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synspunkt

Mangfoldighedens muligheder

Indtil 2006 var dette organ et medlemsblad for Danske Slagtermestres Landsfor-
ening. Frem til 2005 havde det heddet "Kedbranchen” og for da bl.a. ”Slagter-Ti-
dende”. Nu ville det favne bredere, og i 2006 flyttede ostehandlerne ind hos slag-
termestrene i Odense, og nu blev bladet ogsd deres organ.

I 2012 kom organisationen Sammark ogsi med i kredsen, og i 2015 kunne vi
byde velkommen til forst Danmarks Fiskehandlere og siden den nystiftede for-
ening SMV Fgdevarer, som bl.a. organiserer en del frugt- og grentgrossister. Og
samme 4r stiftede vi sd FedevareDanmark som et feelles talergr for disse efterhan-
den adskillige organisationer.

12018 blev kredsen suppleret af Smagen af Danmark, og pr. 1. april i ar har vi
haft den glede at foje Danske Frokost- og Cateringleverandgrer til.

Og nu senest har pr. 1. maj ogsd butikskeden Konditorbager meldt sig under
fanerne.

Fra at vere et rent slagterblad er Fedevaremagasinet nu et blad, som stort set
alle brancher inden for fedevaresektoren skal kunne spejle sig i. Dette er selv sagt
en udfordring, for sideantallet er ikke udvidet i takt med, at de mange forgre-
ninger er fojet til. Og for nylig har Danmarks Fiskehandlere pa deres general-
forsamling besluttet — forsegsvis — at ville indstille udgivelsen af deres blad ”Fi-
skehandleren” for i stedet at lade sig omfatte af Fodevaremagasinet. Vi stér altsd
nu med et blad, som har den utaknem-
melige opgave at skulle gore sig interes-

99 pr. 1. april i ar har
vi haft den glaede at
foje Danske Frokost- og
Cateringleverandgrer til

sant for alle, som producerer og handler
med fodevarer, uanset hvilke fodevarer
det drejer sig om.

Denne opgave tager vi som en udfor-
dring og med stor tillid til redaktgren.

En noget tilsvarende udfordring har vi naturligvis i organisationen Fodeva-
reDanmark og i szrdeleshed i Danske Slagtermestre, som fremdeles er hovedmo-
toren i det hele. Ogsé her skal alle de efterhinden mange forskellige typer virksom-
heder kunne se en fordel i et medlemskab, og disse fordele skal jo vere at
finde blandt organisationens aktiviteter og serviceudbud. Det er det basale.

Derudover skal hvert enkelt medlem kunne hvile i en sikker forvisning
om, at de i kraft af medlemskabet har en livline, som de kan benytte, hvis
en vis facilitet breender, og som kan yde dem verdifuld hjelp i en sidan
situation, som alle pludselig kan komme ud for. Tenk for eksempel tilba-
ge pd Jorn A. Rullepglser, som mente at have styr pé det hele, og som der-
for stod temmelig alene, da det gik galt.

Opgaven med at sikre, at de enkelte medlemmer af de enkelte organi-
sationer kan se en verdi i medlemskabet suppleres naturligvis af opgaven
med at sikre, at de enkelte organisationer under FodevareDanmark kan se
en mening i at vere med i dette fellesskab. De skal opleve, at de interes-
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Torsten Buhl
Direkter, FodevareDanmark

ser, som de hver iszr har, kan varetages med stor-
re styrke, ndr der star flere bag. Nar kammermu-
sikken far orkesterstyrke. Denne mekanisme skal
organisationerne kunne forstd, for at fellesskabet
kan fungere, og sammen kan vi forhabentlig ogsé i
fremtiden skabe forstielse for den hos alle de med-
lemsvirksomheder, som skal udgere fundamentet
for det staerke fzllesskab.

Med disse ord: Velkommen til nu ogsa Kondi-
torbager!

fodevaredanmark

Nyheder

Slagteren i Hasseris,

Smagssans og Hopballe Mglle

En hel ny slagterforretning har udklekket Dan-
marks bedste gourmetslagterelev 2019. Les her i
bladet om en kun 7 &r gammel slagterforretning,
der nu er med i mad med mere keden og har DM
titlen for bedste gourmetslagterelev. Laes ogsé om
Thomas Tranberg og hans virksomhed Smagssans;
han er formand for den nye forening af Danske
Frokost- & Cateringleveranderer (DFCL). Les
ogsd om Hopballe Molle, som er kyllingeprodu-
cent med eget slagteri, webhsop, gardbutik og re-
staurant.

Hgjer Palser, nyt madlaboratorium, 20 ar med
sous-vide, arbejdsmiljoforlig og meget mere
Las de spendende portretter om virksomheder,
der har tenkt nyt og far stor anerkendelse, men les
ogsa om et nyt madlaboratorium, ”Skerehallerne”,
i Roskilde. Nasten hele Folketinget har indgaet et
forlig pa arbejdsmiljpomridet, som bl.a. indeberer
hab for ogsa fremadrettet at kunne beskeftige unge
i fritidsjob i fedevarevirksomhederne.

Madkulturen, metode til at identificere
mikroorganismer, madspild og meget mere
Sekventering af DNA afslgrer alle bakterier i pro-
duktionsprocessen og ikke kun de bakterier, som
man typisk analyserer efter. Les Teknologisk Insti-
tuts banebrydende teknologiske forskning pd om-
radet. Laes ogsd om, hvad institutionen Madkultu-
ren er for en storrelse, samt om mulighederne for
sortering af affald i kantinen og om plastikproble-
mer i fedevarebranchen.

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, sd her er et onlinebanner ef-
fektivt. Kontake Birthe Lyngso pi tlf. 5150 6717
eller pa mail bi-press@mail.dk og fa en snak om,
hvordan din virksomhed, dine produkter eller dine
ydelser bliver synlige i Fodevaremagasinet.

Rigtig god leselyst!
Redaktionen -
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24  Hvorfor sorterer vi ikke i kantinen,
nar vi ger derhjemme?

25 Frilandssnegle fra Roskilde
vinder haderspris

25  SUFFA messe 2020

26 Vvidste du at...

27 Fyraftensmade - Den nye ferielov
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aktuelt

De 2 indehavere af Slagteren i Hasseris Jesper Albin (tv) og Torben Bruun (th)

Da Torben Bruun og Jesper Albin for syv ar siden havde faet nok af at veere medarbejdere i et supermar-
ked, abnede de Hasseris Slagteren, som nu er blevet medlem af mad med mere. De har faet godt gang i
forretningen, hvor nye ideer og produkter hele tiden bliver provet af.

- Man kan vel nzrmest sige, at vi flygtede fra
supermarkedsverdenen, siger Torben Bruun
om den gang i 2012, hvor han og Jesper Al-
bin sagde deres faste jobs i et supermarked op
for sammen at dbne en slagterforretning i

Aalborg-bydelen Hasseris. Den for-
ste abning af en helt ny slagter-
forretning i Aalborg i over
25 ar.
Inden springet til
at blive selvstendige
vidste den slagter-
uddannede Tor-
ben og den keb-
mandsuddannede
Jesper af erfaring,
at de kunne arbej-
de godt sammen.
Fra 1994 og syv ar
frem havde de ve-
ret kolleger i samme
butik. Derefter var
deres veje skiltes, ind-
til Jesper nogle ar senere
hev Torben ind som slag-

termester i et supermarked, hvor han selv var

blevet butikschef.

Onskede frihed

Da de sagde farvel til den faste manedslen og
funktionerlovens tryghed, var de begge ble-
vet godt trette af aften- og weekendarbejde og
fraveret af frihed til selv at treffe beslutnin-
ger i en butik, hvor alt skal rettes ind efter ke-
dens krav.

- Der var ikke ret meget, man kunne fa lov
til selv at bestemme, selv om man havde en le-
dende stilling. Det hele blev dikteret ovenfra,
forklarer Jesper.

Han og Torben kunne se, at der métte vare
basis for en slagterforretning i Aalborg-byde-
len Hasseris. En butik som videreforer det
gode gamle slagterhandverk, samtidig med
den folger tidens trends og moderne forbru-
geres krav.

Resultatet blev, at de kobte en gammel ba-
gerforretning pd adressen Hasseris Bymidte 25
og byggede den om til slagterbutik med eget
polsemageri og regeri. 27. september 2012 slog
de doren op for de forste kunder.

AF PER HENRIK HANSEN

Ejer 50/50 procent
De ser praketisk talt kun fordele ved at dele ejer-
skabet og ledelsesansvaret ligeligt.

- Vi supplerer hinanden fint med vores for-
skellige faglige baggrund. Og nar vi er to om
at dele ansvaret, kan vi ogsa bedre forlade bu-
tikken og have nogle fornuftige arbejdsdage,
hvor der ogsa er tid til vores respektive famili-
er, mener Jesper.

P4 spergsmalet, om der slet ikke er nogen
udfordringer ved at vere to om at ¢je forretnin-
gen, svarer Torben med et stort smil i stemmen:

- Jo, man skal dele overskuddet, nir der er
noget at dele. Nej, helt @rligt, vi oplever fak-
tisk ikke nogen problemer i det.

De mindes ikke at have varet uenige om be-
slutninger om for eksempel nyanskaffelser el-
ler personalemessige forhold for de efterhdn-
den otte ansatte, plus et par stykker pa deltid.

Ind i mad med mere

Det var ogsd i fuld enighed, at de for nogle ma-
neder siden besluttede at melde sig ind i mad
med mere keden. Om baggrunden for den be-
slutning forceller Jesper:



- Nu har vi efterhanden varet her i over seks
ar, og det er kravende hele tiden at finde p4 no-
get nyt. Vi trenger nogle gange til at fa et lille
spark bagi og fé nogle nye ideer udefra, og det
regner vi med at f3 fra mad med mere.

Et eksempel pa et godt indspark fra keden
var den opskrift pa slagternuggets af kyllin-
ge- og svineked, som mad med mere for nylig
sendte ud til sine medlemmer.

- Det var en succes hos kunderne. Der var
rigtig mange, der gerne ville preve dem og var
glade for dem, fortaller Torben.

Det er helt afggrende, at en slagterbutik i
dag lebende presenter nyheder for kunderne,
supplerer Jesper.

- Det er uhyggeligt vigtigt. Folk vil se noget
nyt en gang imellem, ellers holder de op med
at komme i butikken, mener han.

Vegetarretter
Nyt er det ogsad at Hasseris Slagteren er be-
gyndt at lave vegetarretter. Flere dage om ugen

kan kunderne kebe for eksempel risboffer, rod-
bedebofter, falafel eller andre retter uden ked
i butikken.

- Afsztningen er OK, selv om det ikke er
noget, der er blevet revet vak, forteller Torben.

Vegetarretterne, ferdige salater, et udvalg af
tapas, smorrebred og mere traditionelle feerdig-
retter med ked laves blandt andet af en af med-
arbejderne, som er uddannet kok.

Salget af forskellige former for ferdiglavet
mad udggr efterhinden 55 — 60 procent af den
samlede omsetning,

- Og der er ingen tvivl om, at det fortsat
vil stige. Folk har en travl hverdag, bernene
skal til kores til forskellige slags idrt, konen
skal til aerobic og sa videre. S tit vil de gerne
gore hverdagen lidt nemmere ved at kgbe fer-
dig mad hos slagteren. I weekenden kommer de
sa og keber beffer til at stege selv, siger Jesper.

Udover jevnligt at presentere nyheder i bu-
tikken og gore livet lidt lettere for kunderne er
Hasseris Slagteren kompromislgs, ndr det gel-
der kvaliteten. For eksempel er alt okseked fra
dansk kedkvag.

