesom pa de fle-
ste andre af datidens mejerier, produceret bade
konsummelk, flode, smor og ost. Ved artu-
sindskiftet var produktportefeljen snavret ind
til creme fraiche og fledeost, primert til kun-
der i fedevareindustrien. Siden er der skéret
yderligere til, sa mejeriet i dag kun fremstil-
ler fledeost.

Til gengzld produceres fladeosten i en rak-
ke varianter, fra meget fast til meget bled og
savel naturel som tilsat en rekke forskellige



krydderier, frugt og andre naturlige smagsgi-
vere.

Skummetmelken, som er et restprodukt ved
produktionen, szlges primert til Logismose og
et tysk handelsselskab. Et andet restprodukt er
valle, der szlges som svinefoder.

Salger i det fierne - og lidt i det naere

Det allermeste af den producerede fladeost sel-
ges til grossister, som sender den ostjyske flode-
ost ud i verden, med Japan som det klart stor-
ste marked.

Udover salget af mange tons til fjerne kun-
der har mejeriet ogs salg i kilosterrelse til nog-
le f4 mindre kunder i det nere. En af dem er
restaurant Dolly i Horsens. Her indgar flode
og skummetmelk fra Barrit som vigtige ingre-
dienser i restaurantens lokalt hgjt beremmede
specialitet; stegt fleesk med persillesovs.

Afsetningen péd eksportmarkederne gir sd
godyt, at Barrit Mejeri i perioder keber flade af
Atla, for at produktionen kan felge med.

- Jeg tror, det betyder meget, at vi har tet
kontakt til vores kunder, selv om de fleste af
dem er langt vak. Vi er meget fleksible og kan
lave de smagssammenstninger, de gnsker.

Hvis de vil preve noget nyt af, kan vi lave en
proveproduktion pé helt ned til 10 kg, fortel-
ler Brian Madsen.

Butik med over 100 oste
Ved siden af produktionen driver Barrit ogsa
butikken Ostehullet med detailsalg af mere
end 100 forskellige oste.

- Kunderne er bade naboer og folk fra byer
som Horsens, Vejle og Juelsminde. Det er en
meget lille butik, men folk hygger sig med at
komme her, fi smagsprover og kebe precis den
ost, de vil have, og i den storrelse de ensker, si-
ger Brian Madsen, og tilfgjer:

- Butikken er mest noget, vi har for sjov.
@konomisk udger den en meget lille del af vo-
res omsztning, men den lgber da rundt, og vi
kan lide at have den.

Ostehullet har kun dbent fredag kl. 13 — 17
og lordag kl. 9 — 14. Men ugens andre dage kan
kunderne kgbe flodeost, skummetmalk, smor
og nogle f& andre varer ved selvbetjening fra et
keleskab i et forrum pd mejeriet.

Nér Brian Madsen ser pé fremtiden, ser han
generationsskiftet hos andelshaverne som en
udfordring. Af de 7 nuvarende andelshavere

er kun en enkelt under 50 ir. Hos de andre gar
alderen helt op til 79 ir.

- Det kan blive et problem med tiden, om de
kan f3 deres garde solgt til yngre mennesker,
tenker mejeribestyreren.

Han kan dog treste sig med, at den unge an-
delshaver vil sztte flere koer ind i stalden, og
en melkeproducent mere er ved at blive opta-
get som andelshaver. S& fremtiden ser fortsat
fornuftig ud for den 132-4rige.

Barrit Mejeri i dag

- 7 andelshavere

« 7 ansatte

- Indvejer 7.500 tons maelk/ar

- Producerer 700 - 900 tons fledeost/ar,

primeert til fedevareindustrien

+ 92 % af produktionen eksporteres, deraf
halvdelen til Japan

- Butiki Barrit med omkring 100 forskelli-
ge oste

TEMA: UDDANNELSE, HYGIEJNE OG OPKVALIFICERING 13
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Kokkelandsholdet far
nye cheferi 2019

Kokkelandsholdet har sat det ledelseshold, der
skal toppe sidste drs flotte placering ved VM i
Luxembourg, hvor holdene samlet hentede fire
guld-, en selv- og en bronzemedalje. Det nye
team skal sette kursen frem imod mere metal
til Danmark ved OL for Kokkelandshold, der
afvikles 14.-19. februar 2020 i Stuttgart.
Kokkelandsholdet Junior og Kokkelandshol-
det Senior far Per Hallundbk som ny team ma-
nager. Per driver Hallundbaek Food i Odense
og har en fortid som leder af og kekkenchef pa
Falsled Kro. Han er ligeledes mangearig dom-
mer i konkurrencen Arets Kok. Mette Gassner

*Fiskebord med
Helleflynder.
Foto: Anders Wiuff

fra Michelin-restauranten Ti Trin Ned i Frede-
ricia bliver ny Assisterende Team Manager for
begge hold. Mette har selv en fortid som med-
lem af Kokkelandsholdet og var med til VM i
Luxembourg i 2014. Herudover er hun dommer
ved "Arets Kok” og benyttes som censor. P4 Ca-
teringlandsholdet bliver Lars Brynjulf Nielsen
ny Team Manager. Lars har ogsé tidligere varet
deltager pa Kokkelandsholdet. Herudover har
han en dommeruddannelse og har blandt andet
demt ved den seneste gastronomiske landskamp
imod Sverige. Lars er til daglig kantineleder pa
F&H of Scandinavia, hvor man dagligt bespiser
ca. 200 personer. Ved siden af driver han sit eget
cateringfirma UNIQ Cooking. Gitte Vinther er
ansat til varetagelse af sekretariat og bogholde-
ri, hvor hun afleser Christina Wuiff. Christina
har ikke haft mulighed for at g op i tid pa Kok-
kelandsholdet grundet andre projekter.

Andret gkonomi kraever nytaeenkning
Det er zndrede skonomiske forudsztninger,
der far Kokkelandsholdet til at teenke nyt og

r '/%A

Per Hallundbak, ny Team Manager for KOKKELANDSHODLET Senior
0g KOKKELANDSHOLDET Junior. Foto : Pressefoto

anderledes. - Vi har haft et mangearigt og godt
samarbejde med College 360, men grundet be-
sparelser har skolen ikke lengere haft mulig-
hed for at stotte os. Det har tvunget bestyrelse
og ledelse til at tenke nyt, og jeg er sikker pa,
at vi med det nye set up har fiet et rigtig godt
hold, siger Sten Slot, CEO for Kokkelandshol-
det. Kokkelandsholdet Junior har tidligere haft
til huse hos Tech 360 i Silkeborg, men flytter
fra 2019 landsholdssamlingerne til Cookery i
Odense, hvor ogsd Kokkelandsholdet Senior
og Cateringslandsholdet traner.

