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Cirklens kvadratur

Den 27. juni fik Danmark en ny regering, der har indledt arbejdet med en god, lang
ferie. Derfor ved vi i skrivende stund endnu ikke, hvordan den har tenkt sig at indfri
de mal, som i lgse formuleringer stér at lese i den forstdelsesaftale”, som udger rege-
ringens parlamentariske grundlag.
Skent papiret i nogen grad er baret af banale vendinger som ”Vi tror p4, at politik be-
tyder noget”, indeholder det dog en lang rekke meget dyre hensigtserkleringer og en
tilfgjelse om, at “forudsatningen er, at der fores en ansvarlig skonomisk politik, der
sikrer gode rammevilkar for erhvervslivet”.
Med andre ord: Regeringen og stottepartierne vil bdde blase og have mel i munden,
og de begynder da ogsd med at snyde lidt pé veegten. I papiret leser man, at de har en
mélsetning om en reduktion pa 70 procent af udledningen af drivhusgasser i 2030 ”i
forhold til niveauet i 1990” — uden at fortalle, at udledningerne allerede er faldet med
omkring en fjerdedel siden dengang. Partiernes reduktionsmél er siledes reelt min-
dre end 50 procent mélt fra den dato, da de indgik aftalen. Dette lille aber-dabei sy-
nes det meste af pressen at have overset, for alle vegne leser man om regeringens mal
om at reducere med 70 procent.
Skent malsetningen altsd reelt er langt lavere, kan den blive sveer nok at indfri, og den
nye klimaminister, Dan Jorgensen, erkender da ogsé, at han ikke aner, hvordan det
skal kunne lade sig gare, og hvad det vil koste. I virkeligheden héaber han p4 et mira-
kel og medgiver, at det vil krave teknologier, som endnu ikke er opfundet.
Forelgbig har man udset sig landbrug og transport som de omréder, der frem for no-
gen skal levere reduktionen. Hvad transporten angar, har man dog allerede méttet tage
forbehold for planen om et stop for salg af benzin- og dieselbiler fra 2030, dels fordi vi
ikke ma for EU, dels fordi elnettet vil bryde sammen, nar elbilerne skal lades op, med-
mindre det udbygges for mellem 32 og 48 milliarder kroner. Og s vil det nok kni-
be med at kunne indfri milene om minimumsnormeringer i daginstitutioner og om
at uddanne og ansztte mere sundhedsfagligt personale, og hvad der ellers star pé ud-
giftssiden i aftalen — hvis Budgetloven skal overholdes.
Med hensyn til landbruget vi man “tage
,’ | virkeli g heden initiativ til en jordreform”. Hvad den skal

g4 ud p4, henstdr i det uvisse, bortset fra,

haber han Pa it der skal tages jord ud af drift. Det vil jo
£es ) )
et mirakel o g  heller ikke ligefrem styrke bruttonational-

med giver, at det vil produktet. Desuden vil man bruge (EU’s)
kraeve teknolo gier landbrugsstette til at fi landmendene til at

som endnu ikke er Ogsé her udestdr, hvad der menes med det,
(0] pfu ndet. for samme landmend er i forvejen blandt
dem i verden, der producerer med mindst

“omstille til mere beredygtig produktion”.

udledning af drivhusgasser pr. produceret enhed. Her kan der derfor ikke vere meget
at hente, hvad det angdr, idet det er almindeligt anerkendt, at gkologisk landbrug ikke
har lavere CO2 udledning pr. produceret enhed end konven-

tionelt landbrug.

Det ligner en opgave pa niveau med lgsningen af cirklens kva-
dratur. Hvad vi kan hdbe p4, er, at de initiativer, som kom-
mer fra regeringen pa baggrund af forstielsesaftalen, er baret
af faglighed. Og det skal pressen simand nok medvirke til at
sikre, allerede fordi den altid er kritisk over for den til enhver
tid siddende regering og dens stgttepartier.

=i
N

Torsten Buhl
Direkter, FodevareDanmark

Nyheder

Paraplyorganisationen FedevareDanmark, ny
fodevareminister og forestaende landsmade
Siden 2015 har FedevareDanmark varet en reali-
tet. Las her i bladet, hvad organisationen kan hjel-
pe medlemmerne med. Les ogsd om den nye fode-
vareminister Mogens Jensen (S). Lokaliteterne for
Danske Slagtermestres landsmede er fastlagt — lees
her i bladet, hvornar og hvor landsmedet foregar.

Portraetter af Egtved Rageri, Slagter Kirkeby

og Slagter Dyrhy - og af en ostehandler

med en salgselev

Leas de spendende portratter om en ostehandler
-elev, slagterforretning i sommerlandet, en vestjysk
en slagterforretning med succes og om en brand,
der @ndrede en slagterforretning til et rogeri.

Laktosefrie oste, walisisk lammekgd og et
efterar med fodevaremesser

Mzlk indeholder laktose, men las mere om hvilke
oste, der er laktosefrie, og hvad laktose egentlig er,
her i denne udgave af Fadevaremagasinet. Les ogsd
om unikt lammeked fra Wales samt om de fore-
stdende events og messer som fx Bite Copenhagen,
International Food Contest, Nordic Organic Food
i Malmeg samt Anuga messen i Keln.

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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En slagkraftig paraplyorganisation
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AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Siden FedevareDanmark blev grundlagt i
2015, har paraplyorganisationen for iser sma
og mellemstore virksomheder i fodevaresekto-
ren udviklet sig til at veere en slagkraftig spil-
ler bide politisk og i forhold til at hjelpe med-
lemsvirksomheder med at navigere i love og
regler og optimere pd markedsforing.

Der er meget at skulle holde styr p3, ndr man
driver en fodevarevirksomhed, uanset om der
er f4 eller mange ansatte. Det var en af 4rsa-
gerne til, at paraplyorganisationen Fodeva-
reDanmark blev stiftet for fire ar siden af Dan-
ske Slagtermestre, Ostehandlerforeningen for
Danmark, Danmarks Fiskehandlere og SMV
Fodevarer.

I hovedszdet i Odense arbejder man i de
forskellige afdelinger pa at servicere medlem-
merne i organisationen. Det sker under over-
ordnet ledelse af adm. direktor Torsten Buhl.
Kig med indenfor.

Styr pa gkonomien

I gkonomiafdelingen sidder Torben Stylsvig
Pedersen som gkonomichef. Han har veret i
huset i 11 &r, forst hos Danske Slagtermestre og
siden hen FedevareDanmark. Han og de andre
i afdelingen hjelper medlemmerne med alt lige
fra regnskaber til administration af fordelsaf-
taler med leveranderer.

- Hvis et medlem har en udfordring med et
regnskab, sd kan de altid ringe til os. Det nye
er, at vi tilbyder et lavt basiskontingent, og sa
kan man tilkebe nogle ydelser, for eksempel
radgivning om fedevaresikkerhed, siger han.

Det er ogsd i denne afdeling, at man tager
sig af organisationens feriekasse.

- Vi registrerer og serger for at indbetale
og udbetale til de ansatte i vores medlemmers
vitksomheder. Der er en pen formue, som vi
investerer gennem samarbejdspartnere. Sidste

ar s& det ikke sa godt ud. Det skyldtes blandt
andet usikkerhed pé globalt plan, herunder
med USA's handelskrig med Kina. Men vi fore-
tager forholdsvis sikre investeringer i blandt an-
det obligationer, fastslar han.

Hvis et medlem gir med en drem om at
dbne en ny butik, kan det vare svert at fa ban-
ken med p4 ideen uden en garanti.

- Vi kan hjelpe med at stille en garanti pa
op til 300.000 kroner, og det er en stor hjelp
for en, der gdr med en drem om at blive selv-
steendig, siger han.

Det er ogsa i skonomiafdelingen, at de ad-
ministrer fordelsaftaler for medlemmerne
indgdet med leveranderer. Det kan vere for-
delagtige forsikringer, aftaler om kreditkort,
el-aftaler og benzinkort.



Synligggre butikkerne

Il

Ulrik Olesen er marketingchef, han og og de
tre konsulenter og syv grafikere i afdelingen
hjelper medlemmer med markedsforing af bu-
tikker. I slagterkeeden Mad Med Mere er der
42 medlemmer, og i Mesterslagteren er der ca.
100 medlemmer, hvor 40 af dem er med i Me-
sterslagteren Plus. Koncepetet er et valgfrit til-
keb, som giver mulighed for fri afbenyttelse af

den grafiske afdeling.

- Vi driver deres hjemmesider, serger for
indhold til de sociale medier og laver grafisk
markedsforingsmateriale som menuer og an-
det samt annoncer til de sociale medier og avi-
ser, forteller han.

Gor ideer til virkelighed
Hyvis et medlem gerne vil oge salget af f.eks.
julefrokoster, s kan en konsulent hjelpe med
at gore ideen til virkelighed og skabe en sam-
menhang i markedsferingen p4 alle platforme.
- Det svarer lidt til at drive butik, som var
man en del af en kapitalkzde, men her er de
enkelte butikker frie til at ggre, som de vil, og
vi kan s3 assistere.
Der er stor forskellighed i vores butikker -
et eksempel er, at vi her i Odense har fem bu-
tikker, der alle er med i Mesterslagteren og

aktuelt

ogsd Mesterslagteren Plus. De er forskellige,
og det vil man opleve, hvis man tager en tur
til Odense og besoger de fem butikker. Vores
styrke som organisation ligger i vores medlem-
mers forskellighed. Fallesskabet gor os starke
som individer, og vi kan ikke undvere hinan-
den, siger Ulrik Olesen, der har varet i orga-
nisationen i 22 4r. Han har varet vidne ¢il en
udvikling, der har gjort det sveerere at drive en
detailbutik.

- Det er i hgj grad butikkernes omstillings-
evne, der er altafgorende i overlevelsen. Fokus
for forbrugeren har @ndret sig gennem alle de
ar, jeg har veeret med. I dag er det mere ople-
velsen sammen med den gode vare, kunderne
vil have - og vi skal nok udfordre os selv p4,
om vi arbejder pd de rette tidspunkter - hvis
vi gerne vil vare et moderne madhus, fastslar
Ulrik Olesen.

Skabe veerdi for medlemskabet

Mads Illum Hansen er markedschef og sidder
med to kasketter, SMV Fedevarer og Danske
Frokost- og Cateringleverandgrer (DFCL).

