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Et folketing med muligheder

Efter folketingsvalget for nylig ser det politiske landskab unegtelig lidt ander-
ledes ud, end det gjorde for valget. I skrivende stund er der endnu ikke dannet en
ny regering, men mandattallene ligger jo fast. Inden valget kunne Socialdemokra-
tiet, Det Radikale Venstre og Dansk Folkeparti danne flertal, og dette flertal uden
om den daverende regering forsggte at stramme Udbudsloven og dens forvaltning
op for at fa flere offentlige udbud opdelt i delkontrakter. Nu er det flertal veek.

Til gengeld har Enhedslisten under valgkampen lanceret et erhvervsudspil, som
bl.a. har opdeling af de offentlige udbud med som et punkt, og legger man En-
hedslistens mandater til de tre fornavnte partiers, nr man op pa 93, dvs. et fler-
tal i Folketinget. Ogsé i det nye folketing er der altsa et flertal, som gnsker fle-
re opdelte udbud. Det skal vi naturligvis dyrke, s& vi forhdbentlig kommer i hus
med vore bestrebelser. Om det lykkes, afhenger af, om ikke mindst Socialdemo-
kratiet, som i skrivende stund er i feerd med at danne regering, stir fast pd den
holdning, som partiet havde til Udbudsloven inden valget. Det krever styrke, for
i Finansministeriet hersker en tyrkertro pa, at det er godt for samfundsekonomi-
en, hvis der bliver kabt stort ind. Jo sterre, jo bedre. At det svekker konkurren-
cen, nar kun ganske f kan byde ind, synes
ikke at tzlle i deres opfattelse. Men nu er der :

99 . .nokat arbejde

med for organisationer
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folketing

I Enhedslistens erhvervsudspil, "En er-

altsé et flertal, som vil noget andet, og det
spzndende er sd, om dette flertal af politi-

hvervspolitik med fokus pd de sma”, legges
der ogsa vagt pd, at “mindst 50 pct. af den danske erhvervsfremmeindsats mal-
rettes SMV’erne.” Det flugter meget fint med FodevareDanmarks udtrykte gnske
om, at flere erhvervsfremmemidler kommer ud at arbejde i de smé og mellemsto-
re vitksomheder, sa det indgar vi ogsé meget gerne i dreftelser med Enhedslisten
og andre partier i Folketinget om. En udfordring ved erhvervsfremmesystemet i
forhold til SMV’erne er de typiske krav om medfinansiering, som virksomheder-
ne ofte ikke kan honorere, og som det er er svert at f4 banker og andre til at hjel-
pe med. Det kan vi forhébentlig fa gode dreftelser med politikerne om.

Et tredje punkt i Enhedslistens nye erhvervspolitik er et “opger med uretferdi-
ge betalingsfrister”. Det har ogsé lenge stiet pd FodevareDanmarks enskeseddel,
s& ogsa her byder vi udspillet velkomment og hdber, at ogs andre partier i Folke-
tinget vil ga ind i kampen, som i gvrigt allerede er i gang i EU, hvor nye og gode
regler er pd vej pé dette omrade.

Der er i det hele taget nok at arbejde med for organisationer som FgdevareDan-
mark i forhold til de nye folketing, uanset hvordan regeringen kommer til at se
ud. Hvad det sidste angdr, er det ikke mindst spendende, hvordan ressortforde-
lingen bliver. Vil det nuverende Miljg- og Fedevaremini-

sterium bestd, som vi kender det? Det vil det nzppe, men
jeg haber, at fodevaresektoren fortsat tilgodeses med den
store politiske interesse, som et fagministerium er uderyk
for. I befragtning af den rolle, som erhvervet spiller som
en styrkeposition i vort land og i forbrugernes dagligdag
vil det vere en stor fejl at nedprioritere omridet. Men nu
ma vi se. I skrivende stund kan alting ske.
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(Dette synspunkt har ogsi varet fremfort pd portalen Altinget.dk.)

Torsten Buhl
Direkter, FodevareDanmark

Nyheder

De nominerede til de mange priser, kampagne
for gourmetslagteruddannelsen og
KonditorBager som medlem i FodevareDanmark
De nominerede til slagterprisen béde for privats-
lagtere og supermarkeder er fundet, men det er de
ogsa for kantineprisen, gkologiske kekkenroser, for
mejeri og frugt og grent. Les om, hvem der er med
i slutspurten her i 2019.

Udviklingen og produktionen af den planlagte
kampagne for at f4 flere til at veelge gourmetslag-
teruddannelsen er i fuld gang. Las om status her
i bladet.

Selskabet KonditorBager A/S har meldt sig under
fanerne i regi af FodevareDanmark. Las om ke-
dens strategi og udvikling i dette nummer af Fo-
devaremagasinet.

Meat accessories, Hvide Sande Regeri, medaljer pa
IFFA, 45 ars jubileeum, Heartland og meget mere
Les om spazndende tilbehgrsretter "Meat accessori-
es”, som er udviklet i mad med mere keden, men
ogsé om et rogeri, der omsatter halvandet ton fisk
om dagen. Desuden: Saluminati vandt 3 guldme-
daljer i forbindelse med IFFA messen, Osteboden
har fejret 45 4rs jubileeum, og den fjerde Heartland
festival har veret afholdt.

Varmebehandling, visionssystem til

fremmedlegemer og Foodexpo 2020

Les om, hvad der er ngdvendigt for at sikre hold-
barhed og fodevaresikkerhed ved opvarmede pro-
dukeer. Les ogsd om muligheder for at finde mi-
kroskopiske plaststykker pa produktionslinjen
samt om den kommende Foodexpo messe i 2020.

Synlighed i fodevarebranchen

Med tekstsideannoncer i Fodevaremagasinet, 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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skal give flere smag
for gourmetslagteruddannelsen

Danske Slagtermestre og NNF star bag kampagnen "Ind til benet’, som blandt andet via
film og ny hjemmeside skal inspirere flere til at vaelge gourmetslagteruddannelsen.

I videoen er der zoomet ind pa en klat smer pd
en varm pande. En god bef bliver lagt pa pan-
den, steges og drysses efterfolgende med fla-
gesalt. Derefter toner en gourmetslagter frem
med regede polser i baggrunden, og en speak
ledsager hans geremél med at tilberede mad og
forarbejde rivarer.

"Jeg er gourmetslagter - helt ind til benet! Det
er jeg stolt af, jeg elsker mit fag, fordi jeg kan
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vare kreativ og eksperimentere med mad. Jeg tog
en fire-drig kombiuddannelse, hvor jeg bade ler-
te hindverket og gastronomi til fingerspidserne.
Jeg fik elevlen fra forste dag, og da jeg var ferdig,
stod der et job klar.”

Mads Illum Hansen, markedschef hos Fo-
devareDanmark, har veret tovholder pi kam-
pagnen sammen med Frank Winding fra CI-
BUS og Bureauet Operate. Han fortaller, at

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

baggrunden for kampagnen, med film og en
tilherende hjemmeside, er at 3 flere til at &
gjnene op for uddannelsen som gourmetslag-
ter.

- Det er jo ingen hemmelighed, at vi gerne
sa flere tage uddannelsen. Med den her kam-
pagne vil vi ramme de unge, men ogsé etable-
rede slagtere, der har lyst til at blive gourmet-
slagter, siger han.




Succesfuld gourmetslagter til mgdrene

I branchen ved man godt, at det mange gan-
ge er modrene til de unge, der har stor indfly-
delse p4, hvilken uddannelse, der bliver valgt.

- Vi har fiet lavet tre udgaver af videoen.
Den ene henvender sig til de unge, den anden
skal skabe opmerksomhed hos medrene, og
den tredje er mélrettet de uddannede slagter-
mestre, der gir med en drem om at give sig i
kast med at blive selvstendig gourmetslagter,
men som ikke er kommet videre end til drem-
men, siger Mads Illum Hansen.

Den lille film til de unge pé de sociale me-
dier zoomer ind pa en rekke korte statements
som "Dyrk gastronomi", "Bliv selvstendig" og
"F4 elevlen". Til sidst ser man en tegning af en
silhouet af et stk. kadkvag, der er opdelt i fel-
ter med hvert sit statement. I en leengere film til
den unge malgruppe har man allieret sig med
stand-upperen Mikkel Klint Thorius, der gar
rundt i en park og funderer over uddannelses-
valg pa en skav og underfundig méde.

Mads [llum Hansen forteller, at alle de ln-
gere film skal deles pa youtube og de kortere
film pé de sociale medier som f.eks. Instagram
for at nd de forskellige malgrupper. Der er be-
vidst fravalgt blodige forkleder, og slagteren i

Mm-S

videoen har en moderne frisure og et gammel-
dags, men autentisk lederforklede pa.

- Vi har fundet en slagter, der er meget pre-
sentabel og med succes, og som skal fi med-
rene til at kunne se deres sen i hans sted, siger
Mads Illum Hansen.

Fa en god karriere

P4 hjemmesiden www.indtilbenet.nu bliver det
understreget, at man med en gourmetslagter-
uddannelse nermest er sikret et job med god
lon.

- Vivil gerne oplyse om, at det at vare gour-
metslagter kan fore til en fin karriere og vere
en rigtig god forretning, siger Mads Illum
Hansen.

Arbejdsdagen foregir typisk i en butik,
hvor gourmetslagteren bide tilbereder og sl-
ger sine varer. Her er der brug for gode "pe-
opleskills”, nér slagteren skal forklare, hvor-
dan beffen steges helt korreke, si den beholder
bade saft og kraft, nir den skal serveres. Sam-
tidig skal slagteren vare kreativ, ndr der skal
opfindes nye retter til butikken. Det under-
streges at en gourmetslagter kan opfinde no-
get nyt hver dag, og at der er mange mulighe-
der for at videreuddanne sig. Blandt andet pa

IND TIL BENET
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VILD MED MAD?

aktuelt

erhvervsakademiuddannelser som procestekno-
log, handelsgkonom eller serviceskonom, eller
man kan tage en professionsbachelor i ernz-
ring og sundhed.

Norde med mad

P4 hjemmesiden kan man ogsd lese, at det at
vare gourmetslagter handler om mere end ked.
Det handler om at lzre et hindvark og ner-
de mad. Gourmetslagtere er feinschmeckere,
som har styr pa beffer, deller og leekre mari-
nader. De kender kvalitet og kan tilberede og
opskare kod.

Hvis man far sin egen gourmetslagterbutik,
skal der arbejdes hirdt, men samtidig giver det
frihed til at udforske sine skeve ideer.

- Gourmetslagteruddannelsen handler lige
s4 meget om at lere at lave mad som at skere
ked. I undervisningen indgar der alt fra leren
om, hvordan grisen eller koen slagtes, til ked-
kemi, tilberedning, smagsammensaztning og
anretning, siger Mads Illum Hansen.

Kampagnen lgber frem til 2020, og man
kan lese mere om uddannelsen pd hjemmesi-
den: www.indtilbenet.nu
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: Slagterriget, Arhus vandt sidste ars

e M slagterpris for privatslagtere

Danske forbrugere

stiller hgje krav til indkgb

Skal dagligvarekab vaere en oplevelse? Ja, lyder det fra landets bedste pa ked,
mejeri, frugt og grent. De nominerede til arets Slagterpriser, Mejeripriser og

Frugt- & Grentpriser er nu fundet.