Alt i alt har det vist sig at vaere opskriften pd
en levedygtig forretning.

aktuelt

Elev blev Danmarksmester i Skills

Hasseris Slagterens elev Nanna Lunds-
gaard vandt i april i &r DM i Skills for
gourmetslagtere.

- Det var rigtig dejligt og fuldt fortjent.
Hun havde virkelig arbejdet hardt for det,
og hun er rigtig dygtig, siger Jesper Albin.

Op til DM havde Nanna brugt man-
ge timer pa at ove sig i konkurrencens di-
scipliner.

- Vi gav hende plads og tid til at gve
sig i noget af arbejdstiden, og derudover
brugte hun ogsé sin fritid pa det. Den tid
var fint givet ud. Vi er stolte over hende,
forteller Torben Bruun.

TEMA: "INVENTAR" OG UDSTYR TIL KOKKEN 5



aktuelt

Industrislagterkonkurrencen

ved DN i Skills

Placeringerne i industrislagterkonkurrencen

1.Morten @gendahl, DC Blans
2.Alex Svingholm Hindsberg, DC Blans
3.Simon Kyhl Hansen, DC Horsens

Morten @gendahl er slagterlarling fra Danish Crown i Blans og har vundet DM i Skills. Her modtager han
sin pokal og sit diplom af statsminister Lars Lokke Rasmussen. Foto: SkillsDenmark/Per Daugaard

Tidligere har industrislagterfaget varet med
ved DM i Skills. Her i 2019 var faget et kon-
kurrencefag. I alt 7 discipliner konkurrerede
slagterne i. Udover de traditionelle opskerings-
discipliner skulle slagtereleverne konkurrere pa
rullepolse, medister og et grilltema. Vinder i fa-
get slagter blev Morten @gendahl fra Danish
Crown i Blans. 2. pladsen gik til Alex Sving-
holm, mens Morten @gendahl lykkedes med
at skere sig frem til guldet. - Jeg kunne aldrig
have klaret det uden vores lerlingeansvarlige
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Blans. Han har veret kanon stor hjelp og har
leert mig alle skeringerne, forteller danmarks-
mesteren Morten @gendahl. Morten @gen-
dahl vandt en pokal, designet af Jane Marion,
en slagterkniv og 15.000 kroner. Pengepremi-
en pa 15.000 kroner kan hjelpe Morten @gen-
dahl, da han fortsat skal leve af praktiklennen.
Han har nemlig skrevet ny uddannelsesaftale
som kreaturslagter.

Konkurrencen udfordrede slagterlerlinge-
ne i deres hindverk med forskellige skeringer.

AFPER AASKOV KARLSEN

Placeringerne i gourmetslaglerkunkurrencen

1.Nanna Lundsgaard, Slagteren Hasseris .
2 Christian Maller Poulstrup-Slagteren & Kokken, Gistrup
3.Alexander Krogh Rasmussen, Risskov Slagteren

Efter 3 dages konkurrence blev Nanna Lundsgaard fra Slagteren Hasseris Danmarks bedste med
de hgjeste pointsideialt 11 discipliner.

Udover de traditionelle opskringsdiscipliner skulle slagtereleverne
konkurrere pa rullepalse, medister og et grilltema.

Forste dag skulle de lave en traditionel femde-
ling og en eksportskaring. De sidste 2 dage
udmarkede de sig med detailskaringer. - Den
sidste opgave handlede om at vare kreativ. Vi
fik et midterstykke og temaet "under grill", og
s skulle vi i gang, forklarer Alex Svingholm.
Her handlede det om at praesentere et stykke
ked, der er krydret, marineret og pé alle mi-
der klar til grillen.

Kilde: DM i Skills, Danish Crown
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Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhdrd og effektive arbejdsgange

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

Digi SM-5500 PC-vaegt

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

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

Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

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

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

Nemt etikerulleskift

Kompakt design

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

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

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

e Tydeligt display

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

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




portraet

e

Sans for innovation

0g den gode frokost

Thomas Tranberg, indehaver af Smagssans A/S, har vaeret i cateringbranchen i over 30 ar. Han har
lavet events for flere tusinde mennesker, men der har ogsa vaeret udfordringer med lidt for hgje
ambitioner og manglende vaekst. | dag har han et veldrevet firma af en tilpas starrelse, og han har
nu tiden til at lade sine erfaringer komme andre til gavn i brancheforeningen Danske Frokost- &
Cateringleveranderer, DFCL, hvor han er formand.

Da Thomas Tranberg tridte ind i catering- og
eventfirmaet i 1989 var der fuld knald pi de
store madevents med 100 ars jubilzumsfejrin-
ger for MAN Diesel og Nordisk Film eller Mi-
crosofts lancering af en ny version af styresy-
stemet Windows.

- Jeg plejede at sige, “giv mig en gresmark,
sa laver vi en gallamiddag for flere tusinde del-
tagere”. Vi bespiste blandt andet 30.000 gaster
til arrangementet Nordic Golf Open. Vi var
gode til at koordinere de meget store ting, der
krevede en god sans for logistik, forteller han.

Det var hans mor, Anni Tranberg, der hav-
de stiftet firmaet i 1980. I 1982 &bnede VIP
Receptioner, som det hed dengang, pa Jegers-
borg All¢ i Charlottenlund. Her kunne man

To af stifterne af Danske Frokost- og Careringleverandgrer:
Formand Thomas Tranberg (th) og nestformand Michael Grote,
der driver virksomheden Kragerup og Ko.

fra gaden kebe delikatesser og tage festen med
hjem i en pose.

Stor vaekst

Thomas Tranberg blev direktor for firmaet i
1997. Det var gode tider, og tre &r efter ople-
vede firmaet en voldsom vakst.

- Jeg blev meget mere struktureret omkring
virksomheden og dens vakst. Det var vigtigt
for mig, at de ansatte kunne se, hvor vi skul-
le hen, og at det var en rejse, de skulle med pa,
understreger Thomas Tranberg.

Ambitionerne var store, og méske ogsi for
store, nar han kigger tilbage pé den periode.

- Jeg er ikke staerk pa okonomistyring, tal og

processer. Det interesserer mig ikke ret meget,

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

og der manglede vi nok en bedre styring pa det
tidspunkt. Jeg breender for ledelse og innovati-
on. S& vi kom ikke i mal med ambitionerne om
at vokse med firmaet, siger han.

Ingen succes med kantinedrift

Det blev tid til at preve noget nyt, og i 2007
begyndte Thomas Tranberg at prove krafter
med kantinedrift ude hos virksomhederne.

- Her opdagede jeg hurtigt, at jeg ikke kun-
ne konkurrere med de store spillere pi marke-
det, der kunne gore det meget billigere. Jeg kan
ogsd bedst lide at arbejde med omréider, hvor
jeg kan vare med til at udvikle nye ting, og her
blev vi bare en kopi af de konkurrenter, der al-
lerede var der, siger han.

S4 kantinedrften blev droppet, og i stedet
vendte Thomas Tranberg blikket mod frokost-
ordninger for firmaer.

- Det fik vi succes med og har det stadig,
men det er ogsa en hird branche, hvor udby-
derne er meget sig selv. Der er ikke tradition for
at netvarke, for man har ikke kunnet se ideen
med det. Det er blandt andet den indstilling,
som jeg gerne vare med til at 2ndre med bran-
cheforeningen DFCL, siger han.

Overskud og arbejdsglaede
Nar Thomas Tranberg kigger pid Smagssans
A/S som virksomhed i dag er han godt tilfreds.
Firmaet rider over to kekkener med i alt 14 an-
satte og har kunder i Storkebenhavn — fra Ros-
kilde til Humlebek - der har indgaet aftaler
om frokostordninger.

- Vitksomheden er et godt sted nu. Siden
1997, har vi veret et aktieselskab, som forha-
bentlig kan szlges, ndr det er tid til det. Der



er f4 problemer og udfordringer, men der er
mange glaeder for mig ved at g pd arbejde.
Det har ogsa gjort, at jeg har overskud til at
give mig i kast med den her brancheforening.
Men jeg kan ikke ggre det alene, s det kre-
ver en opbakning fra virksomhederne i bran-
cher, siger han.

Stilstand pa prisudvikling i 10 ar
Han forteller, at priserne i branchen stort set
ikke har udviklet sig i 10 4r, og der bliver der-
for ikke tjent mange penge i branchen. Derfor
kan det vare fristende at ty til nemme lgsnin-
ger med for eksempel at bruge mellemled til
at szlge mere til lavere priser eller lave forret-
ninger, der ikke altid fremgér af regnskaberne.
- Jeg mener, at det da var bedre at koncen-
trere kreefterne pé at f3 opbygget en gkonomisk
sund forretning,. Jeg vil gerne szlge min forret-
ning pa et tidspunke, sa jeg holder min sti ren.
Det handler om god moral og om at forege
min virksomheds verdi for potentielle kabere.
Det handler om, at hele branchen far et bed-
re ry, og det vil jeg gerne arbejde for, siger han.

Forudbetaling og bedre prisaftaler

Selv har han gennem érene begdet mange fejl,
og han har tabt penge pé debitorer, der ikke
kunne betale, nar der skulle faktureres.

- Jeg har ikke bedt om penge up-front. Hvis
der sa ikke er blevet betalt, stod jeg med ta-
bet. Forudbetaling har der ikke veret tradi-
tion for i vores branche, og kunderne har nok
heller ikke veret s villige til det. Der er man-
ge firmaer, der dbner og forsvinder igen. Ud-
buddet af cateringfirmaer er ogsa meget storre
end eftersporgslen. Der er en meget lille loya-

litet hos kunderne, de skifter bare, hvis de ikke
er tilfredse. Men en hgjere grad af forudbeta-
linger er da et omride, man kunne kigge pa i
branchen, siger han, og han s ogsd gerne, at de
sma firmaer i branchen i fzllesskab blev bed-
re til at forhandle sig frem til lavere priser hos
leverandererne.

- De store firmaer fir meget bedre priser end
det, vi kan 3, da de keber ind i en storre volu-
men. S& det ville da vare rart med felles ind-
kebsaftaler, sa vi kan fa nogle bedre priser og
konkurrencen med de store kunne blive mere
lige, end den er i dag, siger Thomas Tranberg.

Kvalitet skal synliggeres

Noget af det, man bruger som standarder for
kvalitetsméling i restaurationsbranchen, det er
anmeldelser og uddeling af kokkehuer.

- Det kan vi ikke, eller der er ikke tradition
for det i vores branche. S8 ma der vare nogle an-
dre standarder, si kunden kan se, hvilke firma-
er, der leverer det bedste produkt. Jeg ved endnu
ikke, hvordan vi helt pracist skal lave det, men
jeg vil gerne arbejde i DFCL p4, at vi finder en
brugbar lesning pa det, siger Thomas Tranberg.

Smagssans A/S https://smagssans.dk/
Danske Frokost- og Cateringleveranderer er en
interesseorganisation og forening for catering-
firmaer og lignende virksomheder, der leverer
mad ud af huset, fx til kantiner, frokostordnin-
ger og enkeltstdende arrangementer.

Foreningens formal er at understotte med-
lemsvirksomhederne med vejledning og net-
verk og at skabe et forum for kvalitetsbevidste
frokost- og cateringleveranderer.
hitp:/fwww.dfel.dk/

poriraet

Fotograf Mikkel Bakgaard
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Hopballekyllinger fra Hopballe Mglle
bliver nu slagtet pa eget slagteri

For fik Brent Christensen, indehaver af Hopballe Mglle, slagtet sine kyllinger ude i byen. Men nu
kan han med sit eget slagteri bedre sikre kvaliteten af sine produkter og udvikle nyt. Med det nye
slagteri gav det ogsd god mening at blive medlem af SMV Fadevarer, sd han kan fa radgivning.