Ny mobhil-App til valg af frokost

Ny mobil-App til medarbejderen &bner for ra-
tings i uset skala - og det vil revolutionere mé-
den, frokosten nydes pa i sma og mellemstore
vitksomheder over det naste par ar, vurderer
ejeren af Frokostfirmaet, Simon Bowall. Virk-
somheden har i starten af januar lanceret en
revolutionerende ny medarbejder-App, som

forventes at komme til

at vende markedet for

Frokostfirmaets overordnede mal er at le-
vere mad, der skaber begejstring og vel-
veere pa danske arbejdspladser. Erfaringer
fortaeller, at selv om man er glad for sin
frokost, sa kan selv den lzekreste frokost-
ordning blive triviel i liengden. Her star
Frokostfirmaet klar til at hjeelpe med et
stort udvalg af delikate kekkener til for-
delagtige priser. Alt samlet i en bruger-

i
| H Kodbyens Del
| d

W acoverten?
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frokostordninger pd hovedet. - Ambitionen er
simpel. Vi har udviklet et verktgj, der gor kok-
kenerne 10 gange bedre. Den gamle tendens
med at skifte kekken hele tiden stir fakeisk til
at falme, udtaler direkter Simon Bowall.
Kort fortalt kan alt omkring den enkeltes
frokost styres igennem appen. Dertil er der fo-
kus pa ratings, sa alle delkomponenter rates
— op til 30.000 forskellige ratings om dagen
kan pt optimalt ke-
res igennem platfor-
men, da vi forventer,
at op mod 3000 spi-
sende kunder dagligt
vil rate. Vi udvikler
pa den made profiler
over kundernes prefe-
rencer i en hidtil uset
detaljegrad. Dermed
kan kokken precis se,
hvad der fungerer, og
ved at have adgang til

globale benchmarks for alle vores knap 50 sam-
arbejdskekkener i Danmark kan vi pa daglig
basis se, om det fungerer eller ¢j i kokkenet. -
Frokostfirmaet lever af at servicere virksom-
hedskunder, men i vores strategi handler det
ligesd meget om, at kekkenerne er at betragte
som vores kunder. Filosofien gar ud pa, at nar
kekkenet performer helt i top og er udtal til-
freds med vores platform, sd kommer det di-
rekte vores falles vitksomhedskunder til gode.
Sédan har vi altid arbejdet, og i et meget kon-
kurrencepreget marked kan vi se, at det fun-
gerer, da vi organisk veekster med ca. 25% om
aret, fortsetter Simon Bowall.

Neste fase af appen handler om implemen-
tering af en raekke services som virksomhe-
derne, medarbejderne og vores samarbejds-
partnere vil f gavn af. - Det handler faktisk
om at begrense sig — for mulighederne vir-
ker nzrmest uudtemmelige pt, afslutter Si-
mon Bowall.
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Lammekadet 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 Lammek@d opnaet status af Beskyttet Geografisk Betegnelse,
BGB. En garanti for god kvalitet, baseret pa blandt andet det enestaende
landskab og arhundredgamle traditioner.

eatwelshlamb.com



S mprmocht fod mpdor

hade hegejstring og mishag

- Det smager simpelt hen godt. Det vil jeg ogsa

prove, tenkte slagtermester René Echberg, da
han p& Marienlyst Strandhotel i Helsingor sid-
ste ar satte tznderne i en bef, som var mod-
net i smor.

Som tenkt, sd gjort. Vel hjemme i sin slag-
terforretning i Bjergsted mellem Kalundborg
og Holbzk pakkede han 20 kg entrecote- og
filetstykker fra limousine-kreaturer ind i 12 kg
smer og lod dem ligge pé kel i otte uger. Vel at
merke efter kedet i forvejen havde modnet pd
krog i kelerum i 10 dage, si den samlede mod-
ningstid kom op pa cirka 10 uger.

Forseget med smormodning var planlagt, sa
kedet kom til salg i sidste halvdel af december
med slutspurt op til nytérsaften.
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- Vi solgte det hele, selv om prisen var na-
sten dobbelt s& hoj som vores almindelige ok-
seked, forteller René Echberg.

Delte reaktioner
Efterfolgende var kundernes reaktioner noget
delte.

- Der var nogle, der var begejstrede. Andre
syntes ikke, at smagen var noget satligt, eller
de kunne decideret ikke lide det.

- Smagen af smer var egentlig ikke serlig
fremtredende i kedet. Det var mere den lan-
ge modningstid, der satte sit preg pa det, si-
ger René Echberg.

Begejstringen hos en god del af kunderne har
givet ham lyst til at gentage den serlige modning.

- Jeg teenker det som en lille gimmick ved
setlige lejligheder. Det kan for eksempel vere
op til grillsesonen og til nytar. Man bruger
jo en del tid og en masse smor pd det, s& man
skal ogsa vare rimeligt sikker pa, at der ogsa er
salg i det til en god pris, lyder resonnementet.

Eget slagtehus

Bjergsted Slagteren har bide eget slagtehus og
butik, s René Echberg er vant til at arbejde
med kedet lige fra dyret aflives, til kunden gar
ud af butikken med det.

P34 arsbasis bliver der i Bjergsted slagtet om-
kring 800 grise, 320 kreaturer og 750 lam. En
del er returslagtninger for mindre husdyravlere,
og en anden del er dyr, som slagteren keber til



salg i butikken. Den del udger 5 - 10 grise pd
en uge og et kreatur hver eller hver anden uge.

De oksekroppe, der skal retur til landmean-
dene, modner normalt pa krog i cirka 10 dage,
men i nogle tilfelde op til 17 dage. Af okseko-
det til butikken tages forenden — vingen — ned
fra krog efter 10 dage og bagende og ryg — pi-
stolen — efter 17 dage. Dog far hejrebene to til
tre uger mere, s de kommer op pé i alt om-
kring fem uger pa krog.

Grisekroppene henger blot et degn, inden
de skeres op og er klar til salg.

Konkurrencedygtige priser

Bjergsted er en beskeden landsby et par km fra
stationsbyen Jyderup, og slagteren er afhen-
gig af, at kunderne vil kore til butikken fra Jy-
derup, Holbzk, Kalundborg og andre steder.

- Vi prover at vere en tand billigere end bu-
tikkerne i Kalundborg og Holbzk, siger René
Echberg som en del af forklaringen p4, at hans
forretning klarer sig godt, selv om der nesten
ingen kunder bor i ga-afstand.

En anden del af forklaringen er satsningen
pd kvalitet. Godt gammeldags handvark bliver
brugt i produktionen af det hjemmelavede pé-
leeg, og alt oksekod kommer fra decideret kod-
kvag som limousine eller fra gode krydsninger.

Mange kunder var begejstrede
for ked, der havde ligget
indpakket i smor i otte uger.

- For eksempel giver en krydsning af sort-
broget og blahvidt kvag noget rigtig godt ked,
siger den erfarne slagtermester.