- Hos SMV Fodevarer oplever man fortsat
en medlemstilgang, og vi har fokus pé at skabe
veerdi i forhold til medlemskabet. Vi gor mere
ud af at vare aktive pa de sociale medier, for-
teller han.

Han er bade uddannet som kok og som slag-
ter og er ved at tage en HD i marketing, og det
er ofte ham, der tager den forste kontakt til
kommende medlemmer.

- Min opgave er bdde ridgivning og at hjel-
pe med at skabe de rigtige kontakeer. Vi skal
hjelpe medlemmerne med at vkste, forklarer

han. Mads Illum Hansen har varet i organi-
sationen i fem ar, og han er med i ledergrup-
pen, der sammen med bestyrelsen er med til
at legge strategien for organisationens indsat-
ser fremadrettet.

- Det har varet en helt vild sjov udfordring.
Vi er en spendende organisation. Man skal
ikke glemme, at vi er en rimelig ung organisa-
tion, men kendskabet oges til stadighed. Vo-
res allervigtigste opgave er at hjzlpe vores med-
lemmer med at tjene penge, og med at drive en
sund og veldrevet virksomhed. Vi kendt for at
vare en organisation, der er tet pA medlem-
merne, siger Mads Illum Hansen.

ening og afholdes pd Kobak Strand ved Skelsker.

Seet allerede nu kryds i kalenderen

Landsmedearrangementet 2019 (landsmedefest og
landsmede) afvikles i weekenden den 26. og 27. ok-
tober i samarbejde med Sjellands Slagtermesterfor-

I det kommende nummer af Fedevaremagasinet
bringer vi en nzrmere omtale af arrangementet.
Sat allerede nu X i kalenderen til en hyggelig og
faglig weekend med kolleger fra hele landet.

¥

Danske Slagtermestre
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Stifinder i jurajunglen

Steen Mohring Madsen er afdelingschef i den

juridiske afdeling, og her er den eksterne ker-
neydelse alt, hvad der har med ansettelsesret
at gore.

- Nogle af vores medlemmer er overens-
komstdakket, og andre er ikke. Hos de over-
enskomstdzkkede, som f.eks. medlemmer af
Danske Slagtermestre, forer vi sager for med-
lemmerne. Vi har blandt andet lost sager, hvor
et medlem har folt sig forurettet, eller hvor der
har veret uenighed om lgn og pension. Vi hjel-
per ogsa i afskedigelsessager, eller nar det hand-
ler om bortvisninger eller advarsler, fortaller
Steen Mohring Madsen, der har veret ansat i

FodevareDanmark i 3% ar.

Han er ogsd med til at komme med input
til overenskomstforhandlinger, og han sidder
med ved bordet, nir en overenskomst skal for-
handles i hus.

- Derudover har vi nogle omrader, hvor vi
radgiver medlemmerne. Det kan vere i for-
hold til arbejdspladsvurderinger, gennemgang
af kontrakter - og s Persondataforordningen,
der har fyldt meget, siger han.

Hvor meget hjelp, han og de andre i afdelin-
gen kan tilbyde et medlem, afhanger af, hvor
medlemmet er placeret under den samlede pa-
raply, som FodevareDanmark udger.

- Generel vejledning pa det ikke-overens-
komstmeassige omrade fakturerer vi ikke
medlemmerne for. S4 kan medlemmerne til-
kebe forskellige produktpakker. Blandt andet
en Plus-pakke, der inkluderer radgivning om
Nem- refusioner, elevrefusion eller fleksjobre-
fusion. Vi har gode erfaringer med de med-
lemmer, som vi har hjulpet, og der er plads til

flere. Vi kan lofte en administrativ byrde, der
bliver fjernet fra nogle af vores sma butikker,
sd de kan koncentrere sig om at udvikle pro-
dukter og betjene kunderne, siger han. Udover
ham selv sidder der en juridisk konsulent og en
elev i afdelingen.

En rivende udvikling

Andre slags radgivninger kan vare om er-
hvervsleje, udbudsret, kontrakter i forhold til
tredjemand, f.eks. leverancer af varer, og ren-
goringskontrakeer.

Det er ogsé denne afdeling, der arrangerer
informationsmeder om f.eks. den nye ferielov
og Persondataforordningen.

- Vi har varet inde i en rivende udvikling,
og vi joker med, at medlemmerne kommer ind
under “parasollen” i stedet for paraplyen”, nar
de bliver medlem, siger Steen Mghring Mad-
sen.

Tolkning af fedevareregler
f

I Fodevareafdelingen er Lars Poulsen afdelings-
chef, og her ringer mange medlemmer for at fa
hjelp til at tolke regler og fa bekreftet, at det,
de nu gor ude i virksomhederne, er det rigtige
i forhold til lovgivningen.

- Vi laver guidelines for, hvordan man skal
producere fodevarer i sin virksomhed. Hvad
skal man vere opmarksom p4? Lovgivning og
krav. Hvor er risiciene? Det er jo et ret vigtigt
omrade, og vi opdaterer lgbende vores guide-
lines, siger han.

I denne afdeling sidder der ogsé konsulen-
ter klar til at rykke ud og hjelpe medlemsvirk-
somhederne.
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- Det kan vare et medlem, der har kunder,
der krever, at de er certificerede for, at en af-
tale kan laves, og sa tager vores konsulenter ud
og hjelper med at ggre medlemmets virksom-
hed klar til en certificering, siger Lars Poulsen,
der har varet i branchen i 20 4r, hvor han har
set en stigning i antallet af regler pa fodevare-
omridet, der skal efterleves.

- Vi er fire i min afdeling, og vi har travl,
men vi kan altid hjelpe, nér der er behov. Vi
har veret fem, og vi har en ubesat stilling, som
vi hiber at vi skal have besat i lobet af efterret,
siger Lars Poulsen.

Besgg fra Korea

Lars Poulsen var ogsd med, da en delegation af
potentielle importerer fra Korea var pa inspek-
tion hos nogle af de storre producenter, der er
medlemmer.

- Der er nogle krav, der skal opfyldes, hvis
man vil ind p4 det marked. S4 er vi med ude
pd virksomheden og stotte vores medlemmer i
det arbejde. Markedsdbninger til andre lande
laver vi i samarbejde med Landbrug & Fedeva-

rer, blandt andet pé slagteriomridet, og det er
et rigtig fint samarbejde. Vi har begge medlem-
mer, der er ude pé de store markeder, siger han.

I afdelingen er man ogsa i lebende dialog
med fodevaremyndighederne — og organisati-
onen er heringsberettiget og bliver spurgt, nar
der skal laves nye regler.

- Som organisation er vi et helt andet sted
end for 20 ar siden, da jeg startede. Vi er ble-
vet meget mere professionelle. Det er lidt kom-
met af sig selv. I takt med at vores medlemmer
har udviklet sig, sa har vi skullet folge med og
udvikle os sammen med dem. Jo mere vores
medlemmer bruger os — jo bedre, understre-
ger Lars Poulsen.

En af de store succeser, der er lanceret, er
den elektroniske egenkontrol.

- Den udvikler vi lobende pa sammen med
eSmiley. Alle vores guidelines ligger ogsi elek-
tronisk, og her er vi markedsledende. Det gor,
at vi kan styre det med fi de mennesker, vi er,
og hjelpe alle medlemmer, lige fra dem med
en milliard-omstning til den lille slagter, si-
ger Lars Poulsen.
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Normineringen er benzin pa motoren

Vi er ambitigse, kompromislase og lader os ikke begraense af, at vi geografisk er placeret i Vestjylland. For
os er nomineringen et skulderklap og benzin pad motoren i forhold til at udvikle videre pa vores forretning.
Sddan lyder det fra Michael Kirkeby, der er nomineret til Slagterprisen 2019 i kategorien "Privatslagtere”.

Michael Kirkeby er indehaver af Kirkeby Slagter i Skjern og er kompro-
misles, nar det kommer til kvalitet: Alle produkter er tilberedt fra bun-
den. Ravarer er valgt ud fra deres hgje kvalitet, og selv mayonnaisen i
kartoffelretterne er blandet i butikken. Det betyder et gget pres i sa-
sonerne, men er samtidig en klar strategi i forhold til at adskille os fra
konkurrenterne:

- Vi har valgt en profil, der differentierer os fra supermarkederne,
forteller Michael Kirkeby. — Vi veegter hindvarket, udvikler hele tiden
vores sortiment og finder nye méder at inspirere vores kunder pa. Ud-
vikling er noget, man skal ville. Det kraver samtidig et personale, der
synes, det er fedt, og har lyst til at bidrage. Vi er heldige at have dygtige
ngglemedarbejdere, der er med til at holde gje med trends og inspirerer
til nye varer i butikken, understreger han.

Bagsiden ved at veere kompromisles er, at det i hgjsesonerne legger et
stort pres pa personalet. I perioder ma butikken derfor lukke for nye be-
stillinger pd mad ud af huset. - Hellere stoppe i tide end slekke pa am-
bitionerne, lyder forklaringen.

Vi skal helst vaere dygtigere i morgen, end vi er i dag

Michael og Heidi Kirkeby overtog slagterbutikken i Skjern i 2005. Si-
den er omsaztningen gget 250 procent, og personalestaben er vokset fra
fire til nitten medarbejdere. Butikken ligger i god afstand til storre byer
og centre, hvilket gor det muligt at treekke et stort opland og undga at
vere i direkte konkurrence pa den daglige handel.

For Michael Kirkeby er det afggrende, at der er skonomisk plads til
at udvikle virksomheden. Parret har bl.a. investeret i eget pelsemageri
og et modningsrum, som eger effektiviteten og gor det muligt at produ-
cere uafhangigt af butikkens dbningstider. Sidste ar blev tre mio. inve-
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steret i en udvidelse af lokalerne. — Den tredje udvidelse inden for ejer-
tiden, faktisk.

- Vi har et meget bredt udvalg i butikken af alt fra spegepolser og ta-
pas til smorrebred og maltidslesninger, forklarer Michael Kirkeby. - Lige
nu selger vi fx tolv forskellige grillpglser. Udfordringen er nogle gange,
at vi udvikler nyheder, men samtidig ikke nenner at fjerne gamle vari-
anter. Vi vil helst ikke skuffe vores kunder.