Hopballe Mglle er en sammensat forretning
med flere grene. Kyllingeproduktion og slagt-
ning, webshop, gérdbutik og restaurant. Men
det hele heenger sammen, forklarer indehaver
Brent Christensen, der er 6. generation pa den
gamle melle i det naturskenne omréde mellem
Vejle og Jelling.

- Ja, der er en god synergieffekt blandt de
forskellige omréder. Vi har for eksempel et par
fra Nordsjelland, der havde handlet kyllinger
via vores webshop gennem lengere tid. P4 et
tidspunkt tog de en tur herover for at se, hvad
Hopballe Molle egentlig var for et sted. Det
endte med, at deres datter holdt sit bryllup i vo-

res restaurant, fortael-
ler han.

Nybygget slagteri

Den 3. januar dbnede et helt nyt slagteri i en
ny bygning, udstyret med nye maskiner samt
en produktionschef og 6 ansatte ved Hopbal-
le Molle.

- For fik vi slagtet andre steder. Nir vi nu
selv slagter, betyder det ogsd, at vi skal til at
handtere hele vores egenkontrol og sporbarhed
i forhold til produkterne. I store virksomheder
har man jo hele afdelinger til at tage sig af kon-
takten og korrespondancen med fodevaremyn-
dighederne. Det har vi ikke som en lille niche-
producent. S& vi blev anbefalet at melde os ind
i SMV Fedevarer, hvor vi i forste omgang vil
trekke pé deres tilbud om radgivning, siger
Brent Christensen.

Der er mange fordele ved at have fiet eget

slagteri.
- For fik vi produktet forarbejdet hos an-
dre, og udfordringen var nok, at der ma-
ske ikke var det samme engagement,
hos dem der forarbejdede det, som
vi selv har i forhold til vores kyl-
linger. Vi kan allerede se nu,
at produktet ser meget bed-
re ud, fastslar han.

Udvikling og nye
lesninger
Brent Christensen for-
teller, at kyllinger fra
Hopballe Molle er et
godt branded hgjkvali-
tetsprodukt hos restau-
ranter og kantiner.
- Vi skal levere et godt
produkt. Helst hver gang.
Tidligere oplevede vi, at
kyllingerne ikke har varet
plukket ordentligt eller pak-
ket ordentligt, det er jo rger-

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

ligt. Det er meget sjovere, det vi gor nu, hvor vi
ved, at produktet er blevet tjekket flere gange,
inden det bliver sendt ud til kunderne. Vi har
heller ikke haft reklamationer, siden vi startede
op med vores eget slagteri. Vi laver rigtig man-
ge tjek i processen og minimerer antallet af fejl
til et absolut minimum, siger han.

Samtidig opstar der nye lesninger pd udfor-
dringer, blandt andet nar et produke ikke rig-
tig selger sd godt som andre.

- At selge en hel kylling er rimelig ukom-
pliceret, det er jo groft sagt bare at putte den i
en pose. Men det er straks mere udfordrende,
nar det handler om udskeringer. Vi stod med
underldr, der ikke solgte sa godt. Sa fandt vi pd
at kebe en maskine, der kan udbene dem, sa
de kan szlges som tournedos, der for eksem-
pel kan fyldes med urter. Det er blevet en suc-
ces, siger han.

Mulighed for at sge produktionen

Da slagtningen foregik et andet sted, blev der
kun slagtet en gang om ugen, men nu bliver
der slagtet to gange om ugen.

- Det betyder, at vi kan levere ferske pro-
dukter hyppigere til kunderne, og vi forventer
da ogsa et aget fersksalg i &r. Sidste &r var for-
delingen pé 70 procent for frostprodukter og
30 procent for fersksalg. De to tal skulle ger-
ne vare byttet om, ndr vi nr til slutningen af
dret, siger han.

Skulle eftersporgslen pd Hopballekyllingen
stige, s& ma man tage de andre fem dage i brug
til flere slageninger.

- Vi begyndte i 2002 med 10.000 slagte-
de kyllinger. Sidste ar fik vi slagtet 180.000
kyllinger, og i &r forventer vi at komme op pd
190.000 slagtede kyllinger. Men vi er stadig en
nicheproducent, og vi er der for de kunder, der
gnsker noget specielt, siger han.



Skiftet til velfaerdskyllinger

I mange 4r drev Brent Christensen konventi-
onelt kyllingeopdrat som underleverander til
de store producenter. Men for 15 ér siden be-
sluttede han sig for at lave en produktion af vel-
feerdskyllinger. En Hopballekylling lever len-
gere og vokser langsommere. Derudover har
den god plads, fir ingen medicin, spiser spe-
cielt foder og sover uafbrudt otte timer om nat-
ten.

I tiden med konventionelle kyllinger havde
Brent Christensen op til 42.000 kyllinger ga-
ende i sin stald. Men en Hopballekylling, der
er af den franske race Labelle, gar kun sam-
men med omtrent 9.000 artsfeller pa den sam-
me plads.

- Ben og knogler kan udvikle sig i takt med,
at kyllingerne tager pa i vegt. Vi fodrer kyllin-
gerne med vores helt egen foderblanding, som

indeholder blandt andet soya, majs, hvede, raps
og a@rter — alt naturligvis GMO frit, udviklet
gennem 10 ar.

Efter 60-85 dage bliver Hopballekyllinger-
ne skinsomt hindindfanget til slagteriet. Brent
Christensen oplyser, at kedet har mere struk-
tur, smag og kraft.

- Derudover er kodet gyldent og mert pa
grund af majsen.

Fra staldsalg til webshop

Kyllingeeventyret begyndte med, at Brent
Christensen gerne ville lave en sendagskylling
som den, man fik til middag i gamle dage.

- Det var med salg fra et bord i en lade og
penge i en cigarkasse. Men kunderne kom igen
og roste produkeet. S& fik vi lavet en hjemme-
side med webshop, og kunder fra hele landet
kebte vores kyllinger, forteller han.

portraet

Men det var ikke kun privatkunderne, der
fik smag for Hopballekylling. Det gjorde Kol-
dingfjord og Comwell Kolding og Comwell
Middelfart og Ti Trin Ned samt gourmetre-
stauranter ogsa.

Succes med gardbutik
12007 lavede man sé en gdrdbutik med et lille
caféomrade, og det blev en stor succes.

- Ja, det var et positivt kaos med en masse
mennesker, der ikke kunne fortsztte pa s3 lide
plads. S& enten skulle vi lukke det helt eller
ogsé udvikle det. Vi valgte det sidste og flytte-
de butikken til storre lokale og lavede restau-
rant, der hvor der for var grdbutik, siger han.

I gardbutikken selger de Hopballe kyllinger,
men ogsd: Gourmetspecialiteter fra ind- og ud-
land, oksekad, svinekod, lammekead, charcute-
ri, ost, vin, oliven, pesto, brugskunst og kok-
kenting samt en stribe hjemmelavede retter
produceret i eget kokken.

- Det er blandt andet kyllingefrikadeller,
kyllingepostej, tarteletfyld og supper, siger han.

Kedsomhed forer til nyt

Hvad fremtiden bringer for Hopballe Molle
ved Brent Christensen ikke, men der er flere
muligheder.

- Nér vi har arrangementer som bryllupper,
er der flere, der har efterspurgt overnatnings-
muligheder. Vi har en ubenyttet mellebygning
med 250 kvadratmeter, og her kunne man godt
lave brudesuite i toppen og andre varelser. Det
var ogs en mulighed at rykke gérdbutikken,
der nu rader over 120 kvadratmeter, over i mol-
lebygningen, siger han og fortsatter:

- Alt kan ske. Jeg er meget entreprenant, og
nar tingene begynder at kere for godt, si be-
gynder jeg at kede mig, og sa skal der ske noget
nyt, understreger Brent Christensen.

Las mere her: https:/fwww.hopballe.dk/
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ous vidé har vi
eﬂomgang oy spild

Det kraever nytaenkning at tiltreekke gaester og kvalificeret personale samt generere overskud, nar man
ligger solidt placeret i det vestjyske. For Kristian Rossau, der er indehaver af Agerbaek Hotel, har udfor-
dringen betydet en ny produktionsform, der er med til at optimere ressourcer og minimere spild.

P4 Agerbak Hotel har indehaver Kristian Ros-
sau brugt sous vide i snart 20 &r. Han blev in-
troduceret for metoden i Frankrig, hvor hans
datter arbejdede som kok. Efterfolgende har
han gjort sous vide til et omdrejningspunkt for
driften af hotellet, der — ud over hotelfacilite-
ter - hiandterer selskaber, a la carte restaurant,
mad ud af huset samt en webshop med sous vi-
de-tilberedt ked.

- Sous vide er en skinsom proces, hvor pro-
duktet vakuumpakkes, varmebehandles ved
kontrollerede varmegrader og efterfelgende ud-
szttes for hurtig nedkeling. Temperaturstyring
sikrer perfeke tilberedning, hvor fx ked bliver
mere mert og beholder sin saftighed. Efter kel
er kedet hurtigt at afbrune og servere, forkla-
rer Kristian Rossau.

Sous vide i Danmark

Kristian Rossau har selv varet med til at ud-
vikle sous vide i Danmark. I 2001 stedte han
tilfeldigt p en reklame for et sous vide-anleg
i Kolding. Han besggte leveranderen, der vi-
ste sig at veere to unge mend, der havde ekspe-
rimenteret med printpladestyring. Han kebte
deres stumper og indledte et samarbejde med
en leverander om at gere sous vide attraktive
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for danske restauraterer. I dag er han med til
at radgive nye brugere af sous vide i Norden:
- Mine erfaringer kan bruges til at elimine-
re fejl, s& nye brugere kan vare klar fra dag éc,
understreger han.

Vi turde ikke sige, at vi brugte sous vide
Egentlig er Kristian Rossau uddannet temrer,
men en stigende interesse for hotelbranchen be-
tod, at han og hustruen i 1976 kebte Agerbek
Hotel. Inden for kort tid fordoblede parret om-
setningen. Efterfolgende er hotellet gennemre-
noveret, ligesom det flere gange er udvidet med
nye tilbygninger.

Om det er den utraditionelle baggrund -
eller hvad Kristian Rossau selv betegner som
“vestjyders gleede ved at spare” - der har styret
behovet for udvikling er uvist.

1 1977 var Kristian Rossau med til at hente
papvinen il Jylland: - Det gav jo mening, at
man kunne stable vinen og spare penge p4 le-
verancen, forklarer han. Alligevel tog det 20
ar, for han turde fortzlle omverden, at han an-
vendte sous vide:

- Sous vide var ikke accepteret nogle steder.
Folk s& det som kelemad, der blev genopvar-
met. Vi fortalte derfor ikke nogen, at vi brug-

AFRIKKEHOLM

te sous vide, pa trods af, at vi hestede stor ros
for vores kokken. Bl.a. for, at vores kod altid
var mort og saftigt.

- En stor fordel ved sous vide er, at karret
kan betjenes af alle med samme gode resultat.
Har man tilfgjet leverander- og fakturanum-
mer, foregdr resten maskinelt. I en branche,
hvor det er vanskeligt at fa kvalificeret, faglert
personale — og med en beliggenhed i Vestjyl-
land - havde vi neppe veret, hvor vi er i dag,
uden sous vide, understreger Kristian Rossau.

I dag er sous vide heldigvis anerkendt i pro-
fessionelle kokkener. Bl.a. er sygehuse og en
rekke store hoteller undervejs med at indfere
sous vide-anleg.