En tredje del af forklaringen er, at forretnin-
gen har fulgt med tiden og @ndringer i kunder-
nes eftersporgsel og smag. Det kommer blandt
andet til udtryk ved et starkere fokus pa pro-
duktion og salg af ferdigretter gennem de se-
neste 4r og en stgrre renovering af bade pro-
duktionslokaler og butik i 2018.

f.\
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| René Echberg driver slater- S d
| 'S butik med egetslagtehus( "’i—
- Bjergsted pa Vestsjaellan,d.,g».

Kort om Bjergsted Slagteren
- Etableret 1935
- Overtaget af René Echberg i 2011, efter

at han havde vzeret ansat som svend
siden 2003

- Den forrige ejer var Hans Andersen,
hvis bror Aage drev slagterforretning
i Gislinge

» René Echberg blev udlzert hos Aage
Andersen

Udover mester er der i dag fem ansat-
te samt unge i fritidsjobs

+ Har butik, slagtehus, produktionskgk-
ken, polsemageri og rageri

Ved renoveringen fik butikken et helt mo-
derne look. Blandt andet blev der installeret et
modningsskab med glasvegge. S4 nu kan kun-
derne med egne gjne se, hvordan kedet bliver
modent til lzkre stege og beffer; ogsa uden at
vere pakket ind i smer.

‘J,Butikl‘(en blev gennem-

=

renoveret i 2018.
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| Essentia Protein Solutions benytter vi som
oftest praktikanter i forbindelse med kon-
krete projekter. Det kan veere til fremstilling
af nye applikationer, jf. globale eller regi-
onale forbrugertrends, tilvejebringelse og
rapportering af data og andet grundlaeg-
gende arbejde i forbindelse med udvikling
af nye processer og ingredienslgsninger.
Praktikanter i Essentia Protein Solutions bi-
drager aktivt til forretningen og opleves
desuden som et friskt pust, hvor vi hoster
mange gode input. De studerende byder
ofte ind med nye, interessante vinkler pa
opgaverne. Det szetter vi stor pris pd, lige-
som vi tror pd, at vi finder de bedste lgsnin-
ger, ndr vi lgser opgaverne sammen.

Rita Cold, Application Manager,

Essentia Protein Solutions.
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Danish Crown har haft flere kedpraktikan-
ter. Det er altid en god oplevelse. Vi far set
pd nogle problematikker og processer, som
vi ikke altid selv har tid til i hverdagen. Pa
det enkelte produktionssted, hvor prakti-
kanten er, kommer der ogsd nye input og
spargsmadl til vores processer, som vi ikke
selv ville stille, og som kan give os ny inspi-
ration. Det giver Danish Crown mulighed
for at vise sig frem for potentielle fremtidige
medarbejdere som en virksomhed, der ger-
ne vil understatte de unge mennesker.
Kirsten Kirkeby,
Quality Manager, Danish Crown
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Jeg studerer Fodevaresikkerhed og -kvali-
tet pd DTU. P mit 6. semester har jeg vae-
ret i praktik pd Teknologisk Institut, DMRI.
Jeg var speendt forste dag med nyt sted og
nye mennesker, men jeg blev taget rigtig
godtimod fra forste dag. Jeg fik en rundvis-
ning, og alle medarbejdere hilste psent pd
mig. Jeg folte mig velkommen. Jeg har ar-
bejdet pa flere projekter i teet samarbejde
med projektlederen, hvor jeg har deltaget
i projektmader, planlagt og udfert forseg
og arbejdet pa rapportering. Jeg har folt
mig hert, ndr jeg kom med ideer, forslag el-
ler eventuelle aendringer. Derudover har jeg
haft en del spargsmdl omkring mange fag-
lige emner, og her har alle medarbejdere,
som jeg har henvendt mig til, veeret smilen-
de og rigtig gode til at hjeelpe, det har vee-
ret fantastisk.

Tamana Samadi, studerende pi DTU
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Kodet pa skoleh@nken

Kod og kedprodukter

- handvaerk og videnskab

Héndtering af ked og fremstilling af kedpro-
dukter er traditionsrige og stolte hindverk.
Bag ved handverket "gemmer” der sig en hel
videnskab, der involverer fagdiscipliner som fy-
sik, anatomi, kemi og mikrobiologi. P4 Tekno-
logisk Institut kombinerer vi hindvarket og vi-
denskaben i projektarbejde og opgavelgsning,
og vi vil gerne dele denne viden. Derfor afhol-
der vi skreddersyede kurser til forskellige mal-
grupper - fra efteruddannelse af garvede slagte-
re til praktikophold for studerende.

Efteruddannelse for dig, der

arbejder med kod

Albert Einstein sagde i sin tid: "Det vigtige er
at blive ved med at stille spergsmil” — og pd
Teknologisk Institut elsker vi spargsmall

Skraeddersyet virksomhedskursus

Teknologisk Institut, udvikler skreeddersyede
kurser sammen med kunderne. P4 kurset kan
kunden sammen med kolleger arbejde med et
specifikt emne, der tager afszt i netop den en-
kelte virksomheds hverdag. Teknologisk Insti-
tut, afholder gerne kurset pa virksomheden,
hvis dette enskes. Det abner ofte op for mu-
ligheden for, at flere kolleger kan vaere med.
Virtksomheden og dens medarbejdere er ogsa
altid velkomne i Taastrup. Fx har Teknolo-
gisk Institut, sammen med COOP afholdt et
certificeringskursus for slagterne i SuperBrug-
sen og Kvickly. Kurset lob over to dage i Ta-
astrup, og emnerne spandte bredt fra kedke-
mi, sous-vide tilberedning til baredygtighed og
dyrevelferd. Der blev i kurset lagt vagt pa en
sammenhaeng mellem teori og praksis, si kur-

sisterne blev ogsd sendt i kekkenet, og det kom
der mange gode grin ud af.

1-til-1 med eksperten

Et helt personligt kursus, hvor kunden sam-
men med en af instituttets eksperter arbejder
pd netop kundens spergsmal!

Eksempel: En slagter med egen forretning
var i gang med at udvikle en nyt gourmet pro-
duke, og han ville sikre sig, at fodevaresikker-
heden var i orden. Men hvordan er det nu, man
beregner sikkerhed, og hvad betyder de der
D-verdier. Slagteren og eksperten gennemgik
recept og processer i et 1-til-1 forlgb pa 3 timer,
og s kunne produktudviklingen fortsette.

fibne kurser

Teknologisk Institut afholder lgbende dbne
kurser om forskellige emner som fx predik-
tiv mikrobiologi, hvor der undervises i brugen
af matematiske modeller til risikovurdering af
processer og produkter. Teknologisk Institut
afholder en lang rekke forskellige kurser med
forskellige emner — Tjek evt. hjemmesiden: he-
tps://www.teknologisk.dk/kurser/

Praktik under uddannelse

Teknologisk Institut har tilpassede kurser og
praktikforleb til studerende for flere forskelli-
ge studieretninger. Det kan vere for dig, som er
pé vej ind i kedindustrien. Vi har netop afslut-
tet et forleb med praktikanter fra DTU og KU,
den sikaldte kedpraktik, den sikaldte kedprak-
tik, der er skonomisk stettet af Svineafgiftsfon-
den. De studerende fik et introduktionsforlab,
hvor eksperter gennemgik hele verdikeden fra
gard til tallerken. Parallelt med teorien, afpro-
vede de studerende egne hindvarksevner, da de

béde skulle skere fleeskesteg og fremstille polser
og bacon. Derudover var der besag pa kreatur-
og svineslagteri. Efter introduktionen var prak-
tikanterne klar til at komme ud pé virksomhe-
derne, Essentia protein solutions i Grasten og
Danish Crown er to af de virksomheder, der ger-
ne tager imod praktikanter.