Det er usztdvanligt gode butikker, der i ar er
kommet gennem nélegjet til at veere blandt de
nominerede til Landbrug & Fedevarers efter-
tragtede detailpriser. For det er ikke s lidt, der
kreves af landets bedste slagtere og dagligva-
rebutikker. De skal levere pé sortiment, isce-
neszttelse og friskhed. Og s4 skal arets dygtig-
ste ogsd veere de sterkeste pd kundeforstdelse og
vide, hvordan de moder kunderne pracis, hvor
de er. Det gor de nominerede til Landbrug &
Fedevarers detailpriser.

De "sveere” kunder

- I Danmark handler forbrugerne ofte. Og loya-
liteten over for en dagligvarebutik eller en slag-
ter er til at overse, for der er mange muligheder
for at fa opfyldt den daglige shopper-mission, si-
ger chefkonsulent hos Landbrug & Fedevarer,
Vickie Enné Ryge, der er ansvarlig for Mejeri-
prisen og Slagterprisen. - Derfor er butikkerne
nedt til at veere parate til at imedekomme kun-
dens behov — og hele tiden tilbyde noget serligt.
Noget ekstra, siger Vickie Enné Ryge.

Baeredygtighed er blevet mainstream
Sundhed har i mange &r veret en agenda, som
dagligvarehandlen har taget alvorligt, men i dag
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kappes dagligvarekederne i lige sa hej grad om
at levere pa ansvarlighed: - Mange kunder er op-
merksomme pé at undgd madspild. De forven-
ter bade holdning og handling af butikkerne.

Og hvis iser de idealistiske storbykunder for-
nemmer, at butikkerne ser stort pd de agenda-
er, velger de at legge deres penge et andet sted,
siger Vickie Enné Ryge og fortsztter: - Arets
nominerede til Slagterprisen, Mejeriprisen og
Frugt- & Grentprisen er derfor alle i &r preget
af bevidste og ansvarlige valg - bade i forhold
til indkeb og spild. Det har vi valgt at honore-
re serligt i &r, siger hun.

Kantinepris og gkologiske kekkenroser
Udover detailpriserne er der nominerede til
Arets Kantinepris, hvor de alle har det tilfel-
les, at de alle er ekstremt dygtige madhindver-
kere, der leverer maltidsoplevelser af meget hgj
standard, og de har en god dialog og arbejder
tet sammen med deres lokale leverandgrer. Og
sd prioriterer de beredygtighed og sesonens ra-
varer meget hgjt.




SLAGTERPRISEN 2019
Tillykke til de nominerede

De nominerede i kategorien
"Slagtere i supermarkeder/hypermarkeder”

SuperBrugsen Hinnerup - Slagtermester Anders Peter Arthur Rasmussen
Fotex, Horsens - Slagtermester Hanne Vilhelmsen
MENY Magebakken, Odense - Slagtermester Jacob Nielsen
Bilka, Randers — Slagtermester Claus Bak Johansen

De nominerede i kategorien "Privatslagtere”

Slagter Kirkeby, Skjern - Slagtermester Michael Kirkeby
Kedsnedkeren i Vejby - Slagtermester Flemming Bisp Hoeg
Slagter Christiansen Fane — Slagtermester Henrik Christiansen

Handveerk, kvalitet og stort kundefokus er noget af det, der gar igen blandt
de nominerede. Sarligt de nomineredes passion for og evne til at udvikle
alt fra pelser til charcuteri er i s@rklasse. Det var et steerkt felt,
der indtog Axelborg til arets Slagterpris praesentation.

Vi gleeder os til at kare vinderne pa Landbrug & Fedevarers store branchedag
FODEVAREDAGEN

den 24. september pa Hindsgavl Slot i Middelfart.

Goderaavarer.dk

Noget af det bedste i verden



Heartland
for {jerde gany

P4 de sidste dage i maj og den forste dag i juni
blev den fjerde Heartland festival afholdt pa
Egeskov. Heartland er musik, kunst, samtaler
og fodevarer og en atmosfere, som adskiller sig
fra andre festivaler. Overalt er der gjort noget
ckstra ud af atmosferen. Det er lige fra pris-
melysekroner pa gangarealerne i haven, men
ogsa spendende telte, treboder, kunstvaerker
og skilte, der viser vej rundt pa festivalpladsen.
18.000 gaster besogte iflg. arrangprerne Heart-
land her i 2019, skont festivalen fortsat er ny.
Ledelsen vurderer, at et rigtig godt niveau for
festivalen nu er ndet.

P4 Heartland er der noget for alle: Dem,
der elsker vilde urter, dem der elsker kaffe, og
dem der hellere vil have en is. Tasteland er He-
artlands bud pa madboder og barer med lo-
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AFPER AASKOV KARLSEN

kale fynske producenter og deres produketer,
men ogsé en rekke anerkendte og toneangi-
vende madnerder fra den danske madverden.
I det hele taget er Heartland en god mulig-
hed for at mzrke de seneste madtrends i Dan-
mark. Blandt madboderne kunne man finde
Konnerup & Co., Klingenberg Ost & Delika-
tesser, Hindsholmgrisen, Gastro Fyn, Restau-
rant Kadeau, Nelle's Kaffe, Oles Gaard (pizza),
Gourmensch og mange flere. En rekke fiske-
boder var ogsa blandt de madtilbud, som de
sultne festivalgester kunne besoge og mette
deres sult hos.

Heartland 2020

ﬁnd.ersted fra fredag den 29 maj
til sandag den 37, maj 2020




Borgmester i Nyborg Kommune Kenneth Muus kunne
onske ostehandler Lillian Hansen tillykke med de
453ri Osteboden i Nyborg.

jubileeum

AFPER AASKOV KARLSEN

I begyndelsen af maj kunne Osteboden ved Lillian Hansen fejre hele 45
ars jubileum. I anledningen af den festlige dag havde butikken flere gode
ostetilbud, bl.a. 45 % rabat pa Fru Hansens prisvindende rygeostsalat og
hvidlggsost. Lordag den 4. maj var der et hyggeligt gdrdmarked i gar-
den bag Osteboden, hvor der blev reget fynske rygeoste og brier, og med
salg af ol, vin og vand. Borgmester Kenneth Muus (V) var ogsa forbi og
onske tillykke med jubileet i Osteboden. Lillian Hansen er medlem af
bestyrelsen og nastformand i Osteforhandlerforeningen for Danmark.

Osteboden Fru Hansen bruger enhver anledning til at lave aktivitet, fx
i forbindelse med Mors Dag, St. Bededag, Fars Dag, jubilzer og sdgar, nir
Dronning Margrethe er i byen. I forbindelse med Hendes Majestat Dron-
ning Margrethes besog med Kongeskibet var Osteboden pa havnepladsen
med salg af bl.a. snack, tapas, sandwich, gkologisk is med rabarberkom-
pot, Nyborg Kongebryg, @ksendrup Cider, Nordenhuse @ko Ablem-
ost m.m. Aktiviteterne markedsfores lebende pa butikkens facebookside.
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AMAZING

Meet old and new friends.
Priceless networking since 1919.

Secure admission tickets at
www.anuga.com/tickets

Intermess ApS

Radhusvej 2

2920 Charlottenlund 0

Tel. +45 45 505655 o

Fax +45 45 505027 °

messe@intermess.dk koeln messe
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sammen om det daglige brad

Godt, gammeldags hdndvaerk kombineret med innovation, nye salgskanaler og sortimenter, reduktion
af tomgang og udbredelse af produktsucceser. Det er opskriften pa vaekst for de 60 selvejende bagerbu-

tikker, der star bag KonditorBager A/S.

KonditorBager A/S bestar af 60 selvejende bagerbutikker fordelt over
hele landet. Keden har eksisteret siden 1977 — den blev oprindelig star-
tet som en indkebsforening, er siden blevet re-brandet et par gange ind-
til den i 2012 blev sliet sammen med bagerkeden Bavinchi. Under dette
varemerke leverer KonditorBager i dag bred til samtlige Rema1000 for-
retninger i Danmark. Aftalen giver adgang til et bredere kundegrund-
lag for det friskbagte handverksbred og er, i kombination med bageri-
udsalget, med til at styrke kedens forretningsgrundlag og give en bedre
udnyrttelse af kapaciteten i butikslokalerne.

Blandt kedens seneste tiltag er dbningen af to franchisebagerier med
kapacitet i storre dimensioner. Tanken er, at konceptet i fremtiden skal
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AFRIKKEHOLM

udvides, s& bagerbutikkerne i fllesskab kommer til at etablere seks fran-
chisebagerier, som kan levere bred til keedens butikker og bliver drevet
af en selvstendig bagermester.

Vi gér efter at udvikle branchen

Siden 2007 har Morten Lapholm stdet i front for KonditorBager A/S.
Han er uddannet i detailhandlen inden for administration, og landede
tilfeeldigt i bagerbranchen, hvor han kunne se muligheder for at pavir-
ke udviklingen ud fra et driftsmessigt synspunkt. — En indsats, der ma
siges at vare lykkedes: KonditorBager-kadens samlede omsetning er fra
2014 til 2018 steget fra 230 mio. til 275 mio.:



- Keden klarer sig rigtig fint, men vi er samtidig ydmyge over for, at
vi skal arbejde hérdt for hele tiden at udvikle os, understreger direkto-
ren: - Bageribranchen er en smule gammeldags, og der er behov for at
gore tingene anderledes. Vi vil gerne st sammen med bagerne om at

udvikle branchen som helhed.

Plads til innovation
En del af bagernes succes tilskriver Morten Lapholm det faktum, at kee-
den er géet fra ac stille produktkrav til i stedet at fokusere pa hindvarket:

- Falles for KonditorBagerne er, at bredene bages efter gamle hind-
verkstraditioner pa fx surdej eller fordej og med rigelig tid til at heve,
sd de naturlige smagsfremmere treeder frem. Vi er gdet helt bort fra at
stille krav om bestemte opskrifter, forteller han.

Hermed har den enkelte butik mulighed for at tilpasse sig den lokale
eftersporgsel samt udvikle egne produkter. Med en hej grad af engage-
ment blandt de selvejende forretninger giver det oplagte muligheder for
at dyrke innovationen. - Produketer, der szlger godt, bliver typisk for-
midlet videre til kerdens ovrige butikker som kampagner.

Forkert beliggenhed koster
P4 tegnebrattet hos Morten Lapholm ligger bl.a. ogsé ensker om at ud-
vikle sortiment og beliggenhed:

- Vivil i fremtiden have mere fokus pa mad. Sortimentet ma gerne
omfatte alt det, der serveres til bred. Samtidig har vi fokus pa, at mange
bagere har en forkert beliggenhed fx i en kelder eller i bycentrum, hvor
butikkerne er flyttet. Vi vil gerne rykke dem ud mod bedre feerdselsa-
rer og forretningsomrader, hvor kundegrundlaget er storre. Det er dyrt
at starte bageri, og méske skal vi bare flytte udsalget. Det er en strategi,
vi i fremtiden vil preve af og hjelpe bagerne med.

Morten Lapholm forventer, at det nytegnede medlemskab af Fode-
vareDanmark kan sparke yderligere til udviklingen af bageribranchen:

Kaeden klarer sig rigtig fint, men vier
samtidig ydmyge over for, at vi skal
arbejde hardt for hele tiden at udvikle os,
understreger direktor Morten Lapholm.

| fremtiden vil kaeden have mere fokus
pa mad. Sortimentet ma gerne omfatte
alt det, der serveres til brad.

- Vi tror p4, at fzllesskab gavner alle, og vi er ikke kede af at dele vo-
res ideer. Det har veret inspirerende for os at se, hvordan fx Mester-
slagterne gor. Vi forventer, at medlemskabet vil give os masser af inspi-
ration og et fagligt fellesskab omkring fedevarer, hvor vi gerne vil std
sammen med bagerne — og ikke kun inden for vores egen kade, afrun-
der Morten Lapholm.