Vi elsker besag fra fadevaremyndighederne

Pa Agerbzk Hotel sikrer det intelligente sous
vide-kar fuld sporbarhed, hvor data felger pro-
duktet. Karret har en indbygget sikkerheds-
beregner, der styrer, at opskrifter altid opfyl-
der kravene til fodevaresikkerhed. Det kan fx
ikke lade sig gore at holde en kernetemperatur
i kortere tid, end anbefalet. Systemet reducerer
hermed fejl, der kunne opst i kekkenet. Mil-
jemessigt har anlegget optimal styring af el,
varme og vand. Endelig er det lagerstyrende:



- Produktionsmetoden betyder, at vi ikke
har spild i hverken madvarer eller medarbe;j-
dertid. Samtidig har vi senket behovet for fag-
leert arbejdskraft, fordi enhver kan ordne kod,
guleradder eller champignoner til sous vide.
Grentsager og ber bibeholder deres friskhed i
leengere tid, nar de sous vide-behandles, og har
vi fx spidskal, der ikke kan ligge, snitter vi dem

op og marinerer, for de vakuumpakkes og sous

vides. Det, vi s@tter over om aftenen, er klar til

kol naste morgen, forklarer Kristian Rossau.
En sidegevinst ved produktionsformen er,

Om begrensninger ved sous vide lyder det
afslutningsvis:

- Man kan ikke lave sprod fleskesteg i sous
vide, men man kan skare svaren af, tilbere-

at den har skabt et arbejdsmilje uden stress,  de den i ovnen og legge den pa efterfolgende.

en storre arbejdsglaede og et roligt flow, for-  Herudover er alt vist muligt.
di alt er for-tilberedt og hurtigt kan geres klar

til servering.

Unilke skeov
FRA GOTHEN

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

dage, inden den bliver slagtet.

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

Engros salg - Ring til os pa 2043 8014

B'%LLLMS

GOTH ENBORG
Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Bedre mad til alle

Teet pa dyreskuepladsen i Roskilde ligger et gult hus, kaldet Maglegarden, hvor omtrent 30 dedikerede
madkonsulenter dagligt har deres gang. Maglegarden huser nemlig Madkulturen, der er en selvejen-
de videns- og forandringsinstitution under Miljg- og Fedevareministeriet, og som er sat i verden for at

holde handen under den danske madkultur.

T
AN N
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Hverdagsgastronomi
Madkulturens arbejde tager afset i en hver-
dagsgastronomisk tilgang. Hverdagsgastro-
nomi bygger pa elementer fra gastronomiens
verden, som oversettes til hverdagsbrug. Det
betyder en serlig tilgang til ravarer, madlav-
ning og méltider:

* Madlavning: En eksperimenterende tilgang
til madlavning med basisteknik og tilsmag-
ning som omdrejningspunke.

* Révarer: Fokus pd at benytte szsonfriske og
lokale ravarer med opmarksomhed pa be-
redygtighed.

» Maltidet: At legge veegt pa fellesskabers og
omgivelsers betydning for méltidet.

Formalet med Madkulturens hverdagsgastro-
nomiske tilgang er at bidrage til, at mad og
méltider bliver en verdifuld del af hverdagen.
Madkulturen fremmer bedre mad gennem in-
teresse frem for pligt og ved at legge vegt pd
leg og involvering. Gennem en bred vifte af
indsatser og forandringsprojekter bidrager in-
stitutionen til at styrke danskerne som kompe-
tente forbrugere, frivillige og borgere, der tager
kritisk stilling til mad og méltider.

Kulinarisk opkvalificering

af kekkenpersonale

Et af Madkulturens forandringsprojekter invol-
verer de danske, unge efterskoleelever. En stor

Om Madkulturen

Madkulturen er en selvejende vi-
dens- og forandringsorganisation un-
der Miljg- og Fedevareministeriet.
Madkulturen arbejder for bedre mad
til alle. Madkulturens mission er at

styrke madkulturen i Danmark og
dermed bidrage til at lase samfunds-
udfordringer.

Kilde: Madkulturen




del af den danske ungdom, faktisk omtrent 1/4
af en drgang, valger et ir pi efterskole. Sam-
tidig er de unge den aldersgruppe, der bruger
kortest tid p& madlavning. Ifelge en rapport
om danskernes mad- og maltidsvaner, som ar-
ligt udarbejdes af selvsamme vidensinstituti-
on, bruger 37% af danske unge mellem 18-25
ar under 15 minutter pa at lave mad (Kilde:
Madkulturl8). I samarbejde med Efterskole-
foreningen, stdr Madkulturen i spidsen for en
indsats, som skal give efterskoleelever gget vi-
den om mad og maéltider, hindverksmassige
kekkenfardigheder samt lysten til at g mere i
kekkenet. Gennem en gastronomisk opkvali-
ficering af efterskolernes kokkenpersonale ru-
stes personalet i rollen som kulinariske vejlede-
re for de unge, nar eleverne i lgbet af 4ret tager
del i kekkentjansen.

Madkurser til foreninger og frivillige
Madkulturen legger desuden sarlig vegt pa
rammer samt fellesskabers betydning for mal-
tidet.

Det er et vigtigt fokus i et andet af Madkul-
turens indsatser, der folder sig ud pa Sydhav-
soerne. Her afholder Madkulturen kurser, der
skal f4 lokale foreninger pd Lolland-Falster —
lige fra idretsforeninger, som den lokale bryde-
klub, til borgerforeninger i smé landsbyer - til
at fremme sund mad og fellesskaber om mad.

Formalet med kurserne er ikke at lere del-
tagerne at lave mad, men give dem inspiration
til, hvordan de nemt kan lzre deres foreningers
medlemmer at lave mad pé en sjov og inklude-
rende mide. Det handler med andre ord om at
styrke madkompetencerne hos akterer, der nér
ud til mange.

TEMA: "INVENTAR" OG UDSTYR TIL KOKKEN 15



portraet

Guld til Hgjer Palser

Hojer Polser vandt 24 guldmedaljer og to selvmedaljer, da de stillede op il Europamesterskaberne i palser i Holland

I begyndelsen af april blev den internationale
konkurrence "Confrerie des Chevaliers” i Hol-
land afholdt, og Hejer Polser ryddede bogsta-
velig talt bordet. Hojer Polser havde indsendt
26 produkter — spegepolser, frankfurtere osv. —
og 24 af produkterne blev vurderet til en guld-
medalje af de internationale skuemestre, mens

de sidste to produkter fik sslvmedaljer. Der-
udover fik Hgjer Polser ogs fire pokaler med
hjem — den store nationale pokal, pokalen for
serligt fremragende kvalitetsprodukeer, poka-
len for flest guldmedaljer og pokalen for den
mest kreative idé, hvor Hejer Polser deltog med
deres szrlige rom-spegepelse, der ogsa er for-

met som en rom-flaske. - Det er fuldstendig
fantastisk. De blev ved med at nevne Hojer
Polser og Danemark igen og igen, siger en lyk-
kelig ejer, Jan Miiller, til TV SYD.

”Confrerie des Chevaliers” er en slags EM
for polser og slagtervarer. I alt 125 virksomhe-
der fra ni forskellige lande deltog, og alle ind-
sendte produkter er blevet vurderet i de fem
kategorier: Udseende, smag, konsistens, rava-
revalg og helhedsindtrykket.

Det er ikke forste gang, Hojer Polser vin-
der priser for deres produkter. Den senderjy-
ske pelseproducent, der ligger i marsken i Va-
dehavet, har gennem 4rene vundet mere end
300 priser og medaljer for deres senderjyske
skinke- og pelsespecialiteter.

Hojer Polser

Hgjer Polser er en familievirksomhed grund-
lagt i 1897 i Hojer. I dag drives Hojer Polser af
4. generation, de to bredre Gerd og Jan Miil-
ler, og 5. generation er ogsa pd vej ind i bran-
chen. Hgjer Polser har cirka 30 medarbejdere.
Kilde: TVSYD
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Landslagteren mad med
mere i Faaborg var
nomineret til "Arets Butik”

Der var 3 butikker, som var nomineret til
"Arets Butik” i Faaborg. Prisen for "Arets Bu-
tik" skulle ga til nogen, der havde gjort noget
serligt ud af sin lokale forankring eller sim-
pelthen har gjort noget, der kan inspirere an-
dre til vakst og udvikling. Café Lye, Landslag-
teren Mad med Mere og Provianten i Dyreborg
var de 3 butikker, som juryen havde nomine-
ret. Alle 3 butikker modtog diplom, men det
var Provianten i Dyreborg, der lob med titlen
som Arets Butik. Borgmester Hans Stavnsager
overrakte prisen. Provianten takkede bade ju-

ryen og de mere end fyrre frivillige, der sikrer
butikkens eksistens.

Kenneth Guldhammer har allerede fejret
sine forste 10 &r med Landslagteren i Faaborg.
12008 overtog han Landslagteren fra Britt og
Jorgen Rasmussen. Hans forretning er en sol-
strdlehistorie med 20 ansatte og en omsztning
pa ni millioner om 4ret og omkring 20 ansatte.
Kenneth Guldhammer overtog Landslagteren
i Torvegade som blot 24-4rig.

Kilde: Fyens.dk



Kadsnedkeren vinder 3 guldmedaljer

ved international fagkonkurrence for slagtere

Ved arets fagkonkurrencer i forbindelse med ferende fagmesse, IFFA i Frankfurt, deltog

Kadsnedkeren med tre produkter — og de fik tre guldmedaljer med hjem.

Kgdsnedkeren deltog i konkurrencen med ka-
tegorien spegepelser — og Kodsnedkerens spe-
gepolser No. 1, No. 2 og No. 3 fik dommerne
pa sand guldkurs. Kendetegnet ved disse spe-
gepolser er, at de er produceret med store styk-
ker skert kvalitetsked. No. 1 er svineked og
okseked krydret med peberkorn og Madaga-
skarpeber, No. 2 er med okseked kendetegnet
ved en skon smag af fennikel, paprika og hvid-
log og en anelse chili, og nér du smager No. 3
som er lavet af svineked far du straks en dej-
lig smagsnuance af valngd og valngddesnaps.

De tre spegepolser har tidligere vundet guld
i en dansk fagkonkurrence — s& de kan altsd no-
get med deres hindverk hos Kedsnedkeren.
Flemming Bisp Hoeg leegger da heller ikke
skjul p&, at de er stolte i butikken i Vejby, og
han forteller, at alle butikkens produkter bli-
ver produceret i egen butik, hvor der er polse-
mageri, ragovn og modningsrum. Pa den made
er der fuld kontrol over hele processen. Slag-

streber hele tiden efter at skabe de ypperste
smagsoplevelser og den bedste kvalitet ud fra
gode révarer.

Kedsnedkeren serverede naturligvis smags-
prover pa de tre “guld-polser” til butikkens
kunder i weekenden. Kunderne skal dog lidt
ud pé landet for at finde Kodsnedkerens butik,
men det er bestemt kereturen vard for butik-
kens kunder. Kedsnedkeren ligger pé adressen
Farvergardsvej 14 i 3210 Vejby pa Nordsjel-
land.

P4 hjemmesiden fremgér det, at Kedsnedke-
ren er en lille slagterforretning pa landet, som
verdsetter dyrevelferd og kedkvalitet. Alt pol-
semageri og charcuteri er fremstillet i eget pol-
semageri, med kerlighed til dyrene og hand-
verket. Kodet kommer primert fra frigiende
dyr, fra Nordsjelland og Dansk Friland.

Les mere om fagkonkurrencerne pa érets
IFFA og andre historier fra messen i naste ud-
gave af Fodevaremagasinet (juni 2019).