Specialeopgaver

Teknologisk Institut har hvert ar en del spe-
cialestuderende tilknyttet fra flere forskellige
uddannelsesretninger. Oftest er specialet til-
knyttet et igangverende projekt pa Teknolo-
gisk Institut, hvor der legges vegt pé, at de
studerende er en del af projektet sammen med
de ovrige projektmedarbejdere, og de stude-
rende er ligeledes en del af det faglige center,
de er tilknyttede. Som specialestuderende hos
os, bliver du en del af et spendende arbejds-
milje, med tet samarbejde til den danske kod-
industri.
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Termisk chok kan
B0e holdbanheden o
soug Uide-tilberedt kad

Sous vide-tilberedning af fedevarer er mere po-
puler end nogensinde. Flere og flere smé og
mellemstore virksomheder har fiet gjnene op
for fordelene ved denne produktionsform og
producerer spiseklare sous vide-produketer, der
serveres kort tid efter tilberedning, eller semi-
forzldede kedprodukter, der kan opbevares i
leengere tid, inden de ferdigtilberedes (figur 1).
For at sikre fodevaresikkerheden skal bade bak-
terier som Listeria monocytogenes og sporedan-
nende bakterier som fx Clostridium botulinum
styres gennem hele processen.

Rodt ked

Sous vide er meget velegnet til tilberedning af
redt ked, da den pracise temperaturstyring over
lang tid sikrer, at kedet ikke bliver overstegt.
Rodt ked tilberedes typisk ved temperaturer pa
55-65°C, og det betyder, at bakterier som L. mo-
nocytogenes kan inaktiveres, hvis kedet tilbere-
des lenge nok. Ved sous vide-tilberedning inak-
tiveres kun bakterierne, mens sporer vil overleve
almindelig varmebehandling (se Fakta om spo-
rer). Dermed rummer sous vide-produktion en
potentiel risiko for vakst af fx C. borulinum un-
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der en efterfolgende lagring, der i veerste tilfelde
kan forarsage sakaldt polseforgiftning.

Krydderier

Nir ked og grent sous vide-tilberedes, legges
der ofte krydderier med i posen for at tilfere
smag. Nar der tilszttes torrede krydderier, som

AF SOFIA WIBERG, KONSULENT (SKW@TEKNOLOGISK.DK) 0G MARI ANN T@RN-
GREN,SENIORPROJEKTLEDER (MATN@TEKNOLOGISK.DK), TEKNOLOGISK INSTITUT

fx oregano eller timian, eller friske krydderier,
som presset hvidleg, eges antallet af bakterier
og bakteriesporer pa overfladen, da indholdet i
krydderier er veesentlig hgjere end det, der fin-
des pa fersk kod (Becker, 2004).

En mere ukendt kilde til sporedannende
bakterier er havsalt, der bliver produceret ved

Figur 1. Procesflow for sous vide-pro-
ducerede spiseklare og semiforaedle-
de halvfabrikata

Servering
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Drab eller vaekst af
bakterier afhaengig
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af tid og temperatur
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hjelp af fordampning fra solen og har en hgj
forekomst af clostridier. Her kan risikoen for
forekomst af bakterier reduceres ved at anven-
de almindeligt vakuumsalt, der produceres i
fordampningskedler ved 120°C.

Holdbarhed

Den psykrotrofe C. botulinum kan vokse ved
en almindelig opbevaringstemperatur pa 5°C.
Derfor anbefaler Food Standard Agencys kun
10 dages lagring ved denne temperatur. Denne
holdbarhedstid krever imidlertid, at L. mono-
cytogenes er total elimineret, da den kan vokse
helt ned til 0-1°C. For spiseklare sous vide-pro-
duketer, der serveres umiddelbart efter produk-
tion eller kun har kort lagring (maksimum 5
dage ved 5°C), kan man derfor ngjes med en
mildere varmebehandling, end hvis produktet
skal kunne opbevares pa kel i lengere tid.

Termisk chok

Onskes lang holdbarhed af sous vide-produk-
ter der skal lagres og distribueres ved 5°C, skal
bade C. botulinum og L. monocytogenes vere
total elimineret. For at fjerne risikoen for C.
botulinum-sporer pd overfladen af kedpro-

dukter skal der anvendes kraftigere varme

WWW.DMRI.DK

Viden, der virker

end almindelig varme-
behandling. Ifelge Food
Standard Agencys skal var-
mebehandlingen vere zkvivalent

med 90°C i 10 minutter. Hermed sikres

et stort (6 log) bakteriedrab af den psykrotro-
fe C. borulinum.

Helt nye resultater fra Teknologisk Insti-
tut viser, at man ved brug af termisk chokbe-
handling p4 overfladen af hele kedstykker kan
opné denne effekt. Behandling med hojfre-
kvente mikrobelger (5,8 GHz) eller behand-
ling med 130°C varmt vand har vist sig at
vare betydeligt mere effektivt, end hvis der
anvendes 90°C varmt vand. Anvendes mi-
krobelger (5,8 GHz) er sporedrabet 4 gange
hurtigere, mens behandling med 130°C varmt
vand er op til 9 gange hurtigere, og dermed
har kodet stadig en ra kerne, mens det kun
er kanten, der fir et kogt udseende. Videre-
udvikles termisk chok-teknologien, vil der i
fremtiden kunne produceres langtidsholdba-
re sous vide-produkter, der kan distribueres
og lagres ved 5°C med flere maneders hold-
barhed.

Termisk chok er en overfladebehandling og
kan derfor kun benyttes pa hele/intakte over-

flader. Denne teknologi
kan saledes ikke anvendes
til kedprodukter, der er hak-
ket eller injiceret med lage.

Projektet er stottet med midler fra Svineafgiftsfon-
den. Kilder: Becker, L. (2004). Screening for sporedan-
nere i krydderier, hjalpestoffer og kodrivarer. Ref. Nr.
18473, rapport SFdok. 21120.1. Slagteriernes Forsk-

ningsinstitut.