KonditorBager vil gerne rykke bradudsalg ud mod bedre faerdselsérer og forretningsomrader.
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Starre fokus pa tilbehgret

Mad med mere's innovative konsulent Martin
Beck Rask har udviklet et nyt og leekkert kon-
cept med fokus pd det grenne tilbeher til det
gode ked ” Meat Accessoires ”. Det bestr i al
sin enkelhed i at bruge friske og sesonaktuel-
le grontsager og krydre og sammensatte dem
pd en ny og lekker made, der gor det nemt for
kunden at tilberede aftensmaltidet i en fart.

Martin udtaler: - Det er jo min fineste opga-
ve konstant at inspirere mad med mere butik-
kerne og komme med nye og lekre ting, s det
at handle i en mad med mere butik bliver som
at gé ind i et madunivers, hvor alle ens san-
ser bliver skerpet, og man fir lyst til at kebe
det hele. Det nye grenne koncept passer rigtig
godt ind i tiden lige nu, hvor der er stor fokus
pd alle de lzkre grontsager, jeg ser fremtidens
slagterbutikker som gourmet-butikker med et
bredt sortiment af ferdigretter, friske grontsa-
ger, charcuteri i verdensklasse, det bedste kad,
der kan skaffes, samt en ekspertise og mad-
passion fra medarbejderne, der kan merkes og
foles ved den personlige betjening. - Det er en
forngjelse at arbejde sammen med Danmarks
dygtigste slagtere, forteller Martin.

Det nye tilbeharskoncept

-"Meat Accessories” er mad med mere ke-
dens nye tilbeherskoncept, forteller Martin
Beck Rask videre til Fodevaremagasinet. Ef-
tersporgslen efter spendende tilbehor oges i
disse &r i takt med, at forbrugerne efterspor-
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ger maltidslesninger, mere kvalitet og storre
mangfoldighed i deres menuer. - Vi har sam-
men med Solina udviklet tilbeher til 2 per-
soner, som skal vare nemt, hurtigt og indby-
dende, men ogsa velsmagende og spendende,
udtaler Martin Beck Rask og fortsztter: - Sam-
men med Michael Kirkeby fra Slagter Kirkeby
mad med mere i Skjern har vi pravet konceptet
af, og det viste sig at vaere en rigtig stor succes.
Bakkerne, som tilbeharsretterne szlges i, blev
testsolgt til 30 kroner for én bakke og 2 bak-
ker for 50 kroner, og eftersporgslen var stor, si
tilbehoret blev nzrmest revet vek. Nu ruller vi
konceptet ud i hele kaeden, lyder det fra Mar-
tin Beck Rask.

Miljovenligt, enkelt og

indbydende emballage

Bakkerne er lavet i miljgvenlige emballager
med treformer og evt. bagepapir. Treformene
er ovnfaste og egner sig derfor rigtig godt til til-
behor, der lige skal varmes i ovnen inden serve-
ring. Solina, der leverer emballagerne, vil gerne
passe pa klimaet, og her er beredygtig embal-
lage et sted, som virksomheden ogsd kan set-
te ind pd. Derudover oplever Solina en stigen-
de eftersporgsel fra kunderne pd beredygtige
losninger. Forbrugerne spiser vegetarisk og ve-
gansk som aldrig for. Dette skyldes en stigende
bekymring hos danskerne for bade milje, klima
og sundhed, og selv om der fortsat vil vaere stor
efterspergsel pa ked, er det medvirkende til, at

Kartoffel pure med troffel
fra Piemonte:

Kogte kartofler blendes/moses, sa der
ingen klumper er i, smages til med
meelk og masser af smgr samt salt/pe-
ber og treffel salsa. Kundeinfo: Varmes
i en 180°C varm ovn i 25 minutter i bak-
ken.

Grillet spidskal med

citronskal og rygeostcreme:
Skeer et spidskalshoved i 10 stk. pa den
lange led med stokken pa! Grill dem
hurtigt pa en varm grillpande. 2 stk. i
hver bakke, med en sprgjtepose sprgj-
tes der en lzekker rygeostcreme ud over,
og der pyntes med citronskal og timian.
Kundeinfo: Varmes i en 200°C varm ovn i
15 minutter i bakken.

AFPER AASKOV KARLSEN

kedbranchen mé se sig nedsaget til at teenke ud
over sine vante rammer.

"Meat Accessories”

Blandt de 15 udviklede tilbehorsopskrifter fin-
des opskrifterne "AErter Franchaise — hjertesa-
lat med rter og slagterbacon” samt ”Kartofler
Provencale med rosmarin, timian og hvidleg”
og en lang rekke andre indbydende bade kolde

og varme kulinariske tilbehorsretter.




VI ER NOMINERET TIL
KANTINEPRISEN 2019

Landbrug & Fedevarer karer igen i ar den bedste kantine.

De nominerede er: i

Keokkenchef Thomas Starcke, Meyers Contract Catering
PKA A/SiHellerup

Head of Gastronomy Malte Sejer Serensen,
Trelleborg Sealing Solutions A/S i Helsinger

Kantineleder Line Bonnerup,
Riantics A/Si Arden

De nominerede er valgt, fordi de alle er kantiner, som formar
atgd i dialog og udvise ansvar - ansvar for de ravarer, som bliver
til den gode og sunde maltidsoplevelse.

Vi gleeder os til at kare vinderen pa Landbrug & Fedevarers store branchedag
FODEVAREDAGEN
den 24. september pa Hindsgavl Slot i Middelfart.

Goderaavarer.dk
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I hojscesonen omscetter vi
halvandet ton fisk om dagen

Da Hvide Sande Rggeri slog derene op i 1969, var der end ikke lagt ud til veje i omradet. | dag er Hvide
Sande et attraktivt feriemal, og Hvide Sande Rageri er udvidet med spisested, fiskebutik, fiskebiler og en
webshop, der sikrer kunder i hele landet dagfriske fisk og skaldyr leveret til dgren.

I hgjsesonen fra marts til november omsat-
ter Hvide Sande Rogeri dagligt 1,5 ton fisk og
skaldyr. Udvalget bestar af ferske og regede fisk
fortrinsvis fra Nordseen og Ringkebing Fjord.
Det gor det til noget af en oplevelse at besoge
fiskebutikken, der rummer Danmarks storste
keledisk for fisk og skaldyr, forteller direktor
og medejer Anders Seegaard.

De dag-fangede fisk opkebes fra fiskeauktio-
nerne i Hvide Sande, Thyboren og Hanstholm.
Efterfolgende skeres, hindfileteres og roges fi-
skene pd Hvide Sande Rogeri:

- Du kan ikke gore révarerne bedre, end de
er, understreger Anders Sgegaard: - Vi indke-
ber derfor altid fiskene i den bedste kvalitet.
Efterfolgende stdr vi selv for opskaring og file-
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tering, s vi sikrer det gode hdndverk og opret-
holder den hgje kvalitet, vi er kendt for.

Fiskeren gik i land

Anders Soegaard overtog Hvide Sande Rogeri
12007 efter sine forzldre, Arne og Mary Soe-
gaard. Egentlig 14 det ikke i kortene. Anders
Seegaard havde skabt sig en levevej som fisker,
men efter 15 &r pd havet og tiltagende rygpro-
blemer valgte han at overtage forretningen i
partnerskab med vennen, Henrik Olesen.

- Min far var selv fisker, da han fik ideen
til at starte regeri. Han havde gennem flere ar
brugt vinterménederne pa at roge 4l for frem-
mede, og han startede virksomheden med et
komfur med to kogeplader, hvorpé der blev

AFRIKKEHOLM

stegt fiskefrikadeller og redspetter, forklarer
Anders Seegaard.

Midt i 70'erne udvidede forzldrene forret-
ningen med to fiskebiler. I dag er ruterne ud-
videt til seks ugentlige ture, bl.a. til Varde,
Ribe, Brande/lIkast og Holstebro. Indtil for
tre 4r siden var Arne Sgegaard stadig af finde
ved skranken i fiskebilerne. I dag kommer han
forbi regeriet hver morgen kl. 8.00 for en kop
kaffe og en snak om dagens opgaver.

Spisested blev en keempe succes

Hvide Sande Rogeri har gennem alle &rene op-
levet en stigende eftersporgsel pa fisk. Vaksten
er derfor sket i et jevnt tempo: Ca. hvert andet
ar er forretningen enten bygget ud eller bygget



om. I 1972 stod fx et cafeteria klar. Et par ar
senere en spillehal med 40 maskiner malret-
tet egnens unge, der manglede et samlingssted.

Da Anders Seegaard og Henrik Olesen over-
tog virksomheden, konkluderede de, at tiden
var lgbet fra cafeteriet. Sammen med Anders
Seegaards kereste, Anette Bang Madsen, ud-
viklede de konceptet for et nyt spisested med
udgangspunke i egne fiskeprodukter. Det be-
ted bl.a. et opger med grillvarerne til fordel for
en kulinarisk fiskebuffet.

Konceptet blev en kempe succes. Allerede
i 2009 udvidede de kapaciteten fra 50 til 150
gester. Pa abningsdagen var samtlige 150 plad-
ser taget i brug allerede, da klokken rundede

13.00. I dag er yderligere 60 udenders spise-

pladser i brug i hgjsasonen. Spisestedet drives
fortsat med hovedfokus pé fisk og skaldyrsret-
ter, men enkelte kodretter er fojet til menukor-
tet af hensyn til de mange selskaber, der afhol-
des pd stedet.

Webshop udvider mulighederne for turister
I hgjsasonen kraver det op mod 60 medarbej-
dere at drive Hvide Sande Regeri:

— Vi lever af turister og driver en sasonfor-
retning, hvor vi har dbent syv dage om ugen
aret rundt. Heldigvis har vi nogle fantastiske
medarbejdere, der er med pé vores ideer, for-
teller Anders Soegaard. - Sidste ar fik vi en ny

hjemmeside med integreret webshop. Tanken
er, at vores kunder hermed far mulighed for at
handle hos os uden for ferieszsonen.

P4 websitet er der blandt andet ogsa blevet
plads til inspiration i form af opskrifter fra spi-
sestedet. Markedsferingen foregdr herudover
fortrinsvis fra mund til mund samt ved delta-
gelse pa messer i hele landet.
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Danskfremstillede, langtidsmodnede polser
efter sydlandsk forbillede fra Saluminati $

3 guldmedaljer til Saluminati

-Det er med stor hindverksmeassig stolthed, at vi i ”Saluminati” har
vundet 3 guldmedaljer pd verdens ferende fodevaremesse for kedpro-
dukter, IFFA Messe Frankfurt am Main 2019, forteller slagtermester og
direktor for Saluminati, Kim Sendergaard, til Fedevaremagasinet. Pro-
dukterne i Saluminati-sortimentet er alle inspireret af Italien pd en dansk
méde. Produkterne Alba (troffel), Capsi (paprika) og Classico fik sile-
des alle 3 guldmedaljer ved den internationale fagkonkurrence. Classico
er en nyudviklet salami og vil forst pa grund af den lange modningstid
veere klar til salg midt i august, udtaler slagtermester Kim Sendergaard.