Kilde: Pressemeddelelse

Ingredienser i de
3 spegepsiser

No. 1 Svinekad, oksekead,
peberkorn og Madagaskarpeber

No. 2 Oksekad, fennikel, paprika,
hvidleg og en anelse chili

No. 3 Svineked, valned og
valngddesnaps.

termesteren udviser passion, og er dybt enga- Flemming Bisp Hoeg og fru Lenette fra butikkens 9 rs fodselsdag

geret i sit fag, hindverk og produkter. Han (marts 2019).
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Optimer produktionshygiejnen
mecd bakteriernes stregkode

Danmark har en lang tradition for effektiv produktion af fadevarer med hgj kvalitet og en fadevaresikker-
hed, der internationalt har skabt et godt omdemme for danske fedevarer. For at den danske fedevarein-
dustri kan forblive i front indenfor fedevaresikkerhed, er det afgarende, at potentialet for nye mikrobiolo-
giske metoder bliver vurderet lgbende. Madlet er hurtigere, nemmere, mere praecise og billigere analyser.

Sekventering af DNA afslarer alle bakterier
DNA-baserede metoder er efterhanden blevet
veletablerede til at identificere mikroorganis-
mer. Disse metoder omfatter sekventering af 16S
rRNA-sekvensen, der er en form for bakterie-
art-stregkode, der gor det muligt at identifi-
cere stort set alle bakterier, der er til
stede i et produke eller i et pro-
duktionsmiljg. DNA-se-
kventering har tdli-

gere krevet meget
dyrt udstyr samt
hejt  specialise-
ret personale.
De seneste ar
er der sket et
boom inden
for sekvente-
ringstekno-
logien, der
har medfort,
at  DNA-se-
- kventering
er ved at nd et
punkt, hvor ana-
lysen inkl. udstyr
er sa billig og hurtig,
at den er blevet interes-
sant i en produktionsmeassig

sammenhang. Brugervenligt se-
kventeringsudstyr og real-time analyse af
DNA-sekvenser ger, at resultater kan blive til-
gengelige i lobet af f& timer.

Den traditionelle bakteriekontrol

Traditionelle dyrkningsmetoder er som regel
malrettet en hindfuld mikroorganismer, der
traditionelt set betragtes som de mest hyppigt
forekommende holdbarhedsbegrensende bak-
terier. Problemet med disse dyrkningsmetoder
er, at de er arbejdstunge, men mere vasentligt,
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at de kun undersgger, om udvalgte organismer
er til stede. Dermed kan der stadig vare an-
dre holdbarhedsbegrensende bakterier til ste-
de i produktet. Man far altsd kun svar pd de
specifikke spergsmal, man stiller, og hvordan
kan man pa forhand vide, hvilke naturligt fore-
kommende bakterier, der er til stede i produk-
tionsmiljeet? Svaret er sekventering af bakte-
riernes DNA.

Sekventering til processtyring

I produktionsmeassig sammenhang kan det
vare en udfordring at identificere, hvilke bak-
terier der kan vare holdbarhedsbegrensende
for produkeet, da det ikke altid er gennemsku-
eligt, hvilke bakterier der er tale om, og hvor i
processen forureningen opstir. Teknologisk In-
stitut har ved brug af 16S sekventering under-
sogt bakteriesammenstningen i friskproduce-
ret MA-pakkede (modificeret atmosfere, red)
palegsprodukter og igen efter udlgb af hold-
barheden. Det blev observeret, at friskprodu-
cerede produkter indeholdt en bred vifte af for-
skellige bakteriearter, mens produkterne ved
udlgbsdatoen var domineret af kun en eller to
bakteriearter, der havde veret i stand til at for-
mere sig i pakken gennem holdbarhedsperio-
den. Endvidere viste undersagelsen, at flere af
de identificerede bakteriearter, der blev fundet
ved holdbarhedsudleb, krevede specielle dyrk-
ningsmetoder. De ville derfor normalt ikke bli-
ve fundet i kedprodukter eller blive opfattet
som vigtige fordervelsesbakterier. Efterfolgen-
de specialdyrkning af de dominerende bakte-
rier kunne bekrefte, at de udlebne produkter
indeholdt hgje antal af netop de identificere-
de bakterier.

Denne nye viden &bner op for muligheden
for en malrettet indsats mod de bakterier, der
begranser holdbarheden af et givent produke.
Fremadrettet kan prover indsamlet fra produk-

STEFFEN LYNGE JORGENSEN, BIOLOG, PH.D., KONSULENT
TOMAS JACOBSEN, BIOLOG, PH.D., SENIORSPECIALIST

tionslinjen demonstrere, om disse bakteriearter
stammer fra et bestemt kontamineringspunkt
i produktionen, eller om bakterierne har ve-
ret til stede i rdvaren helt fra starten. Gemmer
bakterierne sig i et udstyr, kan ekstra eller spe-
cialiseret renggring reducere en ophobning af
bakeerier og dermed forhindre potentiel kon-
taminering af produkterne.

To produktionsmiljger er ikke ens

I proceskontrol vil brug af 16S sekventering
kunne afslore forskelle i bakteriesammensat-
ningen i produkter, produktionsfaciliteter eller
udstyr, ved forskellige tidspunkter hen over en
produktionsperiode eller i fysisk separate loka-
liteter. Teknologisk Institut har ssmmenlignet
bakteriesammensetningen i produkter produ-
ceret om morgenen og igen om eftermiddagen
pa to forskellige virksomheder. Undersegelsen
viste, at produkterne fra den ene virksomhed
havde en statistisk forskellig bakteriesammen-
setning, alt efter om produkterne var produ-
ceret om morgenen eller om eftermiddagen. P4
den anden virksomhed havde produkterne ens
bakteriesammensztning om morgenen og om
eftermiddagen.

Det var altsd muligt at demonstrere, at der
pé den ene virksomhed fandtes faktorer, der
havde en effekt p& produkternes bakteriesam-
mensztning hen over produktionsdagen. Lg-
bende analyser af bakteriesammensatningen
kan altsd afslore meget. Analyserne ville bl.a.
kunne pavise om @ndringer i fx holdskifte, se-
sonpdvirkning, ravarernes oprindelsessted, n-
dringer i processerne eller rengering kan have
en pdvirkning pa bakteriesammensztningen
i produktionsmiljget samt pd produkterne og
derved pa produktets kvalitet og sikkerhed.

Pa Teknologisk Institut benyttes bide 2.
generations- (Illumina) og 3. generations-
(Oxford Nanopore) sekventeringsteknologi til



at identificere bakteriesammensztningen i pro-
dukter, pd produktionsudstyr og i produktions-
miljeer. Sekventering med Oxford Nanopore
er nyeste skud pd stammen inden for DNA-se-
kventering. Instrumentet hedder Minion, og
det fylder ikke meget mere end en mobiltele-
fon. Med Minion kan der sekventeres og ana-

lyseres i real-time. Det gor det muligt at kunne

WWW.DMRI.DK

Viden, der virker

sekventere pd stedet og kraver derfor ikke, at
prover forst skal sendes ind til et moderne se-
kventeringslaboratorium. Man vil altsd kunne
fa sekventeringsresultater inden for et par timer.
Udfordringen er dog fortsat forbehandlingen af
proverne, som tager tid, inden de kan sekven-
teres. Bakteriernes DNA skal forst udvindes, sa
det er reprasentativt for, hvad der faktisk fin-

des i proven, og samtidig skal der vere si "sto-
p g g

re" mangder og s god kvalitet, at det kan an-
vendes til at mile pa.

Projekret er stotter af Svineafgifisfonden.

Sekventeringsudstyr blev stotter af Norma og
Frode S. Jacobsens Fond.

—
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Formand for Danske Slagtermestre og FedevareDanmark Leif Wilson Laustsen deltog i opstartsmadet omkring det nye madlaboratorium

De farste skridt til det nye uddannelsesmekka for madfolk, "Skaerehallerne’, blev taget i torsdag den 25.
april. Malet er, at flere unge veelger fadevarevejen, og at Roskilde far en ny, stor kulinarisk attraktion

”Skerehallerne” hedder de gamle slagteriloka-
ler p4 ZBC i Roskilde. I dag star de delvis tom-
me, men i fremtiden skal de huse en madle-
geplads med blandt andet melleri, mosteri og
polsemageri, hvis det star til Madkulturen og
ZBC (Zealand Business College).

Nu er onskesedlen til Skerehallerne skeer-

pet, da reprasentanter fra alle sider af bordet
medtes i Roskilde. -Vi skal have flere unge til at
interessere sig for

........... ﬁ-n..,n...”.”“. fgdevare_

branchen. Flere, der vil std op i morgen og vare
de nye dygtige. Det momentum, som dele af
den danske fedevarebranche oplever lige nu,
skal fortsztte og allerhelst udbygges. Her er
Skarehallerne en del af lgsningen, forklarer Ju-
dith Kyst, der er direkter i Madkulturen, der
herer under Milje- og Fodevareministeriet, og
som er sat i verden for at holde hinden under
den danske madkultur.

Faerre vil fodevarevejen
Det sker ikke af sig selv, for den danske fode-
varebranche star over for et enormt paradoks:
P4 den ene side er verdens gjne vendt mod dan-
ske mesterkokke og vores nordiske kokken.
P4 den anden side er der ferre og ferre
unge, der velger en fodevareuddannel-
se, forklarer Glenny Hansen, der er
uddannelsesdirektor pa ZBC, der er
Danmarks storste udbyder af fode-
vareuddannelser. - Branchen skriger
pd kvalificerede og motiverede han-
der. Skerehallerne skal sparke ud-

dannelserne op pa helt nyt niveau. Det er nod-
vendigt, hvis vi skal vende udviklingen, siger
han. Siden 2018 har Madkulturen og ZBC ar-
bejdet pa at rejse midler til Skeerehallerne og
har allerede faet tilsagn fra flere fonde. Ros-
kilde Kommune er samarbejdspartner pa pro-
jektet.

Skarehallerne bliver et
fyrtarn for Danmarks
madfremtid

Et unikt madlaboratorium for nye
maduddannelser, virksomheder, fa-
milier og skoler, der vil opleve hvor-
dan maden bliver til. Skeerehallerne
vil inspirere unge til at vaelge en fade-

vareuddannelse, virksomheder til at
udvikle nye produkter og forbruge-

re til at seette bedre mad pa bordet.

Bag Skaerehallerne star ZBC og Mad-
kulturen.

Kilde: Madkulturen




Paradokset - ferre
vlger uddannelserne

-« 27% er tilmeldingen til fadevareung-
domsuddannelserne faldet med fra
2014 til 2018

- 39% af dem, der pdbegyndte en erhvervs-
uddannelse i 2012, frafaldt uddannelsen

- Branchen mangler kvalificeret
arbejds- kraft:

- 49% af hotellerne og restauranterne
oplever udfordringer med at besatte
ledige stillinger

- 20% af danske fedevarevirksomheder
oplever problemer med at rekruttere
den ngdvendige arbejdskraft

- 40% forventer, at problemet med at finde
arbejdskraft bliver veerre i fremtiden

- Fedevarebranchen har stor betydning
for samfundet:

- Danske restauranter har 35 Michelin-
stjerner i 2019

190.000 personer var i 2015 beskeeftiget
inden for fedevareerhvervet

-+ 25% af den samlede eksport kommer
fra fedevareklyngen

(ilde: Madkulturen

Anne Villemoes, fhv. koncernkommunikationsdirekter i Danish Crown, var moderator, og blandt deltagerne var bl.a. Joy Mogensen, borgmester i Roskilde, Astrid Gade Nielsen, kommunikationsdirekter i Danish Crown,
Gorm Wisweh, ivaerksaetter og kok, Iben Krog Rasmussen, stifter af teenketanken Frej, Leif Wilson Laustsen, formand for Danske Slagtermestre og FedevareDanmark samt Mette Blomsterberg, konditor.