Muligheder i effektivisering og differentiering

P4 trods af, at markedet for specialforretninger er udfordret, mener Mi-
chael Kirkeby fortsat, at der er muligheder for de sma butikker: De gar
gennem effektivitet og en tydelig differentiering p& markedet. Samtidig
skal man vere klar til at give kunderne det ekstra, der giver dem lyst til
at komme igen.

- Gennem vores branchekede, mad med mere, tilbyder vi inspirati-
on til vores kunder i form af videoer og opskrifter. En del af vores stra-
tegi er at satse pa de forbrugere, der ikke er sd ovede i et kekken. Med
videoerne bliver kunden holdt i hinden og fir forhibentlig en bedre
madoplevelse, end traditionel ferdigmad byder pa. Det tager tid at op-
bygge nye mélgrupper, men gennembruddet skal nok komme, under-
streger slagtermesteren.

Han oplever, at udviklingen generelt gir i retning af flere convenien-
ce produkter og ferdigretter, fx salater og kartoffelretter. - Det koster
mandetimer, nir alt skal laves fra bunden:

- Vores kok sperger nogle gange, hvordan et produkt henger sam-
men gkonomisk, nar det geres op i rivarepriser og pigéet tid. Svaret er,
at det ved jeg ikke. Jeg regner slet ikke pé et alternativ, afrunder Mi-
chael Kirkeby, der maske om kort tid kan kalde sig "Arets Privatslagter”.
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VIOgens Jensen =
ey fadevareminister

Da Danmarks nyvalgte, socialdemokratiske
statsminister, Mette Frederiksen, offentlig-
gjorde navnene i sin nye S-regering, blev Mo-
gens Jensen (S) ny fedevareminister. Han aflg-
ste Venstres Jakob Ellemann-Jensen pa posten.
Ud over fodevarer blev Mogens Jensen ogsé mi-
nister for fiskeri og ligestilling samt minister
for nordisk samarbejde. Eva Kjer Hansen (V)
overdrog derved ansvaret for fiskeri og ligestil-
ling og minister for nordisk samarbejde til Mo-
gens Jensen. Mogens Jensen har tidligere veret
handels- og udviklingsminister i Helle Thor-
ning-Schmidts regering. Blandt regeringens
planer pé fodevareomradet er mere gkologi og
mindre madspild. Bedre udenlandsk arbejds-
kraft er ogséd blandt stikordene i S-regeringens
arbejdspapir pa fedevareomridet.

Samtidig blev Lea Wermelin (S) ny miljgmini-
ster i Mette Frederiksens regering.

Kilde: DHB, Fodevareministeriet

Miljo- og Fedevareministeriet blev delt, s Mogens Jensen (S) blev
ny Fedevareminister og Lea Wermelin (S) ny miljgminister.
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Mogens Jensens GV (uddrag)

Mogens Jensen, fodt 31. oktober 1963 i Nykebing Mors, sgn af ekspedient Harry Jensen og hjemmehjel-
per Ebba Moller Jensen.

Medlemsperiode

Folketingsmedlem for Socialdemokratiet i Vestjyllands Storkreds fra 13. november 2007.
Folketingsmedlem for Socialdemokratiet i Ringkebing Amtskreds 8. februar 2005 — 13. november 2007.
Kandidat for Socialdemokratiet i Herning Sydkredsen fra 2007.

Kandidat for Socialdemokratiet i Herningkredsen 2003-2006.

Parlamentarisk karriere

Handels- og udviklingsminister 3. februar 2014 - 28. juni 2015.

Statsrevisor 26. oktober 2011 — 17. april 2013.

Kulturordferer og medieordforer. Nastformand for Retsudvalget.

Medlem af Kulturudvalget, Udenrigsudvalget, Udenrigspolitisk Nevn, Grenlandsudvalget, Feroudval-
get og Nordisk Rad.

Nestformand for den danske delegation til Europaradets Parlamentariske Forsamling.

Formand for den socialdemokratiske folketingsgruppe 2011-2012.

Neastformand for Socialdemokratiet fra 2012.

Nastformand i den socialdemokratiske gruppe i Europaridets Parlamentariske Forsamling (PACE) fra 2018.
Uddannelse

Fagbevagelsens lederuddannelse, LO-Skolen, Helsinger, 1997-1999.

Student, Morsg Gymnasium, 1979-1982.

Beskaftigelse

Konsulent, LO, 1987-2005.

Ulandskonsulent, Arbejdernes Oplysningsforbund, 1986-1987.

Kulturkonsulent, Arbejdernes Oplysningsforbund, 1985-1986.

Uddannelsessekreter, Danmarks Socialdemokratiske Ungdom, 1982-1985.

Tillidshverv

Formand for Danmarks Socialdemokratiske Ungdom pa Mors og i Viborg Amt 1979-1982.

Medlem af bestyrelsen for Danske Gymnasieelevers Sammenslutning 1981-1982.

Medlem af bestyrelsen for ARTE 1982-1985.

Medlem af Socialdemokratiets kulturudvalg 1982-1986.

HK-tillidsrepresentant 1983-1985.
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fra wales
er unikt

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

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

eatwelshlamb.com
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Cfter en travl sonumer
skal 100 ars jubilceet fejres

Slagtermester Carsten Dyrby i Lakken kan i efterdret fejre butikkens 100 ars jubileeum. Men farst skal han
lige traekke vejret efter 40 arbejdsdage i treek i turistsaesonen.

Sendag den 11. august tog slagtermester Car-
sten Dyrby i Lokken sig en fridag. Det havde
han ikke gjort siden slutningen af juni, hvor
turistseesonen begyndte og indbyggertallet blev
mangedoblet i den populare nordjyske ferieby.

- Omkring 25 procent af drets omstning
ligger i de 40 dage, hvor vi har dbent alle dage,
ogsd i weekenden. Personalet har selvfolgelig
fri pa skift, men jeg er i butikken hver dag,
forteller han.

Selv om det nu er normale dbningstider igen,
bliver det ikke til mange dage pé divaneseren
og benene oppe pé sofabordet. Ogsa uden for
turistszsonen driver Carsten Dyrby en travl
butik med fire fuldtidsansatte, 10 lgse med-
arbejdere og mester selv. Og snart skal forret-
ningens 100 drs jubileum fejres med manér.

Fejres i efteraret
- Vi har ikke den precise dato, men vi ved, at
det var i 1919, at kreaturhandler, slagtermester
og ejendomsmegler Valdemar Kjer flyctede sin
forretning til vores nuvarende adresse pa Ha-
rald Fischers Vej 19. Det vil vi fejre i lobet af
efterdret, fortzller Carsten Dyrby.

Til en begyndelse var der ogsd slagteri pa
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adressen, og i 1920°erne blev der slagtet op mod
200 kreaturer pa en god dag. Den del af forret-
ningen er dog for lengst nedlagt.

Men butikken trives i bedste velgiende med
den nuverende slagtermester som den blot fjer-
de ¢jer i lobet af de 100 ar. I januar i &r var det
15 4r siden, han overtog den.

Stigende omsatning

Lekken er en by med kun cirka 1.600 faste
indbyggere, men alligevel har butikken et godt
kundegrundlag.

- Omsatningen hen over vinteren har varet
steerke stigende gennem drene, serligt pd grund
af byens udvikling. Vi har god lokal opbak-
ning, og vi har mange kunder udefra; fra Hjor-
ring, Bronderslev, Aalborg og hvor sommerhus-
ejerne ellers kommer fra. Og de kommer ikke
kun, nér de er i sommerhus, men kerer gerne
til Lekken for at handle, siger Carsten Dyrby.

At butikken har mange trofaste kunder
hanger utvivlsomt sammen med et bredt sor-
timent af egne produkter og specialiteter, ud-
over de traditionelle slagtervarer.

Hver mandag — og kun om mandagen — kan
kunderne kebe frisklavet fiskefars. I sommer-

AF PER HENRIK HANSEN

perioden produceres der op til 100 kg fiske-
fars om ugen.

- Mange kunder glader sig til om manda-
gen, for sd skal de ikke tznke p4, hvad de skal
have at spise. S4 er det bare hjem og stege fiske-
frikadeller, siger Carsten Dyrby med et smil.

Ogsa regede fisk og andre former for for-
arbejdede fisk szlger han — hele 28 forskelli-
ge slags.

1,5 tons gronlangkal

Et andet lidt utraditionelt produkt for en slag-
terforretning er den grenlangkal, som Slagter
Dyrby producerer og szlger i perioden fra ok-
tober til jul. I lgbet af den s@son bliver om-
kring 1,5 ton grenkal kogt, slynget, krystet
(hvor det sidste vand presses ud med hinden)
og formet til zgte nordjyske grenlangkélsbol-
ler.

Endnu en nordjysk specialitet er speget lam.
Det vil sige lammekeoller, som udbenes, saltes
og terres i to — tre uger, indtil de efter modning
i kelerum i godt et par maneder er klar til salg.

Og sd er der alle ferdiglavede retter i fryse-
ren, de hjemmelavede spegepolser og grillpel-
ser, det krogmodnede okseked, specialoste fra



hele verden og Nordjyllands sterste udvalg af
portvin fra huset Krohn med mere. Jo, kunder-
ne har nok at komme efter hos den eneste tilba-
gebzrende slagterforretning i Lokken.

Elsker at fa det hele til at spille

Udover de hjemmelavede specialiteter og de
andre varer, er det iser forretningens persona-
le, som kan vakke Carsten Dyrbys glede og
stolthed.

- En af de storste gleeder er, nir jeg oplever
en 14-drig ungarbejder detaljeret fortelle en
nyansat 13-drig, hvordan tingene skal gores.
S4 ved jeg, at vi har gjort vores arbejde godt
og har formidlet vores virksomhedskultur or-
dendligt, siger han.

Lige sa glad forteller han om en 24 irig
kvindelig medarbejder, som i dag er fastansat.
For 10 ar siden begyndte hun som 14-drig ung-
arbejder i butikken, fik smag for faget og stod i
lere hos Dyrby under uddannelsen til delika-
tesseassistent pa Tech College i Aalborg.