Fakta om sporer

Sporer er en form for hvilestadie, vis-
se bakterier kan antage. Her pakker de
sig i en kapsel, der ger, at de er sa var-
meresistente, at de ikke inaktiveres ved
almindelig kogning. Ved temperatu-
rer omkring 20-50°C vagner de op og

begynder at dele sig. Det er derfor, at
dette temperaturinterval skal passeres
hurtigt, bade ved opvarmning og ved
nedkgling. Generelt anbefales en ned-
kelingstid fra 65°C til under 10°C pa <3
timer, for at undga veekst af C. perfrin-
gens og B. cereus.

TE‘KNQLOGISK
~ INSTITUT
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trend

Den 1. april 2019 har W. Oschitzchen Aarhus A/S (nu Solina Denmark)
100 &rs jubilzum. I den anledning synes virksomheden, at det er tid til
at stoppe op og kigge tilbage i tiden. Derfor har den lavet et jubileums-
katalog, som belyser den 100 &r lange historie, hvor lesere f.eks. kan
leese interviews med fhv. medejer Flemming Oschitzchen, der er barne-
barn af grundlegger Willy Oschitzchen, samt produktudvikler Vibeke
Oschitzchen, som er hans oldebarn. Virksomheden startede

i 1919 som W. Oschitzchen og har udviklet
sig op igennem 4rene til det Soli-

na Denmark, som kun-
derne kender i

dag,

fortaller salgschef Peter Albrecht til Fedevaremagasinet. SFK Food blev
12006 en del af virksomheden, som i 2014 blev en del af Solina Group.

Ratarme og slagterhandvaerk

W. Oschitzchen Aarhus A/S startede med at szlge rdtarme og har sa-
ledes sine rodder i de stolte traditioner inden for pelsemageri og slag-
terthdndvark. Senere blev ogsd marinader en del af produktsortimen-
tet, og det er efterhinden blevet til et veeld af produkter og services, sa
virksomheden i dag ogsé tilbyder idéudvikling af produkter til fodeva-
rebranchen, blandt meget andet. Nem mad med smag har varet virk-
somhedens gennemgéende filosofi, og det var med netop det udgangs-
punke, at Frikalet® blev lanceret i 1972, hvilket der ogsa fortelles om i
jubileumskataloget.

20 helt nye opskrifter
- streetfood og veganske opskrifter
I jubileumskataloget inspirerer Solina Denmark med en
rekke nye opskrifter. Opskrifterne tager udgangspunke i
de krydderier og marinader, der har veret de storste favo-
ritter igennem virksomhedens historie. Opskrifterne kom-
binerer fortid med nutid pa fornemste vis, s det traditionelle
og det nymodens fér lov at spille sammen. I den forbindel-
se udskrev virksomheden en lille intern opskriftkonkurrence,
hvor ordene Vi skal lere af vor fortid for at f3 kvalitet i vor nu-
tid” blev givet som inspirationskilde til Solina’s fagkonsulenter
og produktudviklere. Blandt de nye opskrifter, som ogs er i ka-
taloget, finder man opskrifter pi Gammeldaws Roget Leverpelse,
Handrert Grillpelse, Pork O’Buco, Unghaneporchetta, Veganske
Frikadeller og meget andet.
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Ni restauranter oy hoteller

underskriver feelles madmanifest

En nyligt offentliggjort rapport fra Visit Den-
mark viser, at gastroturister er blandt dem, der
bruger allerflest penge, nar de rejser - ogsa pa
andet end mad. Tal fra Danmarks Statistik be-
krefter desuden, at udenlandske turister og be-
sogende bidrager med en rigtig stor del af de
danske spisesteders samlede omstning.

Gastro Fyn er i luften

Nu vil et nyt samarbejde kaldet Gastro Fyn
lokke gastroturisterne til hele aret. Ni fyn-
ske top-restauranter og hoteller satte tirsdag
i uge 4 deres signatur pa det fynske madma-
nifest, som symboliserer deres engagement i
det spritnye fynske gastro-samarbejde Gastro
Fyn. Der blev bide sablet champagne og spist
rugbredshapsere med rygeost, da kick-off pd
det fynske gastro-samarbejde Gastro Fyn blev
markeret pd Montergarden i Odense. - Jeger
kommet rigtig tet pd mine kollegaer pa Fyn
gennem det her. Vi har fundet et felles fod-
slag; den her felles front, og det er rigtig fint.
Nu har vi muligheden for at gore opmark-
som pa os selv, og jeg tror, at vi med forskellige
events osv. vil kunne medvirke til at gore Fyn
kendt pa det store verdenskort og trekke turi-
ster til, som ogsd kommer mange andre end os

selv til gode, sagde Thomas Pasfall fra Restau-
rant Pasfall, da han havde sat sin underskrift.

Route-du-bonheur og fynsk uge pa vej
Samarbejdet har veret undervejs et stykke tid,
og Gastro Fyn har allerede en del konkrete ini-
tiativer simrende i gryden. - Det er fantastisk at
opleve, hvordan det, som vi sammen med re-
stauranterne har udviklet pa henover det sene-
ste &rs tid, har fundet sin form, og vi gleder os
til nu for alvor at lancere nye ideer og tiltag, der
kan skabe oget opmerksomhed pa Fyn som ga-
strodestination og stte vores kvalitetsrestau-
ranter i spil for et krasent og kebesterke pub-
likum, siger Laura Raidla fra Destination Fyn,
der er projektleder for Gastro Fyn.

Og de forste tiltag er allerede i kalenderen.
Den 5. maj fejrer restauranterne f.eks. fordrets
komme — og dermed ogs, at mange af de klas-
siske fynske ravarer kommer pa markedet. I
uge 24 folger ,Den fynske uge®, hvor restau-
ranterne setter fokus pa brugen af de fynske ra-
varer og inviterer sivel lokale som udefrakom-
mende gastroturister og gastropresse pa en helt
setlig oplevelse med hver deres unikke happe-
ning ude pa restauranterne. Endelig er en fynsk
route-du-bonheur pd tegnebrattet: - Vi forven-

Deltagere i Gastro Fyn
» Falsled Kro
Kok & Vin
- Pasfall
Restaurant Aro
» Sortebro Kro
Restaurant Under Lindetraeet
» Best Western Hotel Knudsens Gaard
» Kongebrogaarden, Comwell
» The Balcony

ter pé lidt lengere sigt at kunne markedsfo-

re en gastronomisk oplevelsesrute pd Fyn med
hovedafset i Gastro Fyn-restauranterne samt
hotellerne og koblet sammen med andre ga-
stronomiske oplevelser p& gen — fx bryggerier,
vingarde, lokale girdbutikker m.m.
Understottet af Hallundbak Food og Destination Fyn

Fedevarenyheder udfoldes live pa Madvaerkstedet

Madverkstedet afholdes hvert andet &r (forste gang var i 2017) af MCH
Messecenter Herning i samarbejde med brancheforeningen MLDK -
Merkevareleverandgrerne i Lokomotivvarkstedet i Kgbenhavn. Den ny-
skabende fodevaremesse Madvarkstedet, som finder sted 26.-27. marts
2019, samler udstillere og besogende i trendomridet "Det Levende Mad-
verksted”, hvor stjernekokke og passionerede fagfolk bringer fodevarer
og besogende tettere sammen.