Slagterbutik i 3. generation med
loyalt kundegrundlag og gode
produktionsfaciliter slges

Der er godt gang i denne forretning, der har en og to kassefunktioner.
omseetning, der fordeler sig pa dagligt butiks- « Ny stege-, koge- 0g bageovn.
salg, mad ud af huset til private, skoler, &ldre og

virksomheder. Der er samtidig gode forventnin- Y Sevbetieningsoutiksfryser.

ger til en travl fordrs- og sommersason med * Ny selvbetieningsbutikskoler.

forudbestilt mad ud af huset, planlagt gadesalg

og flere arrangementer i byen over sommeren. Palsemageri og baglokaler traenger

Bade forretning og maskiner er Isbende vediige- il en opgradering.

holdt, og der er senest investeret i Salget af forretningen har ikke indflydelse p&

den daglige drift som fortseetter uaendret, indtil

den rette nye ejer er fundet. Slagteren peger i

* Digitgl lynhakker med alle nadvendige gvrigt pa at en kok og en slagter kan vaere et
funktioner. rigtigt godt match til en fortsat udvikling.

o Bizerba veegtsystem med 3 integrerede veegte

o Digital vakuum pglsestopper.

Kontakt Peter Friis for yderligere information pa 2272 2244 eller nakskov@slagterfriis.dk

Slagter Friis, Sendergagade, Nakskov
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Smider plastik ud i spandevis
- {0t plobtest oL hete DMKCHeL

Fedevareindustrien efterlyser mere plastik, der kan
genbruges til madvarer. Genanvendelsen er pa vej,
siger Plastindustrien. Det kommer bdde flydende
og fast. | spande og beholdere. Af plast. Masser

af plast, som Christian Lange mgjsommeligt sgr-
ger for at kgre pa genbrug i renvasket stand, nar
han er kommet til bunds i de mange spande og
det, der ligner. Men kokken, der hver maned laver
700 retter mad i et forsamlingshus i Kjellerup ved
Silkeborg, mener, at der ma veere plads til forbed-
ringer. - Jeg har det darligt med at smide s& meget
ud. Det kunne veere rigtig godst, hvis der var mere
plastemballage, der kunne genbruges til fadevarer,

siger Christian Lange til TV 2.

Efterlyser mere Glas og Gaffel-symbolik

Som reglerne er i dag, skal der vare et Glas
og Gaffel-symbol pd plastemballagen, for at
den er godkendt til at blive brugt til et bredt
spekeer af madvarer. Hvis der ikke er Glas og
Gaffel-symbol pa plastikken, kan man i prin-
cippet kun bruge den til den samme type fo-
devarer, de blev leveret i. Nogle plastproduk-
ter er eksempelvis ikke egnede til varme, fede
eller sure fodevarer. Hvis man bruger embal-
lage eller kokkengrej forkert, er der risiko for,
at der overferes kemiske stoffer fra plasten til
maden og dermed til de personer, der skal spi-
se den. Derfor ender rigtig meget af fodevare-
industriens emballage med at blive kert ud til
genbrug eller skrald i stedet for at blive brugt
direkte og pa stedet. Christian Lange keber
selv godkendte plastbeholdere til forsamlings-
husets kekken. Det ville vaere overfladigt, hvis
hans brugte emballage bare havde den korrekte
merkning. - Det er lidt fjollet, hvis man ferst
smider noget plastik ud og sé skal kebe noget
andet. Og dem, jeg s& kaber, gar ogsd i stykker
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pé et tidspunke, s& det spilder flere ressourcer,
forklarer kokken.

Formand Leif Wilson Laustsen fra Fadeva-
reDanmark mener, at problemet er betydeligt. -
Det er et meget stort problem i hele den danske
fodevareindustri, siger Leif Wilson Laustsen,
der selv er indehaver af en slagterforretning.
Han efterlyser, at plastproducenterne begyn-
der at mélrette indsatsen og gore det nemme-
re for fodevareindustrien at udstikke en mil-
jovenlig kurs. I Plastindustrien vil man gerne
vere med til at sztte gang i en mere gron ud-
vikling. - Det er en omstilling, der skal i gang.
Vi har i mange &r varet i gang med at afbran-
de vores plast og husholdningsaffald, og nu har
vi fiet fokus pd genanvendelse. Det vil vi ger-
ne vere med til, siger miljgchef Christina Busk
fra Plastindustrien.

Flere end fire millioner danskere fir jevnligt
afhentet plast hjemme i deres private bolig. Og
antallet stiger konstant. Efter afhentning bliver
plasten sorteret og gjort klar til genbrug. 12018
blev det til cirka 30.000 tons, men en brekdel -

15 procent - af al den mgjsommeligt indsamle-
de plast, genopstir i nye former og formal, viste
en opgerelse fra Jyllands-Posten sidste efterér.
- Hvis man vil noget med genanvendelsen af
plast, skal der stilles hindfaste krav til indu-
strien, siger Mikkel Brandrup, der er politisk
chef i Dansk Affaldsforening.

Kilde: TV2

Formand for FedevareDan-
mark Leif Wilson Laustsen
efterlyser, at plastpro-
ducenterne begynder at
malrette indsatsen og gore
det nemmere for
fadevarein-
dustrien at
udstikke en
miljovenlig
kurs.



Nyt forlig styrker

trend

arhejdsmiljeet med 460 millioner kroner
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Igennem det seneste ar har Fodevaremagasinet flere gange skrevet om FadevareDanmarks politiske

indsats for at sikre barn og unge mulighed at have fritidsarbejde i fodevarevirksomheder

Nyt forlig styrker arbejdsmiljoet

med 460 millioner kroner

Med et nyt forlig omkring arbejdsmiljoet mal-
rettes arbejdsmiljsindsatsen generelt for at for-
bedre det fysiske og psykiske arbejdsmilje pa
landets arbejdspladser. Samtidig eges kontrol-
len med udenlandske virksomheder. Der er alt
for mange, som oplever at blive syge og ned-
slidte af at g pa arbejde. Samtidig er der i visse
brancher for ofte eksempler pd, at udenlandsk
arbejdskraft i Danmark arbejder under uaccep-
table forhold, hedder det i en pressemeddelelse
fra Beskaftigelsesministeriet. Derfor har rege-
ringen, Socialdemokratiet, Dansk Folkeparti,
Alternativet, Radikale Venstre og Socialistisk
Folkeparti indgdet en ny aftale om arbejdsmil-
joindsatsen. Et godt arbejdsmilje er helt afge-
rende for et velfungerende arbejdsmarked og
det danske velferdssamfund. Derfor er parti-
erne enige om at styrke arbejdsmiljget i Dan-
mark. Med aftalen tilfores Arbejdstilsynet godt
460 millioner kroner frem mod 2022, hvilket

bl.a. indeberer en styrkelse af Arbejdstilsynets
indsats for ordnede forhold.

Ordentlige regler for born og unge
Der indgar mange forhold i aftalen, men et af
omraderne er reglerne for bern og unge. Det
hedder siledes i aftalen: "Det er helt central,
at unge far en god start pa deres arbejdsliv. Der
skal ses pd, om reglerne for unges arbejde kan
gores og formidles klarere og enklere. Det skal
sikre, at reglerne overholdes, og at unedige og
uklare regler ikke bliver en barriere for, at unge
pd 13-15 ar fir kendskab til arbejdsmarkedet,
treenes i praksisfaglighed og bliver motiveret til
videre uddannelse og job.
Beskeftigelsesministeriet skal med inddra-
gelse af Branchefellesskaberne for Arbejdsmil-
jo (BFA) kortlegge reglerne pi omradet med
henblik pé dreftelse i forligskredsen.
Samtidig ma der ikke vare tvivl om, at born
under 13 ar skal veere tilstreekkeligt beskyrttet,
nar de erhvervsmessigt deltager i kulturelle

aktiviteter fx i underholdningsbranchen. For-
ligspartierne noterer sig, at beskaftigelsesmi-
nisteren vil gé i dialog med justitsministeren
herom."

Regler om arbejdsmilja skal

vaere lettere at forsta

Forligspartierne er ogsa enige om, at svert for-
stéelige og utilgengelige arbejdsmiljoregler
ikke ma vere en barriere for, at reglerne ef-
terleves pa arbejdspladserne. Reglernes hensigt
og indhold skal derfor vare meningsfulde og
vare nemt tilgengelige. Det skal ogsé kunne
ses, hvordan reglerne overholdes i praksis gen-
nem bedre vejledninger og regelformidling i
Arbejdstilsynet.

Der skal samtidig ryddes op i gamle regler
og vejledninger pa arbejdsmiljeomridet, sé reg-
lerne bliver mere forstdelige og i hgjere grad gi-
ver mening pé de enkelte arbejdspladser. Arbej-
det droftes lobende med forligspartierne.
Kilde: Pressemeddelelse og FodevareDanmark
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Hvorfor sorterer vi

Dette spargsmal stiller flere og flere medarbejdere til deres arbejdsplads. - Nar medarbejderne er vant
til at sortere affaldet derhjemme, virker det demotiverende, at alt affald i kantinen bare ender i den
samme spand. Det er uhensigtsmaessigt, ndr de gode sorteringsvaner ikke udnyttes pa arbejdspladsen,
hvor der er stort potentiale i at nedbringe madspildet og udnytte ressourcerne bedre, siger Maria-Louise

Dalby Buhl fra Daka Refood.

Op mod halvdelen af danskerne sorterer i dag organisk affald derhjem-
me og mange flere kommer til det i de kommende r, efterhinden som
kommunerne indferer nye ordninger for at leve op til EU's affaldsdirek-
tiv, der traeder i kraft i 2023.

Op til den enkelte virksomhed at gore noget ved det
Nér mange medarbejdere i dag oplever manglende sortering pd arbejdsplad-
sen, skyldes det, at organisk affald fra virksomheder er lidt en grazone i det
danske affaldssystem. Det er i hgj grad op til den enkelte kommune at for-
tolke, hvad der skal sorteres, og mange kommuner tover med at stille krav
til virksomhederne om sortering af organisk affald. Det er derfor op til den
enkelte virksomhed at komme i gang med sorteringen og finde sin egen los-
ning. Mange kantiner har allerede taget bolden op, og Daka ReFood henter
i dag madaffald fra over tusind kantiner fordelt over hele landet.
Ejendomsadministrationsfirmaet DEAS er en af de virksomheder,
der har gjort noget ved madspildet. Kantinens personale arbejder mal-
rettet pa at udnytte révarerne optimalt og genbruge rester. Samtidig har
DEAS indget aftale med Daka ReFood om indsamling af det organi-
ske affald. Kekkenchef Lene Eriksen er glad for den forskel, fokus pa
madspild har gjort. - Vores fokus pa at udnytte hele rdvaren motiveres
af, at vi helt tydeligt kan se det, som frasorteres i beholderne fra Daka
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ReFood. Synligheden inspirerer os til at gore den ekstra indsats, der er
med til at sikre, at vi har rad til at indkebe révarer af hoj kvalitet, siger
Lene Eriksen fra DEAS.

Nar mindre madspild bliver en del af en gren profil

Mange virksomheder arbejder med baredygtighed og ensker at vere
med til at opfylde FNs verdensmal. At spare pd og genbruge ressout-
cer er en vigtig del af denne ambition, hvor ogsé sorteringen af affaldet
i kantinen spiller en rolle. - Affaldssortering og mindre madspild kan
vere med til at gere vitksomhedens grenne profil konkret og narvaren-
de for medarbejderne, for her kan alle vare med og give deres bidrag, si-
ger Maria-Louise. Hun peger samtidig p4, at bekeempelse af madspild og
affaldssortering ber gd hind i hand i kantinerne. - Nar kantinen indfe-
rer affaldssortering, er det oplagt at kombinere med andre tiltag, hvor
medarbejderne kan vare med til at mindske madspildet. Det kan fx vere
mindre tallerkener, a la carte menuer i stedet for buffet og informations-
kampagner, siger Maria-Louise. Daka ReFood vejer ved hver indsamling
beholderne med madaffald, sa bade kekkenpersonale og medarbejder-

ne kan folge med i udviklingen og sette mél for at mindske madspildet.
Kilde: Daka Refood




Sneglekaviar fra Roskilde blander sig nu i sel-
skabet med Lykkeberg Sild, Brondum Snaps,
Castello ost og Norregade bolcher, efter inde-
haver Ditte Ankjergaard lordag den 6. april
fik overrake drets hederspris fra Det Danske
Gastronomiske Akademi p& Restaurant Styr-
baks i Odense.