- De fuldtidsansatte klarer produktionen af
de forskellige delikatesser og kundekontakten,
mens ungarbejderne stdr for renggring og fore-
faldende arbejde. Processen i at f& det hele til
at spille sammen er en af de ting, jeg elsker ved

at have egen butik, fortaller Carsten Dyrby.
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Slagter Ole Bundgaard havde en blomstrende forretning karende med Bolling Food & Events med eget
polsemageri, mad til fester og mad ud af huset i det tidligere Bglling Forsamlingshus ved Egtved, da en
brand satte en stopper for det. Men den driftige slagter lod sig ikke sld ud, og nu tre ar efter er han oppe
i omdrejninger igen med Rageriet Egtved. Blandt andet med gavnlig rdédgivning fra DSM

Mellem Bolling og Vester Tarsted har Ole
Bundgaard sat et nedlagt landbrug i stand,
hvor han bor med sin familie. Da Bolling For-
samlingshus blev sat til salg, kunne slagteren,
der s& smat var begyndt for sig selv med at lave
mad til fester, se en mulighed for at udvikle
sin forretning og g fuldtids som selvstendig.

- Sammen med de handverkere, jeg havde
brugt pd mit landsted, blev forsamlingshuset
bygget om for to millioner kroner, og det tog
to &r. Jeg lavede et moderne industrikekken,
der hvor den gamle scene havde veret. Vi kun-
ne lave mad ud af huset samtidig med, at folk
kunne holde fester pa stedet. Jeg havde ogsd en
Bastra regovn og en stenovn, si vi selv kunne
lave polser, siger han.

Ole Bundgaard glemmer aldrig natten til
den 6. juni for 3 ér siden.

- Alt el pa stedet var blevet udskiftet, men
pa loftet var der en gammel stofledning, som
vi havde overset. Den gik der ild i den nat, og
hele stedet brendte ned, forteller han. Og som
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det ikke var nok med den forferdelige hendel-
se, som branden var, skulle efterspillet med for-
sikringsselskabet IF Forsikring vise sig at blive
en hird kamp. Nu, 3 ar efter, har Ole Bund-
gaard endnu ikke féet udbetalt forsikringssum-
men pa adskillige millioner kroner.

- Det har varet meget hirdt, og der har ve-
ret stunder, hvor jeg tenkte, at jeg bare skulle
droppe det hele. Jeg skulle ogsa have hyret en
advokat fra begyndelsen af sagen. Det kan jeg
se nu. Forsikringsselskabet har gjort alt, hvad
de kan for at undga at skulle udbetale pengene.
Det har ogsa gjort det vanskeligt, da jeg skul-
le starte op igen, siger han.

Opstarti andre lokaler
Efter branden i det gamle forsamlingshus kig-
gede han sig omkring efter nye lokaler. Dem
fandt han i Egtved. Lokalerne var sidst blevet
brugt af Egtved Slagtehus primert til lager.

- Lokalerne havde stiet tomme i syv méne-
der. Der var ikke lagt vand ind, og installatio-

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

ner til strem manglede der ogsd, s& det fik jeg
lavet. Jeg kebte nyt inventar. Den Bastra, der
havde stéet i forsamlingshuset, fik jeg renove-
ret, og s kebte jeg en til plus en pelsestopper,
forteller han. Da lokalerne var klar, 4bnede
han igen under navnet Rogeriet Egtved.

- Vi havde nu dels en gammeldags slagterbu-
tik, og sd kunne vi starte op med et stort polse-
mageri, hvor vi blandt andet lavede grillpglser
og rigtig mange spegepolser efter egne opskrif-
ter, siger han.

Samtidig fik han den idé at lave firmalogoer
pa tarmene til polserne, hvor han allierede sig
med firmaer, der laver gaveartikler.

- Det kravede, at jeg havde rigtig mange tar-
me pa lager, men det blev en succes, og jeg lave-
de logoprodukeer til blandt andet firmakunder
som John Deer, Vingsted Hotel & Konferen-
cecenter og Klelund Plantage, der er ejet af
Lego-arvingen Sofie Kirk Kristiansen, oplyser
Ole Bundgaard.



Samarbejde med Price bradrene
Ved lidt af en tilfelde fik han ogsa gang i et
samarbejde med Adam og James Price.

- Adam Price havde veret pd jagt pé et gods,
hvor de serverede mine tapaspelser. Dem kun-
ne han godt lide, og han bad verten om kon-
taktoplysningerne pd producenten. Da Adam
Price ringede til mig, troede jeg forst, at det var
telefonfis, siger han.

Der kom et samarbejde i stand, og det er
blandt andet blevet til en wienerpolse, som bli-
ver solgt pa bredrenes restauranter.

- Adam Price og kekkenchefen fra restau-
rant Brd. Price i Rosenborggade i Kebenhavn,
Pierre-Yves Lund Merret, kom med et forslag
til polsen, som jeg sa lavede en testudgave af.
Bagefter kom jeg med et forslag til en tapaspel-
ser til deres restauranter, siger han.

Da Bredrene Price dbnede ny restaurant i
Herning, leverede Rogeriet Egtved 1000 grill-
polser.

Selv om der er fire steder med slagtere i Egt-
ved, s er der kunder nok til alle. Regeriet Egt-
ved holder dbent 6 dage om ugen, og forret-
ningen kerer med et lille udvalg af ked af hgj
kvalitet.

- Ja, vi har hver vores kundesegment. Fra
Himmerlandsked fir vi hejreb, som vi selv
modner i op til fem uger. Det var svart at sel-
ge i starten, men nu kan vi ikke krogmod-
ne nok, s& de modner ogsé for os hos Him-
merlandsked. Vi szlger ogsé fars, ribeye og
tykstegsbeffer, siger han. Andre leveranderer
er Skare Meat i Vejen og Dane Pork i St. Lih-
me til produkter sisom skinker, rullepelser og
spegepolser.

Frit-valgs pakker til grillen

- Vores slogan er "Hjemmelavet for smagens
skyld”, og nar vi laver laksesalat, sa far vi laks
hjem fra Fergerne. Det giver en speciel god sa-
lat, og det gér kunderne efter, siger han.

Hele sommeren kerer Ole Bundgaard med
en frit-valgs model til grillen, hvor der er mu-
lighed for at kebe 10 stykker blandet kead.

- Sd kan hele familien f4 lige netop det styk-

ke kad, som de godt kan lide, siger han. Der er
ogsé telt uden for forretningen om sommeren
med grill og livemusik.

Ansatte med skjulte talenter

S4 der er masser at lave for de fem fuldrids-
ansatte og godt 20 lesarbejdere. To af de ansat-
te var noget af et lykketraf. Det litauiske kere-
stepar Edmas og Sandra blev ansat til at gore
rent i lokalerne, men det skulle vise sig, at de
begge havde helt andre talenter.

- En dag, hvor der var travlt, bad jeg Edmas
om at preve at stoppe en pelse. Jeg blev meget
overrasket, for det havde han bare styr pa. Det
viste sig, at han i Litauen havde arbejdet pd en
fabrik i 6 4r, hvor han havde stiet ved en 300
liters lynhakker og stoppet polser. Nu stér han
primert for pelsemageriet, siger han.

Keresten Sandra kerer nu det kolde kokken
og det varme kekken plus menuer ud af hu-
set. Hun tager sig ogsé af tapas og smerrebred.

- De har nu veret her i 1% 4r, og de to barer
i hgj grad forretningen. Sadan to ansatte drem-
mer man om at fi. De taler flydende engelsk,
og de har en god humor. I starten var de lidt
bange for at gere noget forkert, men nu kan de
godt drille chefen, siger han.

Derudover har han ansat slagteren Hans
Heberg, der tidligere var i Brugsen i Jelling
og i Egtved. Han stér for udskeringer til bu-
tikken. Ole Bundgaard selv blev uddannet bu-
tiksslagter i 1996 hos KC Storkeb i Vejle, og da
slagtermesteren skiftede til Liva i Kolding, ville
han gerne have den unge lerling med.

- S4 da jeg blev udlert, startede jeg i Kol-
ding. Derefter var jeg hos Superslagteren, der
sendte slagtere, nir der var brug for det, siger
han. S4 var han et par ar i Fotex i Vejle og et
par 4r i Bilka i Kolding.

- Derefter begyndte jeg sd smét for mig selv,
hvor jeg tog ud til fester som kogemand og la-
vede mad, siger han.

For travlt til at blive medlem
- Jeg gik nok i min egen lille verden, og jeg
havde travlt med min forretning. Men sé fik
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jeg radgivning af en gammel kollega, og en af
de ting, han pegede pa, var min egenkontrol,
der kunne optimeres. Hvis du bliver med-
lem af DSM (Danske Slagtermestre, red.), s&
kan de hjelpe dig med det,” sagde han. Sene-
re medte jeg en ung slagtermester, der fortal-
te om muligheden med at sende mine opskrif-
ter til DSM og fa en neringsdeklaration retur.
S& kan jeg szlge mine produkter andre steder.
Faktisk solgte jeg mine produkter hos Binde-
balle Kgbmandsgaard , men sa fik jeg en ad-
varsel af Fadevarekontrollen, og i stedet for at
f4 neringsdeklarationer lavet, trak jeg produk-
terne tilbage, forteller han.

Da han blev medlem af DSM, havde han
ogsé besog af to konsulenter, der var til en stor
hjlp.

- Ja, de var fantastiske, og de hjalp mig med
at blive oprettet pa E-Smiley. Da jeg fik besag
af levnedsmiddelkontrollen igen, og de s3, at
jeg var medlem DSM, sé var alt i orden. Det
kerte lige igennem. Jeg kan kun anbefale at bli-
ve medlem af DSM, understreger han.

Gode muligheder for vaekst

I delikatesseafdelingen er der et stort udvalg af
oste, diverse tapanader, pestoer, krydderier, pa-
sta og chokolader. Vinafdelingen har et bredt
udvalg af alverdens vine, sherryer og portvine.

Op til nytar bliver der lavet 1000 gange ta-
pas og 1000 gange tre rettes menuer, og kun-
derne kommer fra Kolding, Fredericia og Bil-
lund.

- Vi mangler nogle udleveringssteder til vo-
res tapasprodukter. Vi kunne godt szlge 20
procent mere, maske dobbelt s meget, hvis vi
havde salgssteder med en enkelt ansat i andre
byer, og jeg har kigget efter egnede lokaler, for-
teller han.

Hele Regeriet Egtveds markedsforing kerer
pa Facebook med hyppige opslag med produk-
ter og gode tilbud.