Manglende registreringspapirer

-Selvom vi for leenge siden havde besluttet at deltage med en raekke
produkter til den store internationale fagkonkurrence, var det ved at
glippe. Registreringspapirerne til konkurrenceprodukterne naede sim-
pelt hen ikke frem til os, forteller Kim. — Et hurtigt opkald til arrange-
rerne Deutscher Fleischer-Verband, sikrede, at papirerne kom i orden,
men produkterne skulle jo ogsa frem til bedemmelsen. Da speditgren
ikke kunne garantere, at pelserne ndede frem tid tiden, métte slagter-
mesteren selv vere kurér de knapt 800 km til Frankfurt.

“Vli gnsker at bibringe verden nye smagsoplevelser”

Saluminata har fiet smag for de internationale fagkonkurrencer, si
det kan vi godt finde pé at gentage, siger Kim. Stoltheden er ekstra stor,
da vi ogsa vandt 4 guld medaljer p4 IFFA Messen i 2016. Naste messe
er om 3 &r i maj mined 2022. -Vores produkter henvender sig til perso-
ner med en stor interesse for unikke smagsoplevelser og @stetik, og som
verdsetter et produke, hvor tid i fremstillingsprocessen er et uderyk for
omhu, delikate smagsnoter og passion for symbiosen med naturen, ud-
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taler Kim Sendergaard. Vi forzdler rdvarer, sd smagen fremstar mere
ren, klar og med storre dybde end ellers kendt. Hvor rog, det cremede
og det salte bidrag er nedtonet og kun bidrager underliggende i en mere
harmonisk helhed. Herved opstar smagsnoter blomstrende i fuldt flor
med fornem balance til konsistens og duft. Vi jagter en harmonisk col-
lage af ked og spzk i alle vores produkter, og hvor den lange modnings-
tid skaber en fast karakter, s& produkterne fremstir med en karakeeri-
stisk blank og glat skereflade.

Det er kun for nylig, at Kim Sendergaard er giet i gang med at ud-
brede kendskabet til det sydsjellandske charcuteri i Danmark. Ved en
tilfeldighed har en salgschef i en helt anden branche bragt pelserne med
som firmagaver til udlandet. Her endte det med, at én af modtagerne
gerne ville kebe nogle til en messe, og derfor sendte Saluminati 300 pel-
ser afsted til Torino. En anden mand i Milano ville gerne kabe nogle til
sig selv, fordi det var leenge siden, at han havde smagt noget, der var si
godt. "Der blev jeg glad i sjelen!” afslutter Kim med et stort, varmt smil.
Kilde: Pressemeddelelse

En glad slagtermester Kim Sendergaard ndede trods forsinkede registreringspapirer at levere
Saluminati-produkterne til bedemmelse i den internationale fagkonkurrence pa IFFA 2019.
Foto: Per Aaskov Karlsen
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scanvaegt

i1rsesmmm systems

HURTIGE

BRUGERVENLIGE
SMARTE

Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhdrd og effektive arbejdsgange

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

Digi SM-5500 PC-vaegt

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

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

Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

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

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

Nemt etikerulleskift

Kompakt design

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

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

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

e Tydeligt display

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

Scanvaegt Systems A/S
Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk
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DynaCQ— In‘l'tleM
JSKet nlast

I fedevareindustrien er der stort fokus pé at
forhindre fremmedlegemer i at né ud til for-
brugerne. Fremmedlegemer kan vere metal-
stumper, benstumper og hirde eller blede
plaststumper, som uforvarende er havnet i ri-
varer og produkter. Hvis disse ikke bliver fun-
det i produktet, for det forlader producenten,
vil det give anledning til reklamationer, pro-
dukttilbagekald samt eventuelle erstatnings-
sager og kan vere meget skadeligt for produ-
centens omdgmme. Metalstykker kan findes
i produkterne ved at benytte en metaldetek-
tor eller et rentgenudstyr. Benscumper, der er
indlejret i kod, kan kun findes ved at bruge en
rentgendetektor.

Automatisk detektion af smé plaststykker i
fedevarer er en langt vanskeligere opgave. Plast
i fodevarer kan ikke ses med et rentgenudstyr,
idet de ofte er meget smé og tynde fragmenter
af plastfolie, som har veret anvendt til at em-
ballere révarer, inden de indgér i produktio-
nen, eller de er smd stumper af forkleder eller
handsker. Sma, harde plastdele fra bind, kas-
ser og kar kan ogsa forekomme. Da emnerne
som nzvnt oftest er meget sm4, er de under de-
tektionsgransen for et rentgenudstyr, og tillige
afviger plasts’ evne til at stoppe rontgenstraling
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ikke nevneverdigt fra det omgivende produkt.
Plast kan naturligvis heller ikke findes med en
metaldetekror, da det almindeligvis er hverken
elekerisk ledende eller magnetisk. Visse plast-
typer kan tilszttes et pulver, som ger plasten
metaldetekterbar, men i praksis fungerer dette
princip kun, nar der er tale om et stort stykke
plastik. Erfaringer fra praksis viser, at der me-
get ofte er tale om meget smé kontaminationer,
som ikke indeholder nok, til at de kan mailes i
produktet med en metaldetektor.

Inddil nu har fedevareindustriens eneste
vern mod plastforureninger veret at indsette
mandskab pé produktionslinjen til at inspicere
produkter for plaststumper og manuelt fjerne
disse fra produktet. Dette er en omkostnings-
tung og i lengden ofte ineffektiv losning, da vi-
suel inspektion er en trettende og svar opgave
for personer, specielt ved hgje linjehastigheder.

Dyna(Q - plastdetektor

P4 Teknologisk Institut er der udviklet et vi-
sionbaseret udstyr, som benzvnes DynaCQ
(Dynamic Check of Quality). Dette udstyr fin-
der automatisk plastemner pa fedevarer under
produktionsprocessen. Udstyret er installeret
pa en rekke produktionssteder, hvor det har

AF CLAUS BORGGAARD, TEKNOLOGISKINSTITUT

erstattet ensformigt og trettende manuelt ar-
bejde. Udstyret er i stand til at inspicere over-
fladen af fodevarer, der bevaeger sig pa et trans-
portbind med hastigheder pa op til 70 meter
pr. minut. P& et 70 cm bredt bind kan udstyret
finde plastemner ned til 2 x 2 mm, og ofte min-
dre. Nar udstyret finder et fremmedlegeme,
sendes et signal til transportbandets styresy-
stem om, at der er gjort et fund. Det forurene-
de produktemne kan si fjernes fra transport-
bindet enten manuelt efter stop af bandet, eller
ved hjelp af en automatisk anordning.

Visionudstyret kan leveres i to versioner,
henholdsvis en 1-kameralgsning, som bruges,
nar produktet kan spredes ud i et tyndt lag pa
transportbéndet, og en 2-kameralgsning, hvor
produkter inspiceres fra bide over- og under-
siden.

Dyna(Q-applikationer

DynaCQ har bl.a. fundet anvendelse til ind-
og udgangskontrol af ravarer og produketer, fx
i polser og proteinpulver samt i hakkede fars-
produkter. Desuden er udstyret med succes
afprevet péd bacontern, slik samt pizzaer, hvor
der ogsa kan vere problemer med plastforure-
ninger.



Da udstyret er farvekalibreret over for kend-
te farvestandarder, kan det ogsa bruges til kva-
litetssortering af de révarer, som indgar i pro-
duktionen eller som udgangskontrol pd det
ferdige produkt. DynaCQ er endvidere i stand
til at kontrollere ferdige pizzaer for, om top-
pings er ligeligt fordelt over hele pizzaens areal.

Til kedindustrien er DynaCQ nu ogsa ud-
viklet med programmer til automatisk produk-
tidentifikation. Udstyret er blevet "oplert” til
at genkende forskellige typer af kedudskerin-
ger i kasser med ked fra en opskeringslinje,
eller forskellige udskeringer enkeltvis direkee

efter skerebandet. Her kan brug af visionud-
styret reducere det antal medarbejdere, som
manuelt foretager en verificering af kassernes
indhold; det gger kapaciteten, nedbringer fejl-
frekvensen og sikrer, at produkterne kommer
de rigtige steder hen.

DynaCQ er konstrueret som en fleksibel, ro-
bust og hygiejnisk méileplatform, der ogsa for-
ventes at kunne tilpasses til mange andre fode-
varekvalitetskontroller, fx i fiskeindustrien og

til biprodukter m.v.

TEKNOLOGISK
CINSTITUT

4

Viden, der virker
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Varmebehandling
af kadprodukter

— hror meget er nadvendigt?

ANETTE GRANLY KOCH, FAGLIG LEDER, TOMAS JACOBSEN, SENIORSPECIALIST OG LENE MEINERT, CENTERCHEF F@DEVARESIKKERHED, TEKNOLOGISK INSTITUT

Traditionen med varmebehandling af ked og andre fodevarer gir me-
get langt tilbage i historien. De @ldste lerpotter til det formél er fundet
i Japan og er omkring 13.000 4r gamle. Alligevel er det ikke altid en li-
getil opgave at vurdere og beslutte, hvor megen varmebehandling et gi-
vent produke skal have, for at det er sikkert at spise. De bakterier, vi skal
sikre produkterne imod, er serligt de sygdomsfremkaldende bakterier,
der kan overleve en varmebehandling og senere vokse i produktet under
kelelagring som fx varmetolerante Listeria monocytogenes og toksinpro-
ducerende Clostridium botulinum. Teknologisk Insticut har udarbejdet
en oversigt, som kan hjelpe dig med at velge den ngdvendige varmebe-
handling til dine produkeer.

Skal produktet have en kort eller en lang holdbarhed?

De forste overvejelser omkring valg af den nedvendige varmebehand-

ling omhandler, hvordan produktet skal distribueres og anvendes. Det

er nemlig helt afggrende for graden af varmebehandling, hvorvidt pro-

duketet skal spises nu eller om leengere tid:

e Erdet et ready-to-eat produkt? S3 vil forbrugerne spise det, som
deter!

*  Skal produktet genopvarmes, og i s fald til hvilken temperatur
og hvor lenge?

*  Erdet et produkt, som skal spise umiddelbart efter opvarmning?

*  Erdet et produkt, som skal opbevares f& dage pé kel efter varme-
behandling?

*  Skal produktet opbevares i lengere tid pa kel?

*  Er produktet tilsat konservering, som kan hindre veekst af bakte-
rier (vegetative sivel som sporer)?
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Myndighederne anbefaler

Den lette losning er at valge myndighedernes anbefalinger, som er op-
varmning til 70°C eller 72°C med en holdetid p4 2 minutter ELLER
opvarmning til 75°C uden holdetid. Denne varmebehandling svarer til
mindst 7 log reduktion af L. monocytogenes. Kedpéleg far typisk den-
ne varmebehandling, da produkterne ofte skal have en holdbarhed pi
28 dage ved 5°C.

Det mere komplicerede valg

Der kan vere flere grunde til at enske en mildere varmebehandling, end
den myndighederne anbefaler. Indenfor sous vide-tilberedning anven-
des fx ofte en lavere temperatur med en lzngere holdetid (lav tempera-
tur, lang tid), hvilket gor kodet mort og saftigt. Nér der tilberedes ved
de lavere temperaturer, uanset varmebehandlingsmetode, er det meget
vigtigt, at den efterfolgende holdbarhed modsvarer det opndede varme-
drab af bakterier under varmebehandlingen.