Der bliver rig mulighed for at se, here, rore, lugte og selvfelgelig sma-
ge pa maden, nir Madvarkstedet afholdes. De besggende fagfolk kan
g4 pd opdagelse hos messens mere end 150 udstillere, men i messens
trendomrdde, Det Levende Madverksted, fir de besegende mulighed
for at komme endnu tettere pa en rekke spendende fodevarenyheder.
Her far messens udstillere via 10 daglige sessioner mulighed for at bril-
lere i showkekkenet.

Bagvaerk, rom og veganske muligheder

P4 scenen kan de besggende blandt andre se frem til at opleve Food-
people, som lader tre stjernekokke trylle med deres bred og bagverk fra
Il Fornaio, Jalm&B og Trianon, samt vingrossisten Oskar Davidsen i sel-
skab med en professionel bartender, som vil arbejde med cocktails med

24 FODEVAREMAGASINET FEBRUAR 2019

Davidsen Rom. Desuden bliver der ogsé flere veganske prasentationer
fra blandt andre Solhjulet, som vil introducere arstidsgrentsager og al-
ternativer til ked mélrettet cafébranchen.

Mgd SMV Fadevarer
Nir SMV Fedevarer indtager "Det Levende Madvearksted”, kan du here
mere om, hvordan din fedevarevirksomhed kan blive en del af et godt
netverk. Mens forman-
den for FedevareDanmark,
Leif Wilson Laustsen, vil
fortelle om organisationen,
vil Christina fra CHRIIS og
Henrik fra Lejre Mikropel-
semageri fortelle om deres
medlemskaber. Oplev SMV
Fodevarer pd "Det Levende
Madverksted” tirsdag den
26. marts kl. 15.00 — 15.25.
SMYV Fgdevarer udstiller pa
stand M2027.




=— MADVARKSTEDET

@ — FPDEVAREBRANCHENS M@ZDESTED

26. - 27. marts 2019
Lokomotivveerkstedet | Kgbenhavn

HER SAMLES BRANCHEN — M@D BADE
GROSSISTER OG FODEVARELEVERANDO@RER

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

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

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

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

fHCRin

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

LOKOMOTIVVARKSTEDET | KOBENHAVN




IFFA 2019 med

fokus pa emballage

Emballage til fodevarer, iser letfordervelige
produkter som ked og pelser, krever de hgjeste
standarder for emballagematerialer, maskiner
og systemer. Ud over traditionelle formél, si-
som beskyttelse, transport, opbevaring, hind-
tering og information, skal emballagen ogsé
sorge for fedevaresikkerhed, hygiejne, affalds-
forebyggelse, baredygtighed, ressourceeffekti-
vitet og sporbarhed.

Ledende virksomheder fra den internatio-
nale emballagesektor vil vere klar til at pre-
sentere deres nyeste teknologier og give ind-
sigt i de seneste tendenser i kedindustrien ved
IFFA i Frankfurt am Main fra den 4. til den
9. maj 2019.

Mindre er mere og beskytter miljget
At reducere mengden af emballagematerialer
og brugen af genanvendelige materialer har ve-

ret genstand for opmarksomhed fra forbruge-
re, producenter og emballageindustrien siden
offentliggerelsen af EU's plaststrategi i janu-
ar 2018, men ogsa da den tyske emballagelov
tradte i kraft.

Afggrende for baredygtig emballage er ikke
kun det anvendte filmmateriale, men ogsd
hvordan det behandles. Siledes giver moderne
emballeringsmaskiner mulighed for at indstil-
le parametrene for filmen ngjagtigt og dermed
holde procesomkostningerne nede. Desuden
reducerer meget effektive ”fodersystemer”
mengden af filmaffald i form af kantstrimler
og stanseskrot. Med andre ord kan der pro-
duceres betydeligt flere pakker fra en given
mengde film.

Kilde: IFFA

@ mad med mere

Generalforsamling i mad med mere-k@den

Mad med mere afholder generalforsamling lgrdag den 23. marts
2019 kl. 16 - 18 pad sekretariatet pa Poppelvej 83, 5230 Odense M.
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Conveniencekade har kebt Maaltidet
Takeaway-keden Homemate, der leverer ne-
sten feerdige convenienceretter fra 11 butikker
i Kebenhavnsomradet, har kobt cateringvirk-
somheden Maaltidet. Kobet sker ifolge Home-
mate for at styrke driften, for at udnytte flere
synergier og for at fa endnu mere gang i Ho-
memates nye, abonnementbaserede ugekasser.
Maaltidet, der er en af landets storste frokost-
leverandgrer, har omkring 60 medarbejdere.
Virksomheden med base i Kgbenhavn havde i
bide 2016 og 2017 underskud pa over fem mil-
lioner kroner. - Maltidsmarkedet er inde i en
utrolig udvikling, og vi har lenge overvejet vo-
res muligheder for at komme ind pa markedet
for aftensmaltider. Vi sagde ja til Homemate,
fordi det er det helt rigtige match. Vores pro-
duktionsplatform kan supportere Homemate
fra dag 1, da vi er vant til at producere og leve-
re 4.000 velsmagende méltider hver eneste dag.
- Vi ser mange driftsfordele og synergier mel-
lem de to virksomheder, og koblingen mellem
en af landets sterkeste frokostvirksomheder
og et af de mest gennemtenkte aftenkoncep-
ter har stort potentiale, siger Maaltidets direk-
tor, Niels Andrez, der nu bliver ny administre-
rende direktor i Homemate. Selskabet drives
fortsat med to selvstendige brands - Maalti-
dets firmafrokoster og Homemates méltidslgs-
ninger og ugekasser.

Kilde: Foodservice Forum

Danskerne holder fast i kadet
til aftensmaden
En ny undersogelse viser, at danskerne ikke har
flere kodfrie aftensmadsmaltider end tidligere.
Faktisk tvaertimod. En undersggelse fra Epini-
on foretaget for Madkulturen viser ifelge Eks-
tra Bladet, at ked blev brugt i 73 pct. af danske
aftensmaltider i 2018. Undersagelsen viser ikke
noget om mzngden af kod, men udelukkende
hyppigheden, og de 73 pct. er mere end de 72
pct., som svarede det samme i 2015.
»Antallet af kedfrie aftensmailtider i Dan-
mark, og dermed antallet af kedfrie dage, lig-
ger pa et lige sa hgjt niveau som i 2015, frem-
gér det af underspgelsen.
Kilde: FodevareWatch

Onlinesupermarked skaerper
konkurrencen om kunderne
Nu kan flere forbrugere pé Sjelland f4 leveret
dagligvarer og méltidskasser fra nemlig.com
samme dag. Hidtil har dette tilbud kun veret
rettet mod kunder i Storkebenhavn. Det be-
tyder, at flere end 1,1 millioner husstande pa
Sjelland nu fér det tilbud, og dermed sker-
per nemlig.com konkurrencen om onlinekun-
derne.