- Det fungerer rigtig godt, og vi har 7530
felgere, slutter Ole Bundgaard.
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S)ddan ska c{en 0st skge’zes

Den 1. marts 2016 overtog Charlotte Hviid
Christensen osteforretningen i Struer, der hav-
de staet til salg i mere end 2 4r. Charlotte er
oprindelig uddannet butiksslagter og har ef-
terfolgende uddannet sig til teknisk assistent,
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som gav hende job som designer og projektle-
der, hvor hun stod for bl.a. udvikling af stan-
de til messer. Hun havde ogsé inden abningen
af Ostemesteren, som butikken hedder, arbej-
det med strategisk indkeb og salg, s det faldt

AF PER AASKOV KARLSEN

helt naturligt for Charlotte ogsa at kunne skri-
ve ostehandler pa CV’et.

Charlotte Hviid Christensen har haft fuld
fart pa siden overtagelsen. Som ny ostehandler
meldte hun sig naturligvis ind i Ostehandler-
foreningen i forbindelse med &bningen af bu-
tikken i Struer. I efterdret 2017 var der en tid-
ligere tojbutik og et lokale ved siden af «il leje
pa Ostergade i Herning, si Charlotte slog til
og fik endnu en ostebutik, si der nu er to bu-
tikker at szlge oste fra. — Forretningen i Her-
ning ligger pa gagaden og blev abnet i decem-
ber 2017. Der var ingen ting, inden vi overtog
butikken i Herning, si den er bygget op fra
bunden. Ostehandlerkaden bestir siledes nu
af Ostemesteren & Café O, Struer, samt Oste-
mesteren, Herning. Ostemesteren i Struer og
Herning tilbyder ogsa anretninger ud af huset.

Som noget af det seneste har butikkerne
etableret end osteklub, som kunder kan til-
melde sig pa Ostermesterens nye hjemmeside
www.dinostemester.dk

Café 0

Ostemesteren pa Vestergade i Struer har i som-
meren 2016 i forbindelse med osteforretningen
dbnet en lille hyggelig café, hvor kunder kan
nyde en let frokost, tapas, sandwich og kaffe el-
ler noget koldt at drikke. Det er en aflang, smal



café med 22 pladser. Det har hen over somme-

ren veret et kerkommet pusterum for kunder-
ne at kunne kele sig lidt ned i sommervarmen
pa Oste Cafeen.

Ferdiguddannet salgsassistent

Sennen Marc blev ferdiguddannet salgsassi-
stent den 1. august fra Ostemesteren. Der fin-
des desverre ikke i dag en egentlig ostehandler-
uddannelse, derfor har Marc uddannet sig til
salgsassistent i butikken. For salgsuddannelsen,
som Marc har gennemfort i butikkerne i Struer
og i Herning og pé skoleophold i Holstebro, har
han taget en STX uddannelse. Han har derfor

Charlotte Hviid Christensen sider nu
0gsd i bestyrelsen i 0fD (Ostehand-
lerforeningen for Danmark) — Arkiv
billede fra Fadevaremagasinet
april 2016

fiet merit for nogle fag, men har ogs taget et
10 ugers indledende forlgb for at fa handelsfa-
gene med. I alt har han varet pé skoleophold i
3 perioder af ugers varighed. Marc var til den
sidste eksamen den 29. maj, som han afsluttede
med topkarakter, og han kunne derfor pa dagen
byde pa et keligt glas rosé til dem, som kiggede
forbi forretningen.

Charlotte Hviid Christensen udtaler til Fo-
devaremagasinet: - Jeg synes, det er vigtigt, at
der kommer fokus pa — ogsé hos Ostehandler-
ne — at uddanne unge mennesker, s& de far gj-
nene op for vores fag og forhdbentlig en dag far
lyst til at overtage en butik, nir der er brug for

et generationsskifte.

Ny elev pa vej

Der er allerede skrevet ny uddannelseskontrakt
med en ny elev, som var planlagt til at starte her
i begyndelsen af august. Undervisningsministe-
riet har dog tevet med at godkende butikken
som uddannelsessted for salgsassistenter, men
béde Marc og Charlotte tror pa, at de kan over-
vinde bureaukratiet og f& uddannelsesaftalen
endeligt igangsat. Marc forteller: - Det holdt
ogsd hirdt at fA min egen uddannelse som salgs-
assistent godkendt, men det lykkedes heldigvis.

14, 1

Sjeelden udbudt oste- ™
og delikatessebutik

Med bedste beliggenhed i et af Nordsjzellands
mest attraktive indkebscentre og i et omrade,
hvor kebekraften er i seerklasse. Butikken er
veldreven med stor fast kundekreds og har
uudnyttede muligheder for eksempelvis ogsa
at omfatte slagterforretning og mad ud af
huset m.m. En butik med stort potentiale.

Ca. 8 m flot koledisk, 4 m kolereol og stort
kelerum m.m. erinkl. i afstaelse.

Kontakt Henrik Vilholm
for yderligere information.

Mobil: 2121 1360
Mail: hv@ostetemplet.dk
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Gule skareoste er generelt laktosefri

| aktosefrie oste

Melk indeholder fra naturens side laktose
(malkesukker), hvilket kan give mennesker
med laktose-intolerance mavegener. Forbru-
gere med laktoseintolerance behgver dog ikke
undgi alle mejeriprodukter. Fx kan man uden
problemer spise almindelige skareoste. Ana-
lyser dokumenterer nemlig, at gule skereoste
som fx Danbo indeholder sa lidt laktose, at det
ikke giver gener. P4 den baggrund har Fedeva-
restyrelsen nu givet mejerierne lov til at angive,
at gule skereoste er laktosefri.

I ost nedbrydes laktosen, friske oste indehol-
der meget lidt laktose, gule oste endnu mindre,
og parmesanost indeholder slet ikke laktose.
Huvis forbrugere ikke kan tile malk pa grund
af laktose, behover man ikke at undveare alle
slags mejeriprodukter. Oste og syrnede mejeri-
produkter indeholder mindre laktose end den
usyrnede, friske melk og flede. Der er ikke ret
meget laktose i hytteost, salatost og andre hvi-
de oste, da laktosen bliver i vallen under oste-
fremstillingen.

Det er generelt vigtigt at inkludere nogle
mejeriproduketer i kosten. Hvis man slet ikke
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spiser mejeriproduketer, fir man for lidt calci-
um. For idretsudevere er mejeriprodukter des-
uden en vigtig kilde til energi og protein.

Malkesyrebakterier nedbryder laktose i
oste, der lagres

Gule halvfaste skareoste som fx Danbo inde-
holder endnu mindre laktose end hvide oste.
Maelkesyrebakterier nedbryder laktosen under
ostenes gering og modning. Vellagrede harde
oste som parmesan indeholder slet ikke laktose.
De fleste laktoseintolerante kan godt tile smé
meangder laktose og kan drikke syrnede mel-
keprodukter. Der sker ikke varig skade, hvis
man indtager laktose, selv om man er lakto-
seintolerant, men man kan fi det darligt.

Hvad er laktoseintolerance?

Personer med laktoseintolerance har en ned-
sat mengde laktase, eller mangler helt dette
enzym i slimhinden i tyndtarmen. Nar malk
indtages og finder sin vej ned i tarmen, bliver
den derfor ikke nedbrudt, som den skal. Hvis
en storre mengde laktose pa den made ender

AFPER AASKOV KARLSEN

Laktosefrie oste

Eksempler pa laktosefrie oste
Asiago

Brie
Camembert
Cheddar
Gorgonzola
Gouda
Gruyere
Havarti
Parmesan
Port du Salut
Roquefort
Stilton

Eksempler pa oste med lidt lak-
tosei:

Ricotta

Hytteost

Feta

Smareost

Mozzarella



i tyktarmen, vil den osmotiske gradient trek-
ke vand ud i tarmlumen, hvilket kan medfere
diarré. Derudover vil de tilstedevarende tarm-
bakterier (primert bifidobakterier) begynde at
nedbryde laktosen under dannelse af frie fedt-
syrer og en rekke luftarter: hydrogen, methan
og kuldioxid. Disse luftarter kan bevirke en
udspilning af tarmen og give anledning til op-
pustethed, mavesmerter, luftafgang og diarré.
Laktoseintolerance er ikke farlig, men symp-
tomerne kan vare meget ubehagelige og heem-
mende for velvaret.

Der skelnes mellem primaer
laktoseintolerance og sekundaer
laktoseintolerance
Primer laktose intolerance er den mest almin-
delige form og er en genetisk betinget enzym-
defeke, som bevirker en nedsat eller manglen-
de produktion af enzymet laktase. Det betyder,
at man ikke kan fordeje for store mangder lak-
tose (mazlkesukker). Primer laktoseintoleran-
ce opstir meget sjeldent for 2-3 ars alderen og
rammer ca. 4-5 % af befolkningen i Norden.
Sekunder laktoseintolerance, er en forbigiende
reduktion af enzymet laktase. Sekunder lakto-
seintolerance kan opstd i forbindelse med ma-
vetarminfektion, celiaki (glutenintolerance) el-
ler andre betendelser og sygdomme i tarmen.
Der er forskel pa bern og voksnes evne til at
nedbryde laktose. Born har serdeles god evne

til at optage melkesukker, men i lobet af op-
vaeksten kan denne evne nedsettes. Det meste
af Nordeuropas og Nordamerikas voksne be-
folkning har bevaret evnen til at optage meal-
kesukker. I Danmark er ca. 4-5 % af befolk-
ningen ramt af laktoseintolerance. Globalt set
anslés det, at udbredelsen ligger pa ca. 65 %,
men dette tal varierer meget fra mellem 4 og
80 %, helt afhangig af hvor i verden man kig-
ger. Der findes flest laktoseintolerante i Asi-
en og Afrika.

Den lavere udbredelse i Danmark skyldes
et genetisk trek, der gor danskerne i stand til
effektivt at fordgje det naturlige melkesuk-
ker, laktose, ogsd i voksenalderen. Det geneti-
ske trek, laktosetolerance, er en mutation, som
skete for ca. 10.000 4r siden i befolkninger,
der opdrzttede malkekvag. Mutationen spred-
te sig meget hurtigt, idet evnen til at kunne téle
melk ogsa i voksenalderen viste sig at vere en
udviklingsmessig fordel; hejst sandsynligt for-
di melken kunne give en kontinuert tilforsel af
vigtige neringsstoffer.