Varmebehandling til under 75°C (uanset holdetid) inaktiverer ikke spo-
rer fra fx Bacillus cereus og Clostridium botulinum. Derfor skal produk-
ter, der er varmebehandlet til under 75°C, opbevares pa en sddan méde,
at vakst af disse bakeerier undgés. Bade B. cereus og C. borulinum kan
opformeres ved 5°C, som er den gangse opbevaringstemperatur i Dan-
mark, mens veksten hemmes ved lagringstemperaturer under 3°C. Hyvis
L. monocytogenes overlever varmebehandlingen, kan den opformeres i
produkter, som lagres ved 3°C og derunder. Det er derfor ngdvendigt
at kombinere varmebehandling, lagringstid og -temperatur pa en sadan
méde, at bade L. monocytogenes og de sporedannende bakterier er un-
der kontrol.



Teknologisk Institut anbefaler

For at undga vakst af overlevende L. monocyrogenes eller sporer af B.

cereus og C. borulinum i kedprodukter varmebehandlet ved en milde-

re varmebehandling end opvarmning til 70-72°C med en holdetid pé 2

minutter, er det sikre valg at opbevare produkterne pé frost eller maks.

5 dage ved maks. 5°C, for de anvendes.

Onskes lengere holdbarheder fx ved opbevaring ved 1-3°C hindres vakst

af C. botulinum og B. cereus, MEN overlevende L. monocyrogenes vil kun-

ne vokse frem. Derfor skal den anvendte varmebehandling sikre 6-7 log

reduktion af L. monocytogenes, eller produkterne skal tilszttes en kombi-

nation af konservering, som hindrer vakst af L. monocyrogenes.
Produkt lagret pa frost eller opbevaret ved under 8°C i maks. 5 dage:

*  Varmebehandling svarende til 1-4 log reduktion af L. monocyro-
genes er nok, da antallet af L. monocytogenes i friske kedravarer er
lavt (<100 cfu/g).

*  Opbevaring pa kel i maks. 5-10 dage hindrer vakst af C. boruli-
num og B. cereus.

Produkt lagret pa kel ved under 3°C i op til 30 dage:

*  Der kraves en varmebehandling med 6-7 log reduktion af L. mo-
nocytogenes, da overlevende bakterier vil kunne opformeres til hgje
niveauer under lagring i fx 30 dage. Hvis varmebehandlingen gi-
ver under 6 log reduktion, skal produktet stabiliseres mod vaekst
af L. monocyrogenes. Det kan ske ved forskellige kombinationer af
pH, salt, laktat og acetat.

*  Opbevaring ved under 3°C hindrer vakst af C. borulinum og B.

cereus.

Produkt lagret pé kel ved 5°C i op til 30 dage:

*  Der kraves en varmebehandling med 6-7 log reduktion af L. mo-
nocytogenes og C. botulinum, da overlevende bakterier hhv. sporer
vil kunne opformeres til hgje niveauer under lagring i fx 30 dage.

*  Huvis varmebehandlingen giver under 6 log reduktion, skal pro-
duktet stabiliseres mod vakst af L. monocytogenes og C. boruli-
num. Det kan ske ved forskellige kombinationer af pH, salt, lak-
tat og acetat.

Svineafgifisfonden har finansielt stotter det forskningsarbejde, der ligger til

grund for ovenstidende anbefalinger.

Fakta

6 log reduktion af de C. botulinum, der kan vokse ved 5°C, krae-
ver, at produktet varmes op til 90°C og gives en holdetid pa 10
minutter ved de 90°C.

6 log reduktion af L. monocytogenes krzever, at produktet var-

mes op til fx 72°C og gives en holdetid pa 2 minutter ved 72°C.
Eller at produktet varmes op til fx 60°C og gives en holdetid pa
84 minutter ved 60°C.
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Fra handvark til hejteknologi

Med hele 6 messedage viste IFFA 2019 i Frank-
furt, hvordan kedsektoren passer ind i fremti-
den. Messen prasenterede alt fra traditionelt
slagterhandverk og fagkonkurrencer, til den
nyeste, hejteknologiske forarbejdningsmaski-
ne. Mere end 67.000 besggende fra i alt 149
lande havde fundet vej til messen i Frankfurt,
som i evrigt havde 70 ars jubileum, da mes-
sen for forste gang blev afholdt i 1949. Messen
har udviklet sig igennem &rene til verdens fo-
rende messe for den internationale kedsektor,
hvor 70 % af de besggende kommer fra mar-
keder uden for Tyskland. P4 en stor feellesstand
udstillede en del danske virksomheder i samar-
bejde med Eksportforeningen (Danish Export
Association).

IFFA er samlingsstedet og det globale mode-
sted for hele kgdforarbejdningsindustrien, ma-
skinproducenterne, emballagevirksomhederne,
krydderiproducenterne, handelsvirksomheder
og slagtere. Digitalisering, automatisering og
softwarelgsninger har gjort sit indtog i proces-
serne i ”den smarte kodfabrik”. Fedevaresik-
kerhed er fortsat et vigtigt emne som bl.a. lgses
ved at erstatte manuelle aktiviteter med auto-

Brandingen af IFFA's bld farve blev understreget af de
bla parykker pd guiderne pa messen.
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matiske processer, hvor virksomhederne derved
kan producere ensartede og sikre produkter.
Al i alt er udsigterne for leveranderer af kod-
industrien positive med en verdensomspznden-
de kadproduktion, der internationalt forventes
at stige med fem procent om aret indtil 2027.

Internationale fagkonkurrencer

Ked er fortsat centralt i forbrugernes madva-
ner overalt i verden. Innovative salgskoncep-
ter, sisom onlinebutikker, kloge cateringideer
og kundekommunikation via de sociale medi-
er, gor slagter- og kedbranchen klar til fremti-
den. Deutscher Fleischer Verband (DFV) gen-
nemferte bade internationale fagkonkurrencer
og ungdomskonkurrencer, hvor slagtereleverne
fik mulighed for at demonstrere deres talenter
i den internationale konkurrence for slagtere-
lever, hvor de bedste fra seks lande konkurre-
rede mod hinanden.

Feelles udfordring er mangel

pa faglaert personale

Maskinproducenter og -forhandlere samt
slagterforretninger har en felles udfordring i

Produkterne til de internationale fagkonkurrencer fik grundige bedemmelser af kompetente dommere.

AFPER AASKOV KARLSEN

manglen pd kvalificeret faguddannet persona-
le og elever. Selv om virksomhederne investerer
mere i digitalisering, automatisering og robot-
teknologi er manglen pé faguddannet persona-
le en felles udfordring.

Fakta og tal: IFFA 2019

67.000 besggende fra 149 lande (7
procent flere end i 2016/142 lande)
1.039 udstillere fra 49 lande (2016:
1.036 fra 51 lande)

120.000 kvadratmeter udstillingsrum
(+ 9 procent)

Den naeste IFFA afholdes fra 14. til 19.

maj 2022
Kilde: IFFA
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Baeredygtighed
og okologi i fuldt flor
pa Foodexpo 2020

Der bliver stillet skarpt pé de nyeste beredygtige og okologiske mad-
trends, ndir MCH Messecenter Herning 22.-24. marts 2020 slar dore-
ne op til Nordens storste fodevaremesse, Foodexpo. Beredygtighed og
okologi fylder stadig mere i de professionelle kekkener og pa dansker-
nes tallerkener, og som en helt naturlig folge er der derfor ogsa stor fo-
kus pa omridet, nir Nordens storste fodevaremesse, Foodexpo, lober af
stablen 22.-24. marts 2020 i MCH Messecenter Herning.

Her kan besogende se frem til at gd pd opdagelse i et stort omrade, der
for forste gang etableres i Hal H, som kommer til bade at dufte, syde og
smage af de nyeste beredygtige og okologiske madtrends og -tendenser.
Omréadet bliver skabt i samarbejde med blandt andre Frugtformidlin-
gen og byder pa et sterke aktivitetsprogram med inspirerende foredrag,
unik vidensdeling og presentation af en rekke nye produkter. - Omra-
det afspejler dagens Danmark, hvor det grenne, sunde og miljgbevid-
ste fokus aldrig har veret storre. Vi kaster denne gang et ekstra blik pa
FN's 17 verdensmal, der netop skal veere med til at sikre en beredyg-
tig udvikling, forteller projektleder i MCH Messecenter Herning Ca-
rina Kirkegaard, som ser frem til at byde baredygtigheden og okologi-
en indenfor: - Foodexpo kommer som altid til at bugne af inspiration
for besggende, som i Hal H kan glede sig til at hente viden om fremti-
dens gkologiske og baredygtige lesninger inden for fedevareomridet.

Det rode gkologimarke vil igen vaere reprasenteret, nar fodevaremessen Foodexpo naeste ar Iober af
stablen med fokus pa baredygtighed og skologi. Foto: MCH/Tony Brachner

Foodexpo viser vejen
Hos @kologisk Landsforening glader man sig over messens heje priori-
tering af beredygtighed og okologi.

- Vi oplever, at flere og flere steder landet over har taget det til sig og
er begyndt at legge om, mens et stigende antal forbrugere seger mod
det okologiske spisemarke. Derfor er det ogséd det helt rigtige tidspunkt
at blive ved med at oge fokusset pa beredygtighed, skologi, ansvarlig-
hed og FN's 17 verdensmal, siger Torben Blok, foodservice-markeds-
chef i @Okologisk Landsforening. Han mener, at Foodexpos agede fokus
pd omradet er med til at give messen et eksistensgrundlag. - 12019 - og
12020 hvor Foodexpo afvikles - kan man kort sagt ikke komme uden
om gkologi og baredygtighed. At det bliver prioriteret s& hgjt er med til
at vise, at messen er med der, hvor tingene sker, og tor tage stilling og
vise vejen, siger han.

Foruden det okologiske og beredygtige omrade i Hal H byder Foo-
dexpo som vanligt pa alt fra traditionsrige fagkonkurrencer og foredrag
til et veeld af spendende produktnyheder. Over 200 udstillere har alle-
rede sikret sig en stand pd messen, der i fjor tiltrak 26.178 fagfolk. Les
mere pa www.foodexpo.dk
Kilde: MCH

Uil skeov
FRA GOTHEN

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

dage, inden den bliver slagtet.

Den 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

Bsg,i.tMg

GOTHENBORG

Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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Nyt navn til del af okomesse

Den prisvindende internationale eventarran-
gor Diversified Communications har for nylig
informeret om rebrandingen af Eco Life Scan-
dinavia (fagmessen, der tidligere var kendt som
Natural Products Scandinavia), der afholdes i
Malme, Sverige, den 13.-14. november.

Siden messens serdeles succesfulde lance-
ring i 2012 har det vaeret en hjertesag for mes-
sen at fremme og hylde miljovenlig livsstil.
Rebrandingen sztter dette i centrum. Den af-
spejler ogsa den fortsatte betydelige vaekst og
udvikling inden for sektoren for naturlige pro-
dukter, forklarer portfolio director Fiona Allen.
- Som Nordens ledende fagmesse for naturlig
sundhed, skonhed og beredygtig livsstil er det
vitalt at udvikle sig sammen med den bran-
che, vi betjener. De skandinaviske lande fort-
setter med at have forertrejen pé i beveegelsen
hen mod baredygtig, sund og etisk livsstil. Vo-
res nye brand, lige fra navnet pa fagmessen og
nyt logo til et komplet redesign af websitet, er
mere i overensstemmelse med det skandinavi-
ske marked og opsummerer perfekt, hvad mes-
sen omhandler, forteller Fiona Allen og fort-
setter: - Eco-Life Scandinavia er en vasentlig
fagmesse for enhver, der er involveret i bran-

chen og beskaftiger sig med at kebe eller szlge
sunde, baredygtige livsstilsprodukter — herun-
der sundhed, ernering, fede- og drikkevarer,
skonhed, helse, hudpleje, toj, brugsting og ren-
goringsprodukter.”