Bade Salling Groups Bilka og en rekke af
Coops butikker tilbyder kunderne at samle de-
res varer, si kunden selv kan hente dem senere
pa dagen. — Vi arbejder hele tiden p4 at forbed-
re vores service, og vi kan se, at vores kunder i
Storkgbenhavn i den grad har taget den hur-
tige levering til sig. Derfor ensker vi nu at ud-
vide denne service til en endnu sterre del af
Sjelland, sa flere kunder kan fa glaede af dag-
ligvarer og maltidskasser leveret til doren sam-
me dag, som de bestiller, siger Mikkel Pile-
mand, kommerciel direktor i nemlig.com. For
at benytte sig af sasmmedags-levering skal kun-
derne bestille deres varer inden kl. 12, hvoref-
ter at det er muligt at f4 leveret varer allerede
fra kl. 17 samme dag.

Kilde: DHB

Hver anden ko og kalv er forsvundet pa 40 ar
Der bliver stadigt ferre koer og kalve. For am-
mekpernes vedkommende forsvandt der fem
procent i 2018. Den danske kvegbestand er
halveret pa de seneste 40 &r, og faldet fortszt-
ter. Danske kvagbrugere fir samlet set stadig
farre og ferre dyr. Helt nye tal fra Danmarks
Statistik viser, at kvegbestanden er mere end
halveret pa 40 4r fra ca. 3,5 mio. kreaturer til
nu aktuelt 1,5 mio. kreaturer.

Serligt i slutningen af 60%rne, starten af
70’er og ved slutningen af 80%erne tog kvag-
bestanden et gevaldigt dyk. Siden er faldet af-
taget, omend der stadig bliver ferre og ferre
keer og kalve. I lgbet af 2018 blev kvegbe-
standen mindsket med 1,8 procent svarende
til knap 28.000 dyr. Tilbagegangen er nogen-
lunde ligeligt fordelt pa kategorierne tyre, kvi-
er og kaer. For kger er det vaerd at bemerke, at
tilbagegangen pa 9.000 keoer dekker over knap
5.000 ferre malkekger og 4.000 ferre amme-

koer. For amme-

kgernes vedkommende

betyder det, at der i 2018 forsvandt fem pro-
cent af kgerne. Til trods for den fortsatte til-
bagegang for det danske kvaghold stiger mal-
kemengden stadig. I 2018 blev der produceret
teet pa seks mia. kg melk i Danmark.

Kilde: Landbrugsavisen

Foodservice Danmark lukker hovedkontor
Foodservice Danmarks officielle hovedszde
bliver fremover terminalen i Ishgj. Som en del
af Dagrofas strategi om at std “Sterkere Sam-
men” er det planen at samle kompetencer. Der-
for lukker man nu Foodservice Danmarks offi-
cielle hovedkontor ved Varde, der dog i praksis
har fungeret som okonomiafdeling. — Reelt har
Foodservice Danmark sine aktiviteter i hoved-
stadsomradet og i Middelfart, forklarer direk-
tor Peter Bruun til JydskeVestkysten. Fremover
bliver det da ogsi bygningerne i Ishgj, der skal
leegge plads til hovedsedet — som det ogsé re-
ele set er i dag.

Kilde: DHB

L&F vil have feerre folelser i
fodevaredebatten

Danske fodevarevirksomheder og landbrug
holder liv i lokalsamfund og beskaftiger
186.000 mennesker, skriver Landbrug & Fa-
devarers omradedirektor Anders Klocker, der
efterlyser mere fakta og feerre folelser i debat-
ten. - Med en eksport pd 166 mia. kr. &rligt
reprasenterer vi et af Danmarks vigtigste eks-
portethverv, der giver beskeftigelse til 186.000
danskere rundt omkring i landet, skriver omr3-
dedirektoren. Han mener, at serligt keddebat-
ten ,i lang tid har veret drevet af holdninger
baseret pa folelser.“ Organisationens oplevelse
er, at flere mennesker i stigende grad efterlyser
sund fornuft, lyder det.

Kilde: Fodevarewarch
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Jesper Theilgaard er arets
kartoffelambassadar

Danmarks Kartoffel Rad har udvalgt vejr- og klimaeksperten Jes-
per Theilgaard som kartoffelambassader 2019. Iser kartoflens kli-
mavenlighed er vard at fremhave, mener den nye ambassader.

Traditionen tro far drets ambassader tildelt titlen ved Danmarks
Kartoffel Réds drsmede pd Egeskov Slot, hvor det i &r fandt sted
den 23. januar. Selv om Jesper Theilgaard ikke direkte har s& me-
get med karcofler at gore, er der alligevel mange gode grunde til,
at han er et oplagt valg som kartoffelambassader. Det forteller
Johs. Nerregaard Frandsen, formand for Danmarks Kartoffel Rad.
- Man kan tale om godt kartoffelvejr og om darligt kartoffelvejr.
Kartoflen er ligesom kartoffelavlerne afhangige af vejret, og der-
for er en vejrekspert, der oven i kebet er dygtigt til formidling, et
godt valg. Jesper Teglgaard har et stort overskud, hejt til loftet, og
sa kan han lofte tingene op og se det i en sterre sammenhang. Det
er sddan en ambassader, vi har brug for, lyder det fra formanden.

Klimavenligheden er vigtig
Jesper Theilgaard er uddannet flyvemeteorolog i 1978 og var i pe-
rioden 1990-2018 meteorolog pd Danmarks Radio. Udover at
arbejde som tv-meteorolog arbejdede han ogsd som forfatter og
foredragsholder. Da han i februar 2018 forlod DR, stiftede han
virksomheden klimaformidling.dk, hvor foredrag er en vasentlig
del af beskeftigelsen. Foredragene har alle en red trdd i klima og
vejr, og her kan kartoflen ogsd fremover blive nevnt, forteller am-
bassaderen. - Kartofler er en meget klimavenlig fodevare, og det
synes jeg, skal understottes. Ikke at vi dermed skal forsage alt mu-
ligt andet, men det er godt at have nogle holdepunkter i vores fo-
devarer, hvor vi ved, at de er skinsomme for klimaet, siger Jesper
Theilgaard, som i evrigt ogsa selv er glad for kartofler. - Kartof-
ler kan jo tilberedes pa s mange méder. Lige fra de helt gammel-
dags kogte kartofler til stegte og mos og ovnbagte og s& videre. Det
er sjovt at eksperimentere med. Selv spiser jeg ofte kartofler, gerne
flere gange om ugen, lyder det fra ambassaderen. Tidligere kartof-
felambassadgrer er blandt andre sangeren Stig Rossen, chipskongen
Jorgen, skuespilleren Per Pallesen, tv-kokken James Price, tv-ver-
ten Seren Ryge og formand for Tenke-
tanken Frej, Marie-Louise Boisen.
Kilde: Danmarks Kartoffelrid

Sten Slot (tv) fra
Kokkelandsholdet
og Seren Kyed fra
Dansk Cater giver hinanden
handen pa fire ars samarbejde.