Pavestolt sneglemor

Hermed kommer Ditte Ankjergaard i fint
selskab med andre madudviklere som f.eks.
René Redzepi, Mette Blomsterberg, Jan Hur-
tigkarl, Slagter Jens Munch, Peter Beier, Ca-

milla Plum, Jan Friis Mikkelsen, Nikolaj Kirk
og Francis Cardenau, der gennem tiderne har
modtaget prisen. - Vi er pavestolte og glade
for den anerkendelse, som vi fir af Det Dan-
ske Gastronomiske Akademi. Det var en mi-
lepzl for os, da vores sneglekaviar var med til
at vinde 1. plads ved kokke-VM (Bocuse D'or)
i januar 2019 - og nu dette. Vi haber og arbej-
der hardt pé at veere med til at szcte Roskilde
pd Danmarks gourmet landkort, siger en glad
“sneglemor”.

Kilde: SN.dk

Kkort nyt

Frilandssnegle
fra Roskilde
vinder heederspris

Sneglekaviaren fra Roskilde indgik i garnituren
ved kokkenes VM (Bocuse D?or). (Foto: Claes Bech Poulsen)

SUFFA messe 2020

Den 25. SUFFA messe finder sted fra den 7.
til den 9. november 2020 i Stuttgart. Messen
for kedindustrien, vil ikke lengere finde sted
nzste ar i begyndelsen af oktober som ellers
planlagt, men i stedet fra den 7. til 9. novem-
ber 2020. Det hele begyndte i oktober 1984,
da SUFFA startede som sydtysklands messe
for slagterbranchen péa den gamle messeplads i
Stuttgart. Nu er SUFFA messen blevet til den
forende begivenhed for kedindustrien i Tysk-
land, @Dstrig og Schweiz. En platform, der brin-
ger mennesker og markeder sammen, hvor der
skabes lovende kontakter og succesfulde afta-
ler. 25-arsdagen for SUFFA vil prasentere et
bredt program for branchens fagfolk. Alt fra
traditionelt hindverk til specialisering til stor-
skala produktion. Udstillere vil fremvise deres
innovative produkter, ideer og trends pa mere
end 20.000 kvadratmeter udstillingsrum.
Kilde: SUFFA
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Kort nyt

Vidste du at. ..

Ostebgrsen blandt ni modtagere

af hadersdiplomer

Det Danske Gastronomiske Akademi had-
rede ni gastronomiske ildsjele fra hele Dan-
mark i Odense i april. Blandt prismodtagerne
var Ostebgrsen i Vemmelev for deres etable-
ring af et gdirdmejeri med brug af lokal grees-
melk. Andre virksomheder blev hadret for
tang-chips, snegle-kaviar og frugtvin. - I mo-
tiveringen for hadersdiplomet til Birgitte og
Henrik Meller Kastrups Ostebersen hed det
blandt andet: - For blot halvandet ér siden fik
3. generation i firmaet Ostebersen, Birgitte og
Henrik Kastrup, mod pé at kaste sig ud i me-
jeriproduktion, sa Ostebersen ikke blot skul-
le szlge de velkendte, importerede kvalitetso-
ste. Et samarbejde blev indgdet med landmand
Michael Andersen, Tovestensgaarden, om leve-
ring af mealk fra 50 fritgdende malkekoer, der
malkes fi hundrede meter fra mejeriet. Malken
homogeniseres ikke, sa alle fedtkugler bevares.
Mzelken lgber fra den hevede melketank selv
ned i pasteuren, ligesom flytningen fra past-
eur til ostekar foregdr nensomt. Intet - heller
ikke storrelse eller modningstid - er standardi-
seret, nir det gelder egen osteproduktion pé
den gkologiske naturgresmelk. Derfor dufter
ostene ogsa forskelligt pa forskellige tidspunk-
ter afhengigt af blomsterfloret. Eftersmagen
preges af lifligt he.

Kilde: Sn.dk

Flere far fobi for veganere og vegetarer

Veganere og vegetarers retorik er ofte s& mora-
liserende, at det far flere almindelige forbruge-
re til at udvikle negative folelser for folk, der
kun spiser plantebaseret. Veganer- og vegetar-
belgen ruller ind over os, men ikke alle hop-
per med pa den plantebaserede bolge. Flere og
flere udvikler nemlig det, man kan kalde "ve-
gafobi", skriver Ph.d-studerende ved Univer-
city of Tecnology Tani Khara i et indleg, der
er oversat til dansk p4 sitet videnskab.dk ifel-
ge Berlingske. Det vil sige, at flere fir negati-
ve folelser for veganere og vegetarer, fordi man
mener, at de foler sig moralsk overlegne og mere
verd end kedspiserne. - Mine interviews med
kedspisere i Australien kom frem til tilsvarende
resultater. Interviewene afslgrede, at veganere
og vegetarer bliver opfattet som "snobbede" og

nn

"elitaere"", skriver Tani Khan ifglge Berlingske.
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Det er iszr veganere og vegetarers "kloge-
dge"-retorik, som kan vere "til tider abenlyst
moraliserende”, der skremmer mange vak, me-
ner Tani Khara, der forklarer, at nir man fo-
ler sig moralsk bebrejdet, er det let at ty til vre-
de og foragt.

Kilde: Landbrugsavisen

Der er fremgang i dansk turisme

Nye tal fra VisitDenmark viser, at omsztnin-
gen i dansk turisme i 2017 var pd 128 milliar-
der kroner. Forbruget drives blandt andet frem
af, at flere turister besoger Danmark, og at de
bruger flere penge.

De nye tal fra VisitDenmark understreger, at
der de seneste ar er sket en positiv udvikling i
turismeforbruget i Danmark, der i 2014 var ca.
100 mia. kr. Forklaringen er blandt andet fle-
re turismeovernatninger i Danmark, der i 2017
slog rekord for fjerde ar i trak. VisitDenmarks
analyser viser ogsa, at de udenlandske turister i
dag bruger flere penge under deres ophold, end
de tidligere har gjort.

Med en turismeomsetning pa 128 mia. kr. i
2017 er dansk turisme godt pa vej til at nd mal-
sztningen i den nationale strategi for dansk tu-
risme, hvor der er opsat det feelles pejlemarke,
at turismeomsztningen skal nd 140 mia. kr. i
2025. - Turismen er efterhinden et meget stort
ethverv i Danmark. Dels i forhold til at ska-
be arbejdspladser og dels i forhold til at ska-
be vakst i hele Danmark. Nar turisterne des-
uden bruger flere penge, mens de er her, er det
godt nyt for bade turismeerhvervet og alle de
andre erhverv, som turisterne keber varer og
tjenester hos. Som minister vil jeg derfor for-
sat have fokus pa at udvikle dansk turisme og
sikre gode rammevilkr for turismeerhvervet,
siger erhvervsminister Rasmus Jarlov. Kyst- og
naturturismen var det stgrste forretningsomré-
de, der i 2017 stod for 48 procent af det sam-
lede turismeforbrug, mens storbyturismen og
ethvervs- og medeturismen hver bidrog med
26 procent.

-En stigning i turismeomsatningen pi nz-
sten 30 milliarder kroner fra 2014-2017 er et
stort bidrag til den danske samfundsekonomi.
En vasentlig drsag er, at den enkelte udenland-
ske turist bruger 58 procent flere penge i dog-
net i 2017 end i 2014. Det er desuden glaede-
ligt, at det fra 2014 til 2017 er lykkedes at oge

antallet af udenlandske overnatninger i skul-
derszsonen med 2,1 millioner, hvoraf de 1,7
millioner er kommet uden for de store byer.
Det bidrager til at, vi bevager os i retning af
en helarsdestination”, siger adm. direktor Jan
Olsen, VisitDenmark.

Kilde: Visitdenmark

Nu kommer der pant pa 52 mio.
juice- og saftflasker
Fra 1. november 2019 bliver juice- og saftfla-
sker udstyret med det danske pantmarke. Det
betyder, at yderligere 6.000 tons emballage vil
blive genanvendt, og flaskerne kan puttes i de
almindelige automater

- Pantsystemet er fantastisk, og 90 procent
af de solgte flasker kommer i dag retur. Men
vi kan ggre det endnu bedre. Vi skal ogsa have
juice- og saftflaskerne med, og det kommer de
til efteraret, hvor vi udvider vores glimrende
pantsystem, siger miljo- og fedevareminister
Jakob Ellemann-Jensen (V). - Der er massive
globale udfordringer med plastikforurening, og
vi bruger mere og mere plastik. Udvidelsen af
pantsystemet er ét af elementerne i regeringens
plastikhandlingsplan. Systemet er flere gange
blevet udvidet, nir der har veret et behov. Det
er senest sket to gange af borgerlige regeringer.
Nu synes vi igen, der er et behov, siger Jakob
Ellemann-Jensen. Pant- og retursystemet udvi-
des 1. november 2019 til ogsé at omfatte juice-
og saftprodukter i emballager af plastik, glas og
metal. Pant pa juice- og saftflasker indfases lo-
bende fra 1. november 2019, fordi detailhand-
len skal have tid til at szlge eksisterende la-
ger, flaskeautomaterne skal opdateres og Dansk
Retursystem skal vere klar til at modtage den
ekstra mangde flasker. I dag er ol, sodavand,
kildevand, iste, cider, alkoholsodavand, ener-
gidrikke og limonader omfattet. Den pilagte
pant vil vere som for nuvarende produkter i
pantsystemet. 1 kr. for glasflasker og daser un-
der en liter, 1,5 kr. for plastikflasker under en
liter og 3 kr. for al emballage mellem 1-20 li-
ter. Det er forventningen, at der med udvidel-
sen vil blive indsamlet 52 mio. flere flasker og
daser end i dag. Det svarer til en udvidelse pa
4 - 5 procent. Der indsamles i dag 1,2 mia. em-
ballager i pantsystemet.
Kilde: Packmarkedet



Arlas salg af gkologiske oste stiger

Salget af vkologiske oste er steget med 41 pct.
ilobet af et &r iflg. Arla. Derfor udvider de nu
ogsd sortimentet yderligere. Danskerne er det
mest ostespisende folkeferd i verden med et
arligt gennemsnitligt indtag pd 16 kilo ost. -
Vi ved, at de storste barrierer for at kebe gko-
logi blandt andet er smag, tilgengelighed og
udvalg, sd disse omrader har vi iszr fokus pa,
udtaler Marianne Forsingdal, der er Brand Ma-
nager for Arlas ostekategori. Som felge af den
stigende eftersporgsel lancerer Arla nu to nye
gkologiske Gouda-varianter under produktse-
rien Riberhus Mesterstykker. Arla vil desuden
lancere 15 okologiske produkter i 2019.