Nyt navn, nyt look, nye messeattraktioner
Eventen har tilsammen med Nordic Organic
Food Fair, der er placeret under samme tag,
mere end 500 udstillere og tager hvert ir imod
5000 deltagere, der alle er pa udkig efter nyhe-
der, de ikke kan finde nogen andre steder. Som
en del af relanceringen vil Eco Life Scandina-
via-brandet gore gasteoplevelsen endnu nem-
mere ved at indlegge fire nye messeomrader
dedikeret til de hurtigst voksende sektorer in-
den for det miljgvenlige marked: Vegan Scan-
dinavia, Free From Scandinavia, Natural He-
alth & Beauty Scandinavia og Naked Drinks
Scandinavia.

Veksten inden for veganisme er en af de al-
lervigtigste trends inden for detailhandel, og
Vegan Scandinavia imedekommer denne hur-
tigt voksende sektor. Idet markedet for vega-
nere bliver mere og mere mainstream — 5,5%
af danskerne under 34 ar betragter sig som ve-

ganer eller vegetar, og mange flere gar over til
en fleksitardiet — er dette omride besteme til at
vere en populerattraktion pd messen.

Sat kryds i kalenderen for 2019

Eco Life Scandinavia og Nordic Organic Food
Fair finder sted i MalméMissan, i Malme, Sve-
rige, den 13.-14. november 2019. Se www.eco-

lifeshow.com for yderligere information.

Vinderen af Samsgs bedste kartoffelmad 2019

Det brave dommerpanel satte tzenderne i otte
smagfulde kartoffelmadder ved kokkekon-
kurrencen ”Samses bedste kartoffelmad”, der
blev afholdt i maj. Efter en grun-

dig votering stod det klart,
at Samsg Madkultur-
hus kunne heve po-
kalen. Kokkekon-
kurrencen blev
afholdt for 8. 4r

i trek, og endnu

engang var pub-
likum og dom-

, merpanel vidner

' tdl gastronomi

. 4
\is ‘f'.hv' pa meget hgjt ni-

- ,t- veau. Noget sd ek-
:‘::’fj /t , sotisk som fermente-
ret kinakal, kimchi- og

yuzumayo, sprede nudler, ko-
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rianderkarse og, selvfolgelig, de obligatoriske
nye Samsg-kartofler i syltet, friteret og kogt
tilstand var dét, der gjorde forskellen for Mat-
ti Klixbill Iversen fra Samse Madkulturhus.
Samsg Madkulturhus” mad med titlen ”"Kar-
toffelmad som st for Samse” tog guldet foran
syv andre velsmagende og kunstferdige styk-
ker smorrebred fra de lokale spisesteder, der
stillede op ved det, man kan kalde landsme-
sterskabet i kartoflens zdleste fremtreden pi
det danske frokostbord. Andenpladsen gik i ar
til Restaurant Skipperly, mens tredjepladsen
tilfalde Smokehouse Langgre.

Restaurant Skipperly kunne ogs smykke sig
med “Publikumsprisen”, der gives alene pa bag-
grund af publikums stemmer.

Stjernebesat dommerpanel
Arranggrerne kunne igen i &r med stor stolt-
hed presentere et dommerpanel bestdende af

nogle af landets fremmeste kvinder og mend
udi gastronomi, smerrebred og kartofler: Den
dobbelt michelinbestjernede kok Paul Cun-
ningham fra Henne Kirkeby Kro, direkter for
Samse Grent, Hans Jorgen Buur, madskri-
bent og kogebogsforfatter Nadia Mathiasen,
hele Danmarks smerrebradsdronning Ida Da-
vidsen samt hendes son, restaurater Oscar Da-
vidsen Siesbye, kok og innovater Jesper Koch,
mad- og vinskribent Rasmus “Feinschmecke-
ren” Palsgird og T'V-vert samt madskoleejer
Timm Vladimir fandt i fellesskab frem til
vindermadden, der ligesom de syv andre del-
tagermadder blev bedemt pd komposition,
smag, helhedsindtryk og nyhedsverdi. Film-
mand, landmand og provokater Peter Aalbzk
Jensen var dagens konferencier. Til neste ar
afholdes Samsegs bedste kartoffelmad sendag
den 24. maj.

Kilde: Pressemeddelelse



Teknologisk Institut har beregnet aminosyre-
score for frankfurtere, hvor kadet er delvist er-
stattet med planteproteiner.

Det er muligt at erstatte op til 50% af kedets
proteiner med en blanding af erte- og kartof-
felproteiner (50:50) uden at ga pa kompromis
med proteinkvaliteten vurderet ud fra amino-
syrescoren. /rteproteiner kan erstatte op til
30% af kedproteinerne uden at ga pa kompro-
mis med proteinkvaliteten i produktet.

Loft for hvor meget kad, der kan erstattes
Resultaterne viser, at to planteproteiner kan
supplere hinandens aminosyresammensetning
for at opnd en god proteinkvalitet, men at der
ogsi er et erneringsmessigt loft for, hvor me-
get ked der kan erstactes.

Proteiner bestar af lange kader af aminosy-
rer, som inddeles i essentielle og ikke-essentielle
aminosyrer. De essentielle aminosyrer kan ikke
dannes i kroppen, men skal tilfores via maden.

De fleste fodevarer bidrager i storre eller
mindre grad med proteiner, og med proteiner
af hgjere eller lavere kvalitet. Proteinkvalitet
er en betegnelse, som dzkker over, hvor brug-
bart et protein er til at indgé i kroppens vigti-
ge funktioner og hermed dekke proteinbeho-
vet. Proteiner med god proteinkvalitet bidrager
med alle essentielle aminosyrer i en betydelig

mengde og er fordgjelige, dvs. tilgengelige for
kroppen efter fordgjelse og absorption. Prote-
iner fra animalske fodevarer som ked, fjer-
kre, fisk, 2g og mejeriprodukter betegnes som
“komplette”, da de indeholder alle ni essentiel-
le aminosyrer.

Vegetabilske proteinkilder (bzlgfrugter,
grontsager, korn, nedder og kerner) bidra-
ger ikke pd samme made med alle essentiel-
le aminosyrer, da de enten mangler eller inde-
holder lave mangder af iser lysin, methionin
eller threonin. Ved at kombinere forskellige
vegetabilske proteinkilder, fx belgfrugter eller
soja (lavt indhold af de svovlholdige aminosy-
rer) med kornprodukter (lavt indhold af lysin),
kan forskellige fedevaregrupper komplemente-
re hinandens mangler og sammen give en he-
jere proteinkvalitet end hver for sig.

Ernaeringsmaessig kvalitet

I lgbet af de seneste ar er der flere, der har ud-
skiftet kedet med plantebaserede alternativer
af hensyn til blandt andet miljget. Samtidig
er kad en vesentlig del af vores madkultur og
med til at f et méleid il at smage godt, lige-
som ked bidrager med proteiner af hgj kvali-
tet. Et projekt pd Teknologisk Institut udvikler
kedprodukter, hvor en vasentlig del af kedet
er udskiftet med planteproteiner, samtidig med

Madens Folkemade 2019

Den 10. og 11. maj 2019 blev det forste "Ma-
dens Folkemgde” afholdt p4 Engestofte Gods
pd Lolland. Milet med Madens Folkemegde er
at skabe et sterkere fellesskab om vores natur,
mad og fedevarekultur. Hvis man arbejder med
mad, fedevarer og gastronomi eller er interesse-
ret i, hvad der rorer sig pd madfronten, er Ma-
dens Folkemede stedet. I alt 157 arrangementer
blev afholdt over de 2 dage.

Bag Madens Folkemede stir en gruppe af
madlandet Danmarks mest markante stemmer,
der mener, at samtalen om vores mad er vigtigere
end nogensinde, hedder det i markedsforingsma-
terialet. En rekke primert mindre producenter
og virksomheder i fedevarebranchen udstillede
pé folkemodet. FodevareDanmark deltog ogsé i
blandt de over 20 organisationer i Madens Fol-
kemede og har allerede besluttet, at organisati-
onen ogsd deltager neste ar, hvor Madens Fol-
kemede afholdes i dagene 15.- 16. maj.

Formand for FadevareDanmark Leif Wilson (tv) Laustsen ses her
sammen med MF René Christensen (DF) pa Madens Folkemade.

Kkort nyt
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at den gode smag og tekstur er bevaret. M-
let er at fremstille kedprodukter med mindre
ked malrettet forbrugere, som gnsker at spi-
se mindre ked uden dog helt at stoppe med

at spise kod.
Kilde: Foodsupply/Teknologisk Institut

Udskiftning af ked med planteproteiner kan forringe
proteinkvaliteten, Arkiv billede

FodevareDanmark deltog pa Madens Folkemade pa Engestofte
Gods pa Lolland.
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Vi kender ikke vores nationalost

Danmark er en osteelskende nation. Omkring
14 kilo. S& meget ost spiser hver dansker i gen-
nemsnit i lebet af et ar, og sarligt én ostetype
har vundet danskernes hjerter. Vi spiser nem-
lig ca. 5 kilo Danbo-ost om aret, og ni ud af 10
danske hjem har en Danbo-ost liggende i kole-
skabet. Men alligevel aner vi ikke, hvad Dan-
bo-ost egentligt er.

Fodevarestyrelsen kalder Danbo-osten for
Danmarks nationalost. Og det er ikke uden
grund. For helt nye markedsdata fra Arla viser,
at 37 procent af al den ost, der spises i Dan-
mark, er Danbo-oste. Og vi spiser meget ost.
Nearmere bestemt spiser hver voksne dansker
omkring 14 kilo ost om aret, og Danbo-osten
udger omkring 5 kilo af den mengde, viser
de nye tal.

Danbo-osten spises af de fleste danskere, og
ilobet af et ar har hele ni ud af 10 danske hjem
en Danbo-ost liggende i keleskabet. Det bety-
der, at der hvert ar ryger hele 24 millioner kilo
Danbo-ost i de danske maver.

Men det paradoksale er, at de ferreste dan-
skere ved, hvad en Danbo-ost egentlig er. I en
ny undersogelse har Arla spurgt en rekke dan-
skere om, hvad der kendetegner en Danbo-ost.

Vidste

130 ars jubileeum med mad,

drikke og trombone

11. maj fejrede Slagter Kruse i Tved forretnin-
gens 130 ars jubileum. Jubileet blev fejre med
gourmethotdogs og drikkelse. Hans Ole Kruse
er fjerde generation i slagterbutikken, og bade
hans far, bedstefar og oldefar spillede pa hen-
holdsvis horn, violin, trompet. Selv spiller han
trombone i danseorkestret ”Unoderne”. Alle
fire slagtere spillede. Det er en tradition.
Hans Ole Kruse har en god forretning, som
er kendt af mange. Han har forstdet at finde
nicher og lancere specialprodukter, som kun-
derne har taget godt imod. Ud over folk fra
nzromridet har han ogsd faste kunder, der
kommer langvejs fra som Aarhus, Randers og
Grenaa. Han har desuden leveret til Miche-
lin-restauranter i Aarhus og til kongehuset pa
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Ingen kunne give det rigtige svar. - Det er over-
raskende, at danskerne ikke ved, hvad en Dan-
bo-ost er. For tallene taler deres tydelige sprog:
Danbo-osten er danskernes yndlingsost, og det
er den ostetype, som vi spiser mest. Men vi kan
se i vores undersogelser, at danskerne har svert
ved at skelne mellem, om Danbo er et brand,
en ostetype, en placering i Danmark eller no-
get helt fjerde, siger Marianne Forsingdal, der
er Brand Manager for Arlas ostekategori.