Dansk Cater indgar
firedrig sponsoraftale
med kokkelandsholdet

Kokkelandsholdet har indgéet en aftale med Dansk Cater om vare-
sponsorat af alle tre danske kokkelandshold for en firedrig periode.
Aftalen dzkker alle brands under Dansk Cater: AB Catering, BC
Catering, Inco samt deres brand pa ferske varer: Fantastisk Frisk.

- Vi er utroligt glade for denne aftale, der nu sikrer alle tre lands-
hold varer til alle treeningssamlinger frem mod OL 12020 og VM i
2022. Dansk Cater er kendt for deres hgje serviceniveau og punke-
lighed, og vi glaeder os ogsi til at stifte bekendtskab med deres Fan-
tastisk Frisk koncept, som vi forventer os meget af, siger Sten Slot,
direktor for kokkelandsholdet. Hos Dansk Cater ser man ogsd frem
til samarbejdet. - Vi er bade glade og stolte over at have indgaet et
samarbejde med Kokkelandsholdet Senior, Cateringlandsholdet og
ikke mindst Kokkelandsholdet Junior. Med dette sponsorat ram-
mer vi bredt i de danske professionelle kokkener med vores spon-
sorat. Lige fra de bedste danske restauranter med vores sponsorat
af Kokkelandsholdet og ikke mindst alle de dygtige kantinekok-
kener, der er i Danmark, som vi statter med vores sponsorat af Ca-
teringlandsholdet, siger Sgren Kyed fra Dansk Cater.

Indasia forstaer-
ker salgsteamet

Krydderileverandervirksomheden Indasia i Randers har ansat Hen-
rik Gade som salgschef med ansvar for virksomhedens industrik-
under. Med mere end 25 érs erfaring inden for salg, ingredienser
og fodevarer har Henrik steerke kompetencer og et bredt kendskab
til Indasia’s kundesegmenter. Indasia gleder sig meget til samar-
bejdet og til at drage nytte af den viden og inspiration, Henrik vil
tilfore. Henrik kan kontaktes pa mail Henrik.Gade@indasia.com
eller pd mobilnr. 87 11 05 03.
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Messeoversigt

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, Kein

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

Nordic Organic Food Fair

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

2020

Foodexpo, Herning

22 - 24. marts 2020
Fedevaremesse - foodservice, detail og maskiner
www.foodexpo.dk

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
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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

<7~ MULTIVAC

SO PJeIuoY|

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Vakuumposer
Krympeposer
Folier

Trays

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

leveranderliste

AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

v

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

AB Catering Sjaelland/KBH
Park Allé 362, 2605 Breondby
TIf. 72 302 402

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

abcatering.dk

Din landsdaekkende grossist

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

BC Catering Herning
Hedelandsvej 18, 7400 Herning
TIf. 97 22 14 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
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leveranderliste

o Knive: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

* Titanum: Gryder/Pander

¢ PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

PLeagentur

Vlyffsvej 18 - 6000 Kolding

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

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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

i

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk
+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

- Vacumposer

- Knive og Handveerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

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

Annoncer

TIf. 5150 67 17
bi—press@mail.dkn_f

Undasia

for smagens skyld

‘ KRYODERIER & MARINADER
| * FERDIGBLANDINGER
NATUR- OG KUNSTTARME
EHBHLAR 340

\)

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

|

Annoncer til
lndevaremaqasmel

DanePork

www.danepork.dk

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

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

- TRAYSEALERE .
- VAKUUMPOSER =_~ﬁﬁ T
-SOUSVIDEUDSTYR .~ s
- DYBTREKSMASKINER

* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608
-I!—:‘l_

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

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 21 3278
Fax:62 22 32 78

ingvald

Vor viden
- din fordel!

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
K@DBRANCHEN SIDEN 1938

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner
Bordmodeller

——,

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

www.multivac.dk
mudk@multivac.dk
TIf. 7585 3422
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Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Jernved mejeri

v/ Laila & Ole Jorn Frederiksen
Jernvedvej 242, 6771 Gredstedbro

Oste produceret af @
jysk maelk
Danbo med og u. kommen 10+, 30+, og 45+
Maribo og Svenbo 45+ (Dansk Emmentaler)
Brie 60+
Produktion af gkologiske oste
Gammeldags smer, bade saltet og usaltet

Kontakt os, og vi kan henvise
til nzermeste grossist

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

() fodevaredanmark

Nm}

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

== v'«o

(T OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

))»

PROLG@N

87101930 * PROLOEN.DK

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fedevarebranchen

Kontakt

Jesper Risom

TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 21 68 33 61
Slagelse@danskrevision.dk
www.danskrevision.dk

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

Annoncer

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

TIE. 5T
bi-press@mail.dk

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S

forsikrer
FodevareDanmark

70 20 29 29

www.fpr.dk

leveranderliste

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

SMEDEJERNS-
SKILTE

)

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

(séanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

Scanvaegt Nordic A/S
Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M
TIf. 65916000 — Fax 65916100
info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk
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100 ARS
JUBILAUM

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

INVITATION TIL RECEPTION

KZARE KUNDER, SAMARBEJDSPARTNERE,
MEDARBEJDERE, TIDLIGERE MEDARBEJDERE
OG VENNER AF HUSET

Den 1. april 2019 har W. Oschéatzchen Aarhus A/S (nu Solina Denmark)
100-ars jubileeum. | den anledning afholdes der reception

TIRSDAG DEN 2. APRIL 2019 KL. 13.00-16.00

pa virksomhedens adresse:
Solina Denmark, Niels Bohrs Vej 55, 8660 Skanderborg

Vi haber pa at se sa mange som muligt til en festlig og hyggelig dag,
hvor der serveres lidt godt til ganen og der bliver mulighed
for at smage pa speendende nye produkter.
Solina vil desuden gerne byde pa en lille forfriskning.

Tilmelding gnskes senest den
18. marts pa: fest@solina-group.dk

Med venlig hilsen
Solina Denmark

P s
e 7 % 2% SN ’
- Q AT e A \ X
£ ik v= % «\ A) ‘ 3
=z y / “ \‘ 3ok (o g PSS
7 \u;‘ 5 o S b 5i! ! ‘jv' BAL

P P DANMARK

\

Returneres ved varig adresseaendring
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