Generelt omkring maerkning og anprisning

Anvendelse af betegnelserne ”laktosefri” og
“lav laktose”/”laktosefattig” i merkning og
markedsforing er reguleret af Markningsfor-
ordningen (EU 1169/2011), forteller Louise
Myhre Utzen, Seniorkonsulent ra Landbrug &
Fedevarer, og fortsetter: - Der er endnu ikke

fastsat fzlles EU grenser for, hvorndr noget er
hhv. ”laktosefri” og "lav laktose™/laktosefat-
tig”. Indtil der bliver fastsat sidanne serlige
regler for ”laktosefri” m.v. af Kommissionen,
er det derfor op til de nationale myndigheder
at tage stilling til grenserne.

Den danske Fodevarestyrelse har fastsat flg.
grenseverdier:

*”laktosefri™ maks. 0,01 g laktose/100 g og

*”lav laktose”/”laktosefattig™ maks. 1 g lak-
tose /100 g

Dvs., at indeholder et produkt under 0,01 g
laktose pr. 100 g, kan det bere betegnelsen lak-
tosefri. Man skal dog passe pd, hvordan man
anpriser dette pd produktet, idet anvendelsen af
disse betegnelser ikke ma vere vildledende for
forbrugeren, dvs. man ma ikke give indtryk af,
at en fodevare har visse egenskaber (laktosefri-
),hvis alle lignende fedevarer har samme egen-
skaber (jf. artikel 7, stk. 1, litra o).

Hyvis fx en Danbo ost siledes indeholder
mindre end 0,01 g laktose pr. 100 g, md man
ikke bare anprise den som laktosefri, idet alle
andre tilsvarende faste oste ogsa vil vere lak-
tosefri. Det, man s3 skal skrive, er fx

”Laktosefri som de fleste skareoste, laktose-
indhold 0g/100g” (her har FVST accepteret, at
det er ok, hvis "0 g” bliver angivet, hvis lakto-
seindholdet er < 0,01g
Kilder: Landbrugc-Fodevarer, Samvirke, The Insider,
Sundhed.dk.

Laktose

Laktose er et kulhydrat/sukkerart,
der findes helt naturligt i maelk. Der
tilsaettes altsa ikke sukker til maelk,
med mindre det er specificeret i in-
gredienslisten. Det kan det f.eks.
veere i kakaomeelk og frugtyoghurt.
Maelk indeholder cirka 5 gram lak-
tose pr. 100 gram. Laktose bestar

af to sukkerarter: glukose og galak-
tose. Ved hjeelp af enzymet laktase
nedbrydes laktosen i vores tarm, sa
kroppen kan optage madens naer-

ringstoffer. Hos nogle mennesker
er niveauet af laktase dog sa lavt el-
ler ikke-eksisterende, at kroppen far
problemer med nedbryde laktose.
Dette kaldes laktoseintolerance.
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LammeRoad fra
Wales er populcert

I Wales gér lammene ude p& marken 11 maneder om &ret. Det giver fan-
tastisk velsmagende og karakrteristisk kod, og samtidig er leveringstiden
meget kort fra bestilling til butik i modsetning til det ked, som impor-
teres til Norden fra New Zealand og Latinamerika. Gresset, som lam-
mene spiser, er baggrunden for det velsmagende ked. Dyrene opdrat-
tes og slagtes pa samme sted, hvilket ogsa giver mindst mulig stress for
det enkelte dyr.

Lammeked fra Wales berer BGB- market for beskyttet geografisk
betegnelse. BGB-merket for @gthed differentierer lammekedet fra an-
dre lammekgdsprodukter. Kvaliteten er skabt af gode landbrugsmetoder
udfert pa et af de bedste landbrugsmiljeer i Europa. En 1200 km kyst-
linje 1 Wales giver frisk havluft til tre sider af Wales. Merket afspejler
alt i den unikke smag og premium kvalitet, som walisisk lam besidder.

Brexit undervejs

Da Wales jo er en del af Storbritannien, er fremtiden for salg af walisisk
lammeked til fx Danmark usikker, men det gzlder al handel med Stor-
britannien. Der hanger en merk sky over samhandelen med EU lan-
de. Salget af lammekedet bremses dog ikke af usikkerheden, men der
handles lidt mere kortsigtet, indtil der foreligger en aftale med EU om
Brexit. Hvordan fremtiden kommer til at se ud for handel med ked fra
Wales, er der ingen, der ved.

HCC Meat Promotion Wales er organisationen bag lammeked fra
Wales. Virksomheden Green Seed representerer det walisiske ked i Nor-
den. Organisationen arbejder for at udbrede viden om kvaliteten i det
walisiske lammeked. I Danmark importerer firmaet Carmo Food i Ner-
resundby lammeked fra Wales.
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Fakta

HCC Meat Promotion Wales er orga-
nisationen bag lammekgd fra Wales.
Virksomheden Green Seed repraesen-
terer det walisiske kad i Norden. Or-
ganisationen arbejder for at udbre-
de viden om kvaliteten i det walisiske
lammekgd. | Danmark importerer fir-
maet Carmo Food i Ngrresundby lam-
mekad fra Wales.

Kilde: Green Seed
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%; Grasten Berberi Gourmet And
[ & - en bid bedre!

.......

FAKTA:

* Frilands opdraet

* Slagtet pa garden

* Tarslagtet

* Luftkelet

* Ingen nab-klipning

* Ingen klo-klipning

* Ingen Foie Gras opdrat

* Mere reelt kad

mere velfaerd * mere kvalitet * mere smag

Grasten Fjerkrae AlS
Kvarsgade 16-18, Kvars - 6300 Grdsten
www.unghanen.dk
tel. 74 659071



Ressourcestaerke besggende

Bite Copenhagen, der afholdes den 28. og 29. august, besgges hvert ar
at en lang reekke internationale indkebere og andre branchefolk, der er
pd udkig efter de nyeste fodevaretrends- og lesninger. En af de indke-
bere, der besager messen i ar, er Said Abdalla, Food & Beverage Con-
troller i BC Hospitality Group. Han ser frem til at mede en masse spn-
dende akterer pa Bite: - Bite Copenhagen er en spendende messe, fordi
man kan opleve si mange nye produkter og idéer - bide fra Danmark
og udlandet. Den generelle kvalitet pa messen er tirnhej, og virksom-
hederne ved bare rigtig meget om deres produkter. Der er derfor garan-
ti for nogle gode snakke. Derudover mgder man en masse nye ansigter
i branchen, sa et par dage pa Bite er en god méide at udvide sit netvark
pa. I ar gleeder jeg mig til at se, hvad de nyeste tendenser er, til at ople-
ve stemningen omkring konkurrencerne og til at se talenterne arbejde
med handverket og de gode ravarer.

Inspirationskonference: Mere gran smag pa menuen

Blandt de besogende er ogsd brancheorganisationen HORESTA og
FOOD, der bl.a. stir bag den kendte Copenhagen Cooking & Food
Festival. Under Bite Copenhagen 2019 afholder de en inspirationskonfe-
rence for restaurant-, kokken- og kantinechefer under overskriften "Mere
gren smag pa menuen”. Projektleder Ida Maria fra FOOD siger om in-
spirationskonferencen: - Hvis du savner inspiration til at gere menuen
rig pé grenne ravarer og vilde planter, og hvis du kunne du tenke dig at
blive klogere pa, hvordan plantebaseret mad kan geres lekkert og vel-

- tw g.
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smagende, s skal du med til HORESTA og FOOD:s inspirationskon-
ference pa Bite Copenhagen. Her fir du rad og vejledning til at skabe
plantebaserede menuer, der giver dine gaster smil pd leben.

Vegansk

Bite sztter fokus pé ny vegansk “ost”, der fojer endnu en kategori til rek-
ken af veganske alternativer. Stadig flere spiser veganske produkter, og
stort set hver dag kan du finde nye varer pa hylderne i supermarkedet
som alternativ til de animalske kendinge. Men de nye veganske elever i
klassen lever et liv i skudlinjen og kritiseres ofte for deres mudrede ingre-
dienslister, tvivlsomme neringsverdi og ugennemskuelige klimaaftryk.
Det vil 4 studerende fra DTU lave om pa. Med virksomheden Cheesel-
tYourself, der udstiller pa Bite Copenhagen 2019, tilbyder de en helt ny
méde at lave "ost” pa. Og du skal selv smgre 2rmerne op!

Forelgbigt program og udstillere

Programmet byder blandt andet pd DM i smorrebred og udvelgelsen af
Danmarks naste kandidat til titlen som verdens bedste kok i den presti-
gefyldte kokkekonkurrence, Bocuse d’Or. Derudover vil Fonden Dansk
Gastronomi fejre Kokkenes Kokketalent 2019. Blandt de spendende ud-
stillere finder man bl.a. Green Seed Nordic, som bl.a. stir for markeds-
feringen af lammeked fra Wales.

Kilde: Bite, Copenhagen
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Anuga, som er verdens stogrste messe for mad
og drikke, giver et overblik over den internati-
onale udvikling af fodevaretrends. Hvad byder
fremtiden pd, og hvad er nyt? Fodevaremang-
foldigheden i verden vises igen fra 5. «il 9. ok-
tober 2019 pd messen i Kéln.

Uanset om det er vegetarisk og vegansk,
gluten- og laktosefri, superfood eller “ready
to-go” er der noget til alle behov. Cirka 7.400
udstillere fra 100 lande bruger verdens vigtig-
ste industrimede for fodevare- og drikkevare-
industrien til at presentere deres seneste trends
og innovationer. 11 trendtemaer afspejler den
aktuelle udvikling inden for branchen.

Der vil vare fokus pa felgende tendenser:
Funktionel og ”fri for” produkter, halal pro-
dukter, kosher produkter, fri for GMO, okologi
og produkter med beskyttet oprindelse (BGB).

I 2018 havde fx over 5% af de nyligt intro-
ducerede produkter pd verdensplan en "ik-
ke-GMO" anprisning, hvilket svarer til en gen-
nemsnitlig arlig veekst pa 14% siden 2014. I de
senere &r har Nordamerika overtaget positio-
nen fra Europa som det forende marked regi-
on for "ikke-GMO" anpriste produkter. Der
er ogsd registreret vaekst i Latinamerika pé dis-
se produkter. De fleste af de nyligt introdu-
cerede ikke-GMO-produkter falder ind under

kategorierne bageriprodukter, mejeriproduk-
ter og snacks.