12017 tilfgjede EU Danbo-osten til en helt
serlig osteliga. Danbo-osten fik nemlig det
prestigefyldte lokale kvalitetsmerke BGB,
der placerer osten i samme liga som italien-
ske Parmigiano Reggiano, franske Emmental
de Savoie og danske Danablu. Det betyder, at
Danbo-osten nu blandt andet nu kun mé pro-
duceres i Danmark med dansk melk.

Kend din nationalost

Danbo-osten er den klassiske gule skereost,
som mange spiser pd bred til morgenmad el-
ler p& knakbred som eftermiddagssnack. Ri-
berhus er det maske mest kendte brand, der
laver Danbo-oste. Osten er blevet lavet i Dan-

mark fra slutningen af forrige drhundrede,
og den fik Danbo-navnet i 1952. I dag bliver

U at...

Marselisborg Slot. TV-journalister har ogsd op-
daget Slagter Kruse, og han har veret med i
en del udsendelser. Den 1. april ansatte han
som noget nyt en kok i sin butik, Rikke Ven-
delbo, og nu kan man ogsa kunnet kobe ta-
pas-menuer, fredags-menu og middagsretter i
forretningen.

Kilde: Lokalavisen.dk

Scanvaegt Systems keber
Holstebro-virksomhed
Scanvaegt Systems har kebt aktiemajoriteten
i softwarevirksomheden Accuratech. Sammen
forventer de to selskaber at kunne tilbyde mere
komplette og konkurrencedygtige losninger til
fedevareindustrien.

Opkebet betyder et meget tet samarbejde
imellem de to vitksomheder omkring udvik-

osten produceret af en rekke mejerier i Dan-
mark med forskellige lagringsgrader. Til et kilo
ferdig Danbo-ost skal der bruges omkring 10
liter malk. Og s er Danbo-osten laktosefri,
som de fleste andre skareoste. - Danbo-osten
er danskernes klare favorit, og det kan vi ogsd
merke hos Arla. Vi oplever en stigende efter-
sporgsel pa serligt okologiske ostevarianter,
som fx steg med 41 procent sidste 4r, og der-
for har vi naturligvis ogsi en okologisk Riber-
hus Danbo-ost i vores sortiment, siger Mari-
anne Forsingdal.

Fakta om Danho

- 88 procent af alle danskere har kgbt
Danbo-oste det seneste ar

| gennemsnit kaber hver dansker
Danbo-oste ca. 14 gange om dret

- Danskerne spiste sidste &r omkring
66 millioner kilo ost, heraf var 24 milli-
oner kilo Danbo-ost

- Det svarer til ca. 14 kilo ost per voks-
ne dansker, heraf omkring 5 kilo Dan-
bo-ost

Kilde: Arla

ling af hardware- og softwarelgsninger til fode-
vareindustrien. De nuverende ejere af Accura-
tech fortsetter som virksomhedens ledelse og
vil saledes fortsat have det overordnede an-
svar for den fremtidige softwareudvikling og
det daglige ledelsesansvar i Accuratech. Le-
delsen i Scanvaegt Systems og Accuratech ud-
taler: - Styrken i den nye konstellation er de
mange ars felles erfaringer, vores position pd
markedet og en storre felles medarbejderstab,
der vil arbejde taet sammen om fremtidige los-
ninger. Analysen kortlagde ogsé, at kunderne
onsker standardlgsninger, der kan specialtil-
rettes og opgraderes. Det vil vi i endnu hgjere
grad kunne imgdekomme fremover med vores
nye setup. Scanvaegt fortsetter udviklingen af
PlusFlex PM, som er et softwaresystem til sty-
ring og overvigning af blandt andet dynami-



ske vejeenheder. Ligeledes fortsetter Scanvaegt
med at vedligeholde og supportere PlusFlex- og
OrderFlex-kunder. Kunderne vil pd sigt fa til-
budt nye opgraderingspakker i forhold ¢il de
nye softwarelgsninger.Accuratech har siden
2004 har specialiseret sig indenfor fodevare-
produktionen. Accuratech tilbyder kundetil-
passede softwarelgsninger og har ekspertise in-
denfor produktionsregistreringer, sporbarhed,
kvalitetssikring, processikring, driftsopfelg-
ning, etikettering, vejning, dataopsamling og
integration til andre systemer. Virksomheden
har hjemme i Holstebro.

Kilde: Foodsupply

Horkram vinder igen

omstridt keempekontrakt
Foodservice-keempen Horkram lob pa ny med
kontrakten om at levere fedevarer til storstede-
len af landets kommuner. Kontrakten har en
verdi pd 500 mio. kr. om aret.

Kilde: Fodevarewatch

Landbrug & Fedevarer har indberettet

DR til Pressenavnet

I vores dialog med DR Kontant’s redaktion har
der ikke varet nogen interesse i at lytte til ar-
gumenter og faktuelle oplysninger, lyder det
fra direktor Flemming Ner-Pedersen i Land-
brug & Fedevarer. Forkerte oplysninger og
konklusioner i Danmarks Radios historier om
vand i kyllingeked har betydet, at organisati-
onen har set sig ngdsaget til at indberette me-
diet for Pressenavnet. Det er blandt andet an-
klager om, at fjerkreslagterierne tilsetter mere
lage til kyllingekodet, end der stir pd emballa-
gen, der ifglge Landbrug & Fedevarer mang-
ler dokumentation for. Historierne om vand
i kyllingeked er blevet bragt pa dr.dk samt i
en Kontant-udsendelse tirsdag aften pa DR1.
- Vi plejer at kunne tage en dialog med medi-
er, nar de laver fejl eller kommer til at videre-
bringe urigtige oplysninger. Men i vores dia-
log med DR Kontants redaktion har der ikke
varet nogen interesse i at lytte til argumen-
ter og faktuelle oplysninger. Vi har en ople-
velse af, at udsendelsens konklusion har vaeret
givet pa forhind, og den har veret urokkelig,
siger Flemming Nor-Pedersen. I udsendelsen
og i webhistorier konkluderer DR, at flere af
de pakker med kyllingeked, der bliver solgt i
danske supermarkeder, er decideret ulovlige.
Det er ikke et billede, Landbrug & Fedeva-
rer kan genkende. DR pastar blandt andet, at
der findes et EU-fastsat krav for, hvor hgjt det
naturlige vandindhold i kyllingekod mé vere,
og pa baggrund af den péstand, konkluderer

DR altsd selv, at noget kyllingeked er ulovligt.
Der findes bare ikke nogen EU-fastsat grense
for naturligt vandindhold, ligesom myndighe-
derne heller ikke har kendt noget af det danske
kyllingeked, der szlges i danske butikker, for
ulovligt. Det er forste gang, Landbrug & Fe-
devarer indbringer en klage for Pressenzvnet,
og det er da heller ikke noget, organisationen
forventer bliver hverdagskost.

Kilde: Landbrugsavisen

Kunderne finder vej til Slagter

Drachmanns nye butik

De mange fine slagterprodukter kommer bed-
re til deres ret i den nye butik pA Hovedgaden
104 i Allingébro.

Resultatet er udvidet abningstid og flere
medarbejdere efter flytningen til store lokaler.
Det er blevet en helt igennem "win-win" for
slagtermester Bo Drachmann, der har flyttet
sin butik nogle hundrede meter op ad gaden.

Efter han er rykket ind i lokalerne, der tid-
ligere var MadExpressens domicil, har han be-
holdt sine mange trofaste kunder, men har ogsa
faet en del nye. - S4 selv om man kan sige, at
det géet lidt op ad bakke, sd har det faktisk ve-
ret et plus pa alle méder. Vi kan ikke mearke,
at vi har mistet kunder, men vi kan se, at vi far
flere nye. De klart forberede parkeringsfacilite-
ter med p-pladser pa begge sider af butikken og
foran er et stort plus, som givet far en del nye
kunder til at holde ind hos Slagter Drachmann.
Bo Drachmann kan i denne tid fejre tre dr med
slagterbutik i Allingdbro, og flytningen af sel-
ve butikken til stgrre lokaler har ogsa gjort det
muligt at udvide medarbejderstaben med tre.
Kilde: Folkeblader Lokalavisen

Nyt fastfood spisested

20. maj kom der liv i den tidligere slagterbutik
pa Kridthej Torvet — Kridthgjvej 6 i den syd-
lige del af Aarhus. Kylling og Co. rykkede ind
med et koncept, som de korer med succes i 14
andre byer. Hojbjerg bliver den forste i Aarhus.
Kvinden bag butikken er 46-arige Jeanet Pe-
dersen. - Jeg gleeder mig til at &bne. Jeg synes,
det er sddan et utrolig hyggeligt kvarter, og jeg
tror, at vi bliver en god kombination med de
andre butikker pa torvet, siger Jeanet Peder-
sen. Kylling og Co. tilbyder hver dag fra klok-
ken 11 ¢il 22 en stor salatbar, sandwich, spa-
reribs og kylling med forskelligt tilbehor. Et
sundt alternativ til traditionel fastfood. Salat-
baren @ndrer sig fra dag til dag. - Vores kon-
cept er, at det ikke er de samme ting der, korer
i salatbaren. Vi har stor udskiftning. Og vi la-
ver alt fra bunden. Vi hakker selv, vi laver selv

kort nyt

coleslaw, vi laver selv tzatziki, vi laver selv fla-
dekartofler, og vi langtidssteger vores kyllinger,
forteller Jeanet Pedersen. Kyllingerne har i le-
vende live varet fritgdende. Og de bliver ikke
friturestegt. De bliver stegt i ovne, hvor de ro-
terer pa spyd og tilsettes en krydderiblanding.
Kylling og Co. abnede sin forste butik i 2009
i Holstebro.

Kilde: Lokalavisen Aarhus

Slagter Knag har solgt butik og

ejendomme til C.S. Palsemageri

Fra den 1. maj rykkede Christian Dypping
Schréter med sit personale fra Esbjergvej ind
til Norregade i Vejen. Egentlig har de tidligere
indehavere af Slagter Knag i Vejen, Jens Knag
og Linda Pedersen, siden slutningen af 2018
veret pi udkig efter en medejer. Sddan blev
det ikke, for med virkning fra den 1. maj bliver
det en anden lokal slagter, Christian Dypping
Schroter, som sammen med sin bedre halvdel,
Kristina, bliver ny indehaver af forretningen og
ejendommene i Norregade. Christian Dypping
Schréter glader sig til skiftet fra Esbjergvej og
ind til Nerregade.

C.S. Polsemageri begyndte i efterdret 2015
med et lille lokale, hvorfra der blev fremstillet
grillpelser. Siden er det géet steerkt med udvik-
lingen, og i dag tilbydes forskellige slags rog-
varer, hjemmelavede polser samt paleg pa bag-
grund af egne opskrifter. Desuden leveres der
en del mad ud af huset, og der leveres ravarer
til méltidskasserne fra MenuBoxen.

Kilde: Jyske Vestkysten

Flammen gar ind pa takeaway-markedet
Take-away konceptet forventes rullet ud i alle
kadens danske restauranter i lgbet af 2019. -
Et vigtigt element i Flammens vakstplaner, ly-
der det fra direktoren.