Kilde: Arla

Jensens Food traekker produktion

hjem fra Polen

Jensens Food i Struer har dbnet en helt ny sous
vide-linje, der skal producere 12 nye ked- og
flerkreeprodukter. Det skriver Dagbladet Hol-
stebro-Struer. Der er tale om fire grillprodukter
og otte ferdigretter, som alle vakuumpakkes og
langtidstilberedes i et vandbad. - Der er ikke
mange sous vide-linjer i Danmark i gjeblikket,
og faktisk har vores sous vide-produktion ind-
til for nylig foregdet i Polen, men det var vig-
tigt for os med et storre overblik, s vi opsag-
de kontrakten og besluttede, at det var pa tide
at tage produktionen hjem til Struer og selv
bygge en sous vide-linje, siger interim direk-
tor Paul Taylor til Dagbladet Holstebro-Struer.
Han fastslér, at der er yderligere investeringer
pa vej i Struer, og at der ogsa bliver behov for
flere medarbejdere.

Kilde: Foodsupply

Dyrk livet — og find jordforbindelsen

Seren Ejlersen (medstifter af Arstiderne) har en
vision. En vision om at bern skal opleve natu-
ren tet pd i veekstsesonen fra forar til efterdr.
Han mener, at vi og vores bern for vores egen
og jordens skyld skal tettere pd naturen igen.
Vi skal ud i haven, ned i jorden og op i trzer-
ne. Nar vi taler om fremtiden, taler vi om vo-
res born. Hvordan vi giver dem mulighed for
at ruste sig til en fremtid, som vi ikke kan for-
udsige og knap nok gisne om? Det hele drejer
hurtigere og hurtigere rundt. Globalisering og
klimakrise. Skal vi lere dem, hvad vi har lert

os selv? At lgbe meget staerkt og teere pé jordens
frodighed? Eller skal vi prove at leere dem no-
get andet? Bogen DYRK LIVET er fortellin-
gen om en bevagelse, hvor sma, grenne fing-
re og store, innovative tanker gr hind i hind.
Med udgangspunkt i skolehavekonceptet Ha-
ver til Maver viser DYRK LIVET en ny vej
hjem til naturen. Kom med ud i haven, op i
treerne og ver med til at grave helt ned i mul-
den for at genfinde jordforbindelsen. Det er
den kommende generation, der skal viderefere
det gronne engagement.

Kilde: Pressemeddelelse

Den fynske hotdog kickstartede
Campings*sonen

Fra lordag d. 13. april og fem dage frem fik
den fynske hotdog ”Snapperen” sin ilddab ude
i det spirende fynske fordr. De forste turister og
campister fik saledes lejlighed til at smage pé
den fynske fortolkning af fast foodens absolut-
te klassiker med sivel rygeost i brgdet som syl-
tet spidskél og @bletern pa toppen.

Hvis der fandtes Michelinstjerner for fast
food, er der nok ingen tvivl om, at Fyn ville
lyse op i landskabet denne sommer, hvor den
leekre gourmethotdog med sarligt fynsk islet,
Snapperen, ser dagens lys pé en rekke udvalg-
te campingpladser, grillbarer og attraktioner. -
Hotdoggen er det forste produkt i en planlagt
serie af fynske signaturretter, som vi har ud-
viklet i et teet samarbejde med det fynske turi-
stethverv, fodevareproducenter og kommende
eksperter inden for gastronomien. Det bliver
spendende at se, hvordan gasterne tager imod
den her ved szsonens start, men vi har hgje for-
ventninger til ”Snapperens” popularitet. Uan-
set hvad giver den os anledning til at brande
Fyn som et turistmal, der tilbyder gode op-
levelser og kvalitetsmad for alt fra foodies til
campister, fortzller Jesper Bang Larfort, der er
forretningsudvikler hos Destination Fyn. Han
ser bl.a. projektet som en gylden mulighed for
at fa de fynske fedevareproducenter mere i spil
til et segment, som er meget domineret af leve-
rancer fra de store grossister.

Kilde: Destination Fyn

kort nyt

Nyt madmarked i Kesbenhavn vil forene
historiens vingesus med internationale
kokkener

Efter en omfattende renovering slar Boltens
Food Court nu derene op til et internationalt
madmekka i Baron Boltens historiske keb-
mandsgard i hjertet af Kgbenhavn. Boltens
Gérd har gennem det seneste ar forvandlet sig
til Kebenhavns forste Food Court, hvor histo-
riens vingesus meder moderne dansk design og
byder pd mad og drikke fra alle verdenshjgrner,
skriver madmarkedet i en pressemeddelelse. 19
erfarne stadeholdere, fem udskenkningssteder,
4.000 m2 ultramoderne indenders Food Court
i tre etager, 1.500 m2 brobelagt gard med lys-
kader, bindingsverkshuse og 1.000 siddeplad-
ser danner rammen. Bag Boltens Food Court
stdr Lars Moesgaard, Nik Kongse og Jakob
Nygaard, som alle har indgéende gkonomisk,
organisatorisk og administrativ erfaring fra det
tidligere CPH Streetfood pé Papirgen. De er
bade konceptudviklere og ejere af Boltens Food
Court, og star desuden for den daglige drift af
virksomheden.

Kilde: Retailnews

Fyraftensmgde
— Den nye ferielov

FedevareDanmark tilbyder et
fyraftensmede om den nye ferielov.

Sted:

20. august 2019 i Middelfart
21.august 2019 i Aalborg

22.august 2019 i Roskilde

Mederne afholdes i tidsrummet

kl. 14.30 - 16.00.

Yderligere oplysninger folger senere,
men szt allerede nu X i kalenderen.

@ ‘ fodevaredanmark
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navne nyt

Nedsaettelse for
ubesat praktikplads

Det er nu muligt, at sege om nedsettelse af
bidrag for ubesat praktikplads, hvis I skal be-
tale ekstra bidrag til Praktikplads-AUB for
ikke at have opfyldt mal for elevpoint.

I kan sgge om nedsattelse hvis stillingsop-
slaget har veeret synligt og aktuelt pa prak-

tikpladsen.dk i mindst 90 sammenhangen-
de dage.

Yderligere info pa Virk.dk eller ved hen-
vendelse til Juridisk Afdelingen, Fedeva-
redanmark.

Nye regler for varebiler ved firmakarsel

Fra og med den 1. juli 2019 skal en varebil med
en tilladt totalvegt pd mellem 2 og 3,5 tons re-
gistres til firmakorsel hos SKAT, nar bilen be-
nyttes til udbringning af varer til egne kunder.

Registreringen foretages hos motorregistret
https://motorregister.skat.dk, hvor der logges
pa med NemlID.

Dadsfald

Tidligere nestformand i DSM (Danske Slag-
termestre, red.) og lokalforeningsformand i
Vejle & Omegns Slagtermesterforening, Curt
Nielsen er dad. Curt Nielsen dede den 4. maj,
blot 12 dage for sin 90-ars fedselsdag, efter
hans Parkinsons-sygdom blev forverret.

Curt Nielsen blev fodt ind i en slagterfami-
lie, og sidelebende med den politiske karrie-
re drev han en slagterforretning med sin kone
Else. Han var ogsa aktiv i det fagpolitiske i
form af mere end 20 ars formandskab for Vej-
le & Omegns Slagtermesterforening (nu en del

59
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Nér du logger ind, valger du "Registrering
og Rediger tilladelse”. Du indtaster bilens re-
gistreringsnummer eller scelnummer, hvorefter
du under ”Dispensationer og tilladelser” tilfe-
jer "Firmakersel”.

Hyvis der i varebilen transporteres gods for
fremmed regning (for andre), stilles der tillige

af Sydjyllands Slagtermesterforening) og 15 ar
som nzstformand for Danske Slagtermestre.
Curt Nielsen, Gadbjerg blev udnavnt til Ares-
medlem i DSM i 1987.

Curt Nielsen var ogsa igennem tyve ar borg-
mester i Give Kommune. Han var fra 1978 til
1997 borgmester i Give Kommune valgt pd en
borgerliste, som han reprasenterede i mere end
40 ar. Forst i 1962, da han blev valgt ind i
Gadbjerg Sognerad, siden i 1970, da han blev
byradsmedlem i Give Kommune. I 1974 blev
han efter valget viceborgmester. Da karrieren i

krav om, at chaufferen gennemforer en grund-
leggende kvalifikationsuddannelse - kontakt
FodevareDanmark for nermere vejledning om
dette, eller les her: https://www.varebilskrav.
dk/Godskoersel-for-fremmed-regning-i-varebil

kommunalpolitik var slut i 1997, fortsatte han
sin politiske karriere i Vejle Amtsrad, hvor han
i fire ar sad pé sin egen personlige enmandsli-
ste. Han blev en af fadderne bag borgerlisterne
og blev ogsd landsformand herfor, skriver fa-
milien om Curt Nielsen, der var med til at stif-
te foreningen Lokallisterne i Danmark og blev
dens forste formand. Han efterlader sin hustru,
deres to bern, fem bernebern og fem oldebern.
Aret vare Curt Nielsens minde!
Kilde: Vejle Amts Folkeblad, DSM

Birk Stal A/S overtager

PL Agentur pr. 1.

12013 overtog Birks Stal Raadvad Industrikni-
ve og evrige industriprodukter. PL Agentur
med forhandling af Fiskars har nu solgt re-

maj 2019

sten af vitksomheden geldende fra 1. maj til
Birk Stal.
Kilde: Birk Stil/PL Agentur



Messeoversigt

International FOOD Contest 2019

1.- 3. oktober 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
Malmgmessen, Sverige
www.nordicorganicexpo.com

2020

Foodexpo, Herning

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

Foodtech, Herning

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

Siiffa messe, Stuttgart
7.- 9. november 2020
Slagtere, mindre producenter
- Tyskland, nabolande
www.messe-stuttgart.de/en/sueffa

Sial, Paris

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

leverandarliste

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
l TIf. 97 42 52 00

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

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

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

abcatering.dk

// / Bc%tering

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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http://www.foodtech.dk

leveranderliste

Butiksindretning

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

SO PJeIuoY|

Annoncer

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

Emballage

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

-~

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

w b |

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

Undasia

for smagens skyld

KRYDDERIER & MARINADER
FERDIGBLANDINGER ‘
NATUR- 0G KUNSTTARME
HBAUGER |

."-J'
L

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk
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fa
| Kodengros [l Maskiner

“Annoncer til
fadevaremagasinet

T 515067

DanePork

www.danepork.dk

Torskindsvej 19
St. Lihme - 7183 Randboal
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

TLr: 62 2132 78
Fax:62 22 32 78

ingvald

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

Vor viden
- din fordel!

-----------------------

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHENM SIDEN 133G

'EN HOLDBAR
)’ PAKKELOSNING

- TRAYSEALERE T
- VAKUUMPOSER _——_ﬁ
-SOUSVIDEUDSTYR it

mng,

- DYBTRAKSMASKINER
- KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

Annoncet til
lndevaremagasinet

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner

Bordmodeller

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

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




SCANPACKAGING

Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Jernved mejeri
- N

-
g gt

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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

() mesterslagteren

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 4553 35

leveranderliste

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

TIf. 5150 67 17
bi—press@mail.dkr_

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

Q

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

-~
(rf’.ﬁ:g |4

& ik_“r'ri
(OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

F
D s
FPROL®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

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S

forsikrer
FodevareDanmark

70 20 29 29

www.fpr.dk

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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APOLLO PRODUKTER

Apollo tilbyder en bred vifte af kulinariske saucer, glaseringer, dressinger
og mayonnaiser. Produkterne er specialudviklede til at give dine kulinariske
retter et saerligt ekstra strejf, som giver en fantastisk smagsoplevelse.
Smagen stammer fra eksotiske krydderier og krydderurter,
og omdanner hver opskrift til et kulinarisk mestervaerk.

Returneres ved varig adresseaendring

Apollo er nu klar til salg i Danmark, laes mere pa:
www.solina-retail.dk

A brand of Solina Group

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER
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