Okologi

Procentdelen af nye produkter, der falder ind
under det gkologiske segment, voksede fra
8,8% af de nye introduktioner i 2014 til 10,5%
i 2018. I Europa med en gennemsnitlig arlig
vakst pé 15,5%.

Pa Anuga Organic og Anuga Organic Mar-
ket finder besggende en bred vifte af okologi-
ske produkter.

Kilde: Anuga

Tilmelding for besggende er nu aben for Eco

Life Scandinavia og Nordic Organic Food Fair,
hvilket markerer nedtallingen til Skandinavi-
ens mest baredygtige fagmesse. Fagmessen
vender tilbage til MalméMissan i Sverige den
13.-14. november, og tusindvis af nordiske de-
tailhandlere og indkebere kan nu begynde at
planlegge deres beseg til de serdeles eftertrag-
tede rebrandede fagmesser, dedikeret til at vak-
ste den gkologiske, sunde, miljovenlige og be-
redygtige livsstilssektor.

Enestdende, mangfoldig, imponerende, fe-
nomenal og sjov, disse er blot nogle af de ord,
der er blevet brugt til at beskrive den tidligere
udgave af fagmessen, som bed 4.488 deltagere
velkommen (fra 66 lande), herunder ledere og
indkebere i detailhandlen fra Holland & Bar-
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rett, Life, Helsekost, Matas, Dansk Supermar-
ked, IKEA, Coop Trading, Netto, Lidl, H&M,
Magasin du Nord, Midsona og Total Produce.

Dette 4rs messe byder pd 500 udstillere, nye
internationale pavilloner, nyt indhold (p4 tre
foreleesningsscener), og nye temaomrader, her-
under et nyt forum for beredygtighed i detail-
handel: Sustainability in Retail Forum, der gor
2019-messen til et medested for branchen, du
ikke mé g glip af.

Hvad kan du forvente?

Med nyheder fra ICA Sverige, der planleg-
ger at lancere over 50 nye veganske produk-
ter alene i ar, viser veganertrenden ikke no-
get tegn pi at stagnation. Messens nye Vegan
Zone afspejler denne vaekst og vil omfatte ny-

heder fra et udvalg af banebrydende veganske
virksomheder, si som Follow Your Heart, Up-
ton’s Naturals og Benevo Vegan Pet Food, for
at imgdekomme alle omrader inden for dette
hurtigt voksende livsstilsvalg. - Det planteba-
serede marked eksploderer i Europa, og det er
de skandinaviske lande, der viser vejen. En ud
af hver femte svensker under 30 4r betegner
sig selv som enten vegetar eller veganer, si vi er
begejstrede over at prasentere vores jackfrugt-
linje, et naturligt fodevarebaseret kodalterna-
tiv inden for Eco Life Scandinavias nye Vegan
Zone, siger Natalie Slater, marketing manager
hos Upton's Naturals (USA).

G4 til www.ecolifeshow.com eller www.nor-
dicorganicfoodfair.com for yderligere oplysnin-
ger og tilmelding.



Kkort nyt

Samspillet mellem husdyr og natur er ble-
vet endret i takt med landbrugets udvikling.
Tidligere grassede husdyrene i naturen, for-
di agerjorden skulle bruges til afgreder. I dag
er det salget af kod fra naturplejerne, der fi-
nansierer naturplejen. Men hvor er vi pa vej
hen? - Trenden gr i retning af, at vi i fremti-
den vil se naturpleje afkoblet fra kedproduk-
tionen, hvor dyrene lever hele aret i det na-
turomrade, de skal afgresse, og hvor formélet
med dyrene ikke lengere er, at de en dag skal
slagtes, sagde Bent Rasmussen fra @kologisk
Landsforening, der er projektleder i projektet
"Dyrevelferd i naturplejen”, som er finansieret

af Kvegafgiftsfonden. Ordene faldt pé arran-
gementet "Dyrevelferd i naturplejen” pa Le-
arn-scenen pa Naturmodet 2019. Projektets
formal er at sikre dyrenes trivsel under de @n-
drede rammer og mélsztninger. Ligesom det
ogsé er et mél at bevare den anerkendte og na-
turlige sammenhzng mellem naturafgraesning
og kedproduktion som en vigtig driftsgren for
bide landbruget og samfundet. - Mange af vo-
res medlemmer, som laver naturpleje, er meget
frustrerede over, at de bliver skaldt ud for det
arbejde, de laver. Samtidig har landbruget mu-
lighed for at producere klimaneutralt okseked i
naturplejen, udtalte Bent Rasmussen.

Velferdsindikatorer

I projektet vil der blive udarbejdet velferdsin-
dikatorer for dyrene i naturplejen, som skal
ligge til grund for formuleringen af en vel-
feerdsprotokol for naturafgresning. - Vi har
tidligere lavet manualer for dyrevelferd for de
gkologiske malkekger, og denne metode vil vi
ogsa bruge til at lave en manual for dyrevelfard
i naturafgresningen, sagde Bent Rasmussen.
En anden trend, som preger synet pa husdyr i
naturplejen, tager afset i forventningen om dy-
renes mulighed for at leve et naturligt liv, hvor
ko og kalv gir sammen.

Kilde: Okologisk

Unik skovieylling

FRA GOTHENBORG

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
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GOTHENBORG

Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk
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kort nyt

Nye oste fra Arla Unika

Arla Unika har lanceret 2 nye oste. Den ene
har faet navnet ”Skersild”. Ifglge osteopfinde-
ren er smagen af Skersild som brun flgjl med
runde hjgrner. Den er skabt i en tilroget kole-
container pd en parkeringsplads i Vestjylland
og har en konsistens, der kan sprenge en oste-
streng. Samtidig lanceres osten Hybrid, der er
en mellemting mellem gul ost og bliskimmel,
og som bade er lavet af firemalk og komalk
og i det hele taget er et virvar af dogmebrud.

Osten, der for nylig var hemmelig ingrediens
i Danmarks storste kokkekonkurence ”Sol over
Gudhjem”, er en nyfortolkning af den klassiske
ost Fynbo, der er blevet koldreget. Ifelge oste-
opfinder Mads Qstergaard giver koldrygnin-
gen osten karamelagtig sedme. Samtidig ar-
bejder fedt, umami og salt i den faste strukeur.

- Det er en ost, som kommer til at fi man-
ge venner, siger han. Osten er 20 uger under-
vejs, og der arbejdes med forskellige bakterier,
der giver osten fylde og karakeer.

Ideen kom fra et skur pa Faergerne

Det hele begyndte med en hengeost fra Fer-
gerne. En ostemester fra Tistrup Mejeri ved
navn Gert Bjerre lavede forseg med en ost, der
modnede i et skur i Nordatlanten. Samme type
oste hangte han op i en regovn hjemme hos sig
selv. Rygningen var interessant og gav osten
karakter. Rygning af oste er ikke nyt. Men det
krever sit handelag, si man forhindrer, at det
ikke bare smager af sur skorsten. Sa kom en af-

Vidste

Slagter Norlyk leverer feerdigretter til Aldi
Convenience og nemme ferdigretter er ogsa
blevet en del af discountkedernes sortiment.
Nu er Slagter Norlyk fra Grindsted begyndt
at levere ferdigretter til alle 187 Aldi-butik-
ker i Danmark via kedens tre centrale lagre.
Det sker under navnet “Slagter Larsen”. Grind-
sted-slagteren har forelgbig leveret 40.000 fer-
digretter til Aldis butikker
(ilde: DHB.dk

Otte guldmedaljer i Tyskland

Slagtermester Marco Hellerup fra Slagteren i

Hgjslev fik kéret sin leverpostej og fleskesver
til Danmarks bedste i forbindelse med IFFA
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ded osteklassiker ved navn "Tropefynbo” i spil,
en ost som engang i 1950%rne blev eksporteret
til blandt andet Venezuela. En slags opstukken
Gouda. Succesen var flygtig, og siden forsvandt
osten. Hos Unika provede de at genoplive Tro-
pefynboen og skruede op pa radiatoren i oste-
lageret til 20 grader. Kunne det lykkes at lave
en glemt smag? Det kunne det.

Hybrid

Hybrid er navnet pd den anden nye ost i Arla
Unika sortimentet. Osten er en blanding af
gul ost og bldskimmel. - Folk har sagt til mig:
"Hvad laver I?" Skimmel og gul ost sammen?
Ja. Vi laver skimmelost for folk, der ikke kan
lide skimmelost, udtaler Mads Ostergaard.
Ikke nok med, at gul ost og bldskimmel blan-
des. Samtidig er der bade komelk og fire-
melk i. Osten er ogsd umodnet. Tanken har
veret at lave en ost, der er god, selv om den er
umoden. Andre fodevarer fungerer ogsd i ud-
gaver, der ikke rammer den perfekte moden-
hed. - Umodne, syltede, grenne jordbar sma-
ger fantastisk. Det samme gor en overmoden
mango, der er meget intens i smagen. Derfor
synes vi, det er spendende at arbejde med umo-
denhed i stedet for at ramme lige pracis det
smalle vindue, hvor osten er perfekt modnet.
Det giver nogle andre muligheder, siger Mads
Ostergaard. Osten er kun seks uger gammel,
og det er en meget ung ost. Den er umodnet
og venlig. Syrlig og harmonisk. P4 ingen méade

U at...

messen i Frankfurt tidligere pd dret. Her hav-
de slagtermester Marco Hellerup sendt 10 pro-
duketer til konkurrencen i Frankfurt am Main
i Tyskland, og alle ti produkter ramte rent ind
hos dommerne. Det blev til otte guldmedal-
jer og to selvmedaljer. - Det var forste gang,
vi konkurrerede i udlandet, sa det var spzn-
dende at se, hvad tyskerne sagde til vores pel-
ser. Og det er fedt at blive anerkendt pé den
mdde, siger Marco Hellerup. De ti produketer,
som blev sendt til Tyskland, var syv forskel-
lige slags spegepalse, en frankfurter-pelse, en
ringridder-polse og Hojslev-griller-polsen. De
to produkter, som métte “ngjes” med solv, var
Hagjslev-grilleren og en oksespegepolse. Blandt

en skarp skimmel. Her kan man ogsa 2 lov til

at smage faret.
Kilde: Arla

de produkter, der tog en guldmedalje, var en
krondyrsspegepelse og en mexicansk spegepol-
se. - Det var selvfolgelig ikke helt godt med de
to, der fik salv, lyder det med et smil fra Mar-
co Hellerup.