Flammen, der i dag teller 16 buffetrestauran-
ter i ind- og udland, vil nu ogsé sette fod ind
pé take-away markedet. Det sker efter restau-
rantselskabet har testet konceptet gennem de
sidste par méneder, fremgar det i en pressemed-
delelse. Konceptet vil i forste omgang blive
rullet ud i Herning, Viborg og Esbjerg. - Det
er vigtigt, at vi bliver ved med at udvikle os, og
Flammen Takeaway er et nyt forretningskon-
cept, som vi forventer os meget af, og som vi
har gledet os til at prasentere danskerne for,
siger Piet Klein, adm. direkter i Flammen, i
meddelelsen. Restaurant Flammen forventer
at tilbyde takeway i alle keedens danske restau-
ranter i lgbet af 2019.

Kilde: FodevareWatch
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Kantinevirksomhed opruster markant med
tre branchesteerke chefprofiler

Inden for en maned er driften i Kokkenes Kgk-
ken styrket med tre sterke profiler, der kom-

mer til kantinekonceptet med bred erfaring in-
den for kantinedrift og god ballast fra kendte
og roste restauranter.

Udengaard, Hojrup og Petersen. Tre forskel-
lige navne med ét til falles. De er for nyligt til-
tradt som driftschefer i Kokkenes Kokken. Det
sker i kelvandet pd, at koncernen bag kantine-
konceptet har besluttet for alvor at sztte nye
standarder for kantinemarkedet, der i mange
ar har veret stillestdende, lyder meldingen fra
driftsdirektor i Kokkenes Kgkken, Maj Top-
penberg. Det er et erfaringsrigt team af drifts-
chefer, der pr. 1. maj star klar hos Kokkenes
Kokken. Den ene i Arhus, de to andre fordelt
pa lokationer i Storkebenhavn. Hver iser har
de slaet rodder i restaurationsbranchen, om end
de kommer med vidt forskellige baggrunde. En
som HR-chef i Cheval Blanc, en som kekken-
chef for EG-domicilet og en som restaurant-
chef for flere af Madklubbens lokationer — og
at det nye driftsled er mangfoldigt sammen-
sat, hvad angdr specialer og kompetencer, er

langt fra en tilfeldighed, lyder det fra direk-

tor i Kokkenes Kokken, Maj Toppenberg: - Vi
har styrket driften med tre erfaringsrige per-
soner, der har solide og nedvendige kompe-
tencer i branchen, som Kokkenes Kokken vil
sette nye standarder i, forklarer Maj Toppen-
berg og tilfejer: - Konkret og ganske bevidst
bestdr det nye driftsled af et mix af sterke og
forskellige kvalifikationer. Vi stir nu med en
reekke af branchens skarpeste profiler, og vi er
klar til for alvor at rykke ud over stepperne —
ogsé i det jyske.

Om Kokkenes Kakken

Kokkenes Kokken blev stiftet i 2015, og er en
selvstendig enhed under en af Danmarks ld-
ste, familieejede virksomheder, Forenede Ser-
vice A/S. Dagligt servicerer Kokkenes Kokken
ca. 10.000 medarbejdere og gaster fordelt over
hele landet — i sdvel store virksomheder som
mindre kontorhuse. Bag hver gryde stdr en fag-
leert kok klar til at tilberede sunde og baredyg-
tige retter — blandt andet derfor blev Kokke-
nes Kokken i 2018 kiret som en af Danmarks
tre bedste kantinelgsninger af Landbrug & Fo-
devarer.

Kilde: My Newsdesk

Tid og sted:

Fyraftensmade — Den nye ferielov

FodevareDanmark tilbyder fyraftensmeder om den nye ferielov, hvor vi vil
gennemga baggrunden og hvilken praktisk betydning, den nye ferielov vil fa.

+20.august 2019 - Severin, Skovsvinget 25, 5500 Middelfart
+ 21.august 2019 - TechCollege Aalborg, @ster Uttrup 1, 9000 Aalborg
+ 22.august 2019 — ZBC, Skaerehallernes Konferencecenter, Maglegardsvej 10, 4000 Roskilde

Meaderne afholdes i tidsrummet kl. 14.30 - 16.00. Bindende tilmelding senest den 5. august 2019
til Karin Nielsen i sekretariatet pa tIf. 63 73 00 00 eller via mail: dsm@fvdanmark.dk.
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Ny salgsdirektor indtager stolen hos
Foodservice Danmark

Foodserviceselskabet vil have Catering En-
gros og S-Engros til at arbejde bedre sammen
og har derfor ansat ny salgsdirektor med erfa-
ring fra Orkla Foods og Conaxess Trade. Ogsa
S-Engros har fiet ny mand i spidsen. Det bliver
den tidligere salgsdirekter i Orkla Foods Se-
ren Skipper, der fremover skal sta i spidsen for
Foodservice Danmarks salgsorganisation, skri-
ver Dansk Handelsblad. Den nye salgsdirek-
tor kommer fra en stilling som kommercieldi-
rektor i handelsselskabet Conaxess Trade, som
han bestred i knap et ar. Inden det sad Seren
Skipper i stillingen som salgsdirekter i Orkla
Foods, som han niede at have i seks ar. Seren
Skipper bliver overordnet ansvarlig for at sam-
le aktiviteterne i de to salgsomrider i Catering
Engros: de nationale og de lokale kunder samt
kunderne i S-Engros. Udover den nye salgsdi-
rektor har foodserviceselskabet ansat en ny di-
rekeor for S-Engros i form af Claus Jeger Nor-
bjerg. Den nye S-Engros-direktor kommer fra
VVS-grossisten Sanistal, hvor han har veret
salgs- og kededirektor for butikkerne. Claus
Jager Norbjergs funktion bliver at oge samar-
bejdet mellem de 29 butikschefer i S-Engros
og de 30 salgskonsulenter fra Catering Engros,
forteller Peter Bruun til Dansk Handelsblad.
Kilde: DHB.dk

—

Uddannet som gourmetslagter

En rekke gourmetslagtere med speciale i hen-
holdsvis butik og delikatesse er blevet ferdig-
uddannede pa Aarhus Techi: Nick Hougaard
Christensen, Fatex Ega, Anders Dae Jin Kaae,
Super Spar Thorsg, Simon Fleissig Hammel-
svang, Kvickly Skanderborg, Tobias Hillers-
borg Justesen, Slagter Byskov Skanderborg, og
Marianne Solberg Bakke (udlert med solv),
Egd Slagteren.

Kilde: Aarhus Stifttidende



Medaljemodtagere

Tirsdag den 14. maj modtog 94 unge, nyud-
dannede handvarkersvende Hindvarkerfor-
eningens medalje som hyldest for en szrdeles
veludfort svendeprove. De 94 medaljemodta-
gere er naturligvis kun en brekdel af det sam-

lede antal nyuddannede hindvarkere fra aret,
der er gaet. Men fordi de har afsluttet deres
uddannelse som de bedste, er de rollemodel-
ler for deres fag og deres uddannelse. Det kan
give inspiration til andre unge og deres for-
zldre, UU-vejledere, skolelerere og alle andre
om, hvad en fremtid som hindverker kan brin-
ge af muligheder.

Héndvarkerforeningens medalje blev uddelt
forst gang i 1867. Medaljen bliver tildelt som
symbol pa en szrdeles veludfort svendeprove,
samt at modtageren besidder de egenskaber,
som kendetegner den dygtige hdndvarker; Ind-
levelse, vedholdende flid, respekt, faglig stolt-
hed og strzben efter det ypperste.

Hindverkerforeningens medalje uddeles
efter indstilling fra de faglige laug. Laugene
indstiller deres dygtigste nyuddannede hand-
verkersvende til enten en selv- eller bronzeme-
dalje. Desuden blev der uddelt legater for mere
1,2 mio. til drets medaljemodtagere.

Oldermand Egon Hornsleth, Kabenhavns
Slagterlaug, havde forngjelsen at overrekke tre
af Slagterlaugets indstillede svende et legat pa
hver 10.000 kr. De tre medalje- og legatmod-
tagere var: Andreas Bay Henriksen fra Slagter
Jesper i Farum, Nav Seng Dum Daw fra Cen-
terslagteren i Greve samt Jacob Selvberg Poul-
sen fra Slagter Avlund i Hillered.

Den smukke ceremoni fandt sted pa Keben-
havns Radhus med deltagelse af Hendes Ma-
jestzet Dronning Margrethe II, og alle medal-
jemodtagere modtog et lykenskningshanderyk
og bukkede/nejede for Dronningen.

Kegbenhavns Slagterlaug onsker de nyuddan-
nede svende hjerteligt tillykke.

P4 Slagterlaugets vegne
Egon Hornsleth
Oldermand

Messeoversigt

International FOOD Contest 2019

1.- 3. oktober 2019
Sammen med hi Tech & Industry Scandinavia.
www.foodcontest.dk

Anuga, Kein

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

Nordic Organic Food Fair

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

2020

Foodexpo, Herning

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

Madens Folkemade

15. maj - 16. maj 2020
www.madensfolkemoede.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
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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 Hgje 5, 7500 Holstebro .
| TIf. 97 42 52 00

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

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

Opdag vores store sortiment og lees
mere om, hvordan AB Catering kan

bidrage til din veekst pa

abcatering.dk

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

Din landsdakkende grossist

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

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

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

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

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

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

Se mere om BC Catering og
besag vores store webshop pa

www.bccatering.dk

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

Annoncer

TIf. 5150 67 17
bi—press@mail.dk’ R

&
DanePork

www.danepork.dk

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

Annoncer il
tedevaremagasing
- R

TI:5150'6

Ji-press@mail.dk
- _.1L 28 . i

ingvald

LR RN R

Vor viden
- din fordel!

AAEF AR FR R A FF AN F R A

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1938

EN HOLDBAR
' PAKKELASNING!

- TRAYSEALERE : _
- VAKUUMPOSER .._--.Eg
- SOUSVIDEUDSTYR =

R
* DYBTRAKSMASKINER
* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner

Bordmodeller

———

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

p—

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

Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Annoncer til
fedevaremagasinet

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




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

Oste produceret af {@‘;’
jysk maelk ~
Danbo med og u. kommen 10+, 30+, 0g 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 neermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk
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OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

Annoncer@
TIf. 515067 1

bi-press@mail.dk

Vndasm

for smagens skyld

KRYDDERIER & MARINADER
FERDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLA[{EFL{»

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

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

Annoncer

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

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

Q

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)1-

PROLGON

87101930 * PROLOEN.DK

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fedevarebranchen

Kontakt

Jesper Risom

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

SMEDEJERNS-
SKILTE

)

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

bi .press@mall dk

i R
FPR Forsikringsmzegler A/S

forsikrer
FodevareDanmark

70 20 29 29

www.fpr.dk

(séanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

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




P P DANMARK

POLAR SEAFGDD

= FORKAL
DINE GASTER

LAKS ER IKKE BARE LAKS

2 #% . De ligner hinanden, de norske, islandske og danske laks.
; Men smag og konsistens er forskellig.
Til gengeeld kan du veere sikker pa,
at alle er perfekt raget. Det sgrger vores ragmester for.
For kun det bedste er jo godt nok til dine geester.
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Roget laks, torsaltet, Roget norsk laks, tersaltet, Roget Sockeye vildlaks, g 5 &
skiveskaret. 1,2-1,6 kg. halehaengt, hel side. 1,5 kg.+ tersaltet, haleheengt, hel S & <
Polar varenr. 4049. Polar varenr. 4170. side. 800-1200 g. g (f o
Har ikke veeret frosset Har ikke veeret frosset Polar varenr. 4078. '§ —;ol: §
A~ n

&
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Roget islandsk laks, torsaltet, Reget dansk laks, tersaltet,
halehaengt, hel side. 1,5 kg.+  skiveskaret. 700-1000 g.
Polar varenr. 4080. Polar varenr. 4079.