Gilde: Skive Folkeblad

Streetfood-marked er konkurs

Kun godt et &r efter en succesrig dbning er
Street Food Esbjerg gaet konkurs. Madmar-
kedet, der var indrettet i en tidligere biograf i
Esbjergs midtby, er nu lukket. Det forteller TV
Syd p4 sin hjemmeside, hvor det ogsa fremgar,
at konkursen skyldes for fa gaster efter at ny-
hedens interesse havde lagt sig. Ved abningen




var der 12 madboder at valge imellem, mens
der kun var otte tilbage ved konkursen.
Kilde: Foodsupply

Tyskland vil have fingrene i det gkologiske
spisemaerke

Udlandet viser i stigende grad interesse for
dansk oko-markning. Iser Tysklands engage-
ment dbner dere for mere gkologisk eksport,
mener Food Nation og Fodevarestyrelsen. Si-
den det gkologiske spisemarke blev introduce-
ret for 10 4r siden, er nzsten 2600 private og
offentlige spisesteder blevet certificeret med et
‘D’ i enten bronze, solv eller guld. Spisemarket
er ikke giet ubemarket hen; heller ikke i ud-
landet, hvor blandt andre Norge og Sverige har
indfort deres egen version af konceptet. Lige nu
er det dog sarligt Tyskland, der har set sig lun
pa det danske gkologifremstad.

Det er ikke kun det okologiske spisemerke, der
lyder som en god eksport-case for landet. Helt
konkret kan det betyde mere eksport til det
sydlige naboland, som i forvejen er Danmarks
storste eksportmarked inden for gkologi. Ogsa
lande som @strig, Frankrig og Storbritannien
har udvist interesse i det gkologiske spisemaeer-
ke. @vrige lande som Kina, Korea og Indone-
sien fremhaves som lande med et begyndende
oko-momentum, der kan bidrage til Danmarks
cksport af gkologiske fodevarer.

Kilde: DHB

Kyllingeslagteri med nyt underskud

Det ganske nye fjerkraslagteri Rokkedahl
Food ApS i Kelby ved Nibe ma stadig kigge
langt efter overskud. I slagteriets opstartsir
2017 gav driften et minus pd 14,2 millioner
kroner efter skat, og sidste ar endte med et tab
pa 6,5 millioner kroner. Det 4000 kvadratme-
ter store slagteri dbnede i marts 2017 med del-
tagelse af davarende fodevareminister Esben
Lunde Larsen. Der er tale om et topmoderne
anlaeg specielt bygget til at handtere gkologiske
og fritgdende kyllinger, som produceres pa en
af Danmarks sterste flerkrefarme, Rokkedahl
ved Nibe i Nordjylland. Familien Rokkedahl
stod i begyndelsen alene bag kyllingeslagteriet,
men i august sidste &r solgte man 51 procent af
ejerskabet til Danpo, der er ejet af den svenske
koncern Scandi Standard. Det netop offentlig-
gjorte arsregnskab for Rokkedahl Food ApS,
der driver fjerkraslagteriet, viser, at 2018 blev
et klart bedre ér for virksomheden. Bruttofor-
tjenesten steg fra minus 6,6 til plus 10,5 milli-

oner kroner, men det var ikke nok til at undgé
rode tal pd bundlinjen. De gkologiske og frit-
gdende kyllinger fra Rokkedahl szlges blandt
andet under varemarkerne Rokkedahl Kylling,
Himmerlands Kylling og Limfjordskylling.
Kilde: Foodsupply

Der dyrkes flere grantsager i Danmark

Siden artusindeskiftet er arealet, som bruges
til dyrkning af grentsager, vokset med ca. 30
pet. T ale 13.000 hektar blev brugt til gront-
sagsdyrkning i 2018. Malt i mangde er gule-
rodder og log de mest producerede grentsager
i Danmark. I veksthuse er de vigtigste gront-
sager agurker og tomater. Dette, og meget an-
det om dansk grentsagsproduktion, kan findes
i analysen "Flere danske grentsager" fra Dan-
marks Statistik.

Arealet med gkologiske grontsager er mere
end fordoblet siden 2008, og i 2018 udgjor-
de de gkologiske frilandsgrentsager omtrent
en fjerdedel af verdien af de dyrkede frilands-
grontsager i Danmark. — Det er en storre an-
del end for de fleste landbrugsproduketer, fx var
den gkologiske andel af melken, mélt pa ver-
di, ca. 11-12 pct. og for korn knap 5 pct., siger
specialkonsulent Steffen Mollenberg pa bag-
grund af analysen.

I analysen “Flere danske grontsager” frem-
gar det tillige, at produktionen af frilands-
grentsager i Danmark er blevet koncentreret i
faerre, men storre gartnerier. Mere end halvde-
len af det danske areal med frilandsgrentsager
fandtes i 2018 pd kun 25 bedrifter. Mere end
halvdelen af arealerne med vaksthusgrentsa-
ger fandtes i de 10 storste gartnerier. Analysen
viser ogsd, at det gennemsnitlige driftsresul-
tat og den gennemsnitlige afkastningsgrad for
grentsagsgartnerier har udviklet sig mere posi-
tivt end for bedrifter specialiseret i landbrugs-
afgrgder, sisom korn, raps og kartofler. Den
danske grontsagsproduktion udgjorde med 0,3
mio. tons ud af 65 mio. tons en meget lille del
af EU’s samlede produktion. I EU dyrkes iser
mange grontsager i Spanien og Italien, hvoraf
mere end en tredjedel er tomater.

Kilde: Fodevarefokus

Cateringvirksomhed med 150 danske
kantiner solgt i milliardhandel

Den finske fodevarekoncern Fazer Group sel-
ger sin kantine- og cateringdel af selskabet Fa-
zer Food Services for ca. 475 mio. euro, svaren-
de til godt 3,5 mia. kr. Det skriver Fazer Group

kort nyt

i en pressemeddelelse.

Compass Group keber den finske kantine-
leverander Fazer Food Services, der driver om-
kring 150 kantiner i Danmark af i alt ca. 1000
kantiner i Norden, for 3,5 mia. kr. Kantine-
virksomheden Fazer Food Services har dansk
hovedkontor i Odense og 1000 medarbejdere
i Danmark og yderligere knap 6000 i Finland,
Sverige, Norge og Estland. Den britiske food-
service-udbyder Compass Group PLC, som
er til stede i cirka 45 lande og har omkring
600.000 ansatte, ensker at kobe sin finske kon-
kurrent, oplyser Fazer Food Services. Handlen
er dog betinget af, at EU-Kommissionens fusi-
onskontrol kan godkende den.

Kilde: borsen.dk, fyens.dk

Fynsk gods krydser Wagyu og Hereford
Redkilde Gods pa Fyn har féet de forste kryds-
ningskalve mellem Wagyu og Hereford. - De
har det rigtig godst, de er sorte med hvidt hoved
alle sammen, og er ligesé store som Hereford-
kalvene, fortzller Kim Rasmussen fra Rodkil-
de Gods pa Fyn, om de seks kalve, der kom til
verden i januar. Kalvene er en krydsning mel-
lem Wagyu og Hereford og er et forsag pa at
fi merveerdi ind i godsets Herefordbesetning.
Da Kim Rasmussen var i Japan med familien,
smagte han det eksklusive kobe-ked, der kom-
mer fra Wagyu-kvaeg.

Smagen og oplevelsen vaekkede en idé, og
derfor kgbte Kim Rasmussen en Wagyu-tyr,
der kom til Redkilde sidste ar. - Jeg ville gerne
prove at fi noget merverdi ind i Hereford-dy-
rene og ogsa se, om man kunne lave den ople-
velse, jeg fik i Japan, pd en anden made, siger
Kim Rasmussen. Derfor blev seks styks Here-
ford sendt pa gres med Wagyu-tyren Cobito,
og det kom der i januar seks kalve ud af. Alle
kalvene kom til verden uden behov for hjzlp
og kom pa gres sidst i april. Der skal de hygge
sig i halvandet érs tid, indtil Kim Rasmussen
kan smage, om krydsningen har givet pote. -
Men vi er gdet "all in” allerede, Cobito er kom-
met ud til de resterende 30 Herefordkeer, sa til
neste ar har vi en del flere 50/50 kalve, siger
Kim Rasmussen. Han tilfojer som kuriosum,
at Cobito er opkaldt efter den restaurant, hvor
han smagte Kobe-kadet og fik ideen. Redkilde
har 100 stk. kveg fordelt pé kalve, kvier, kaer
og nu ogsd Cobito.

Kilde: Landbrugsavisen
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kort nyt

Gourmetslagtere modtog deres
svendebreve og fik medaljer

Uddannelsescenter Holstebro kunne i forsom-

meren dele svendebreve ud til en flok nye gour-
metslagtere.

De var fra venstre mod hgjre:

Nina Jensen, Skjoldborg Slagter, Hanstholm,
Hjalte Rasmussen, Kvickly Nordborg, Rasmus
Jorgensen, Fatex Ikast, Rasmus Eriksen, C.H.P
Gottsche, Herning - Bronze medalje Peter He-
degaard. Fotex Silkeborg - Selv medalje Lasse
Serensen, Jara Thisted Line Christensen, Fo-
tex Herning, Rasmus Jakobsen, Kvickly Ha-
derslev, Tony Nielsen, Superbrugsen Ringke-
bing, Nikolaj Lauridsen, Slagter Mortensen,
Lemvig, Kim Madsen, Kvickly Skive, Carsten
Antonsen, Fatex Viborg.

Kilde: Viborg Skive Folkeblad

Hanegal far ny ejer

Den gkologiske pionervirksomhed Hanegal far
ny majoritetsejer, nar 60 pct. af Hanegals ak-
tier overtages af Future Food Invest Aps med
Michael Vadgaard Jergensen og Seren Han-

sen i spidsen. Det fremgdr af en pressemed-
delelse fra Hanegal. I forvejen ejede makker-
parret 10 pct.
Kilde: DHB.dk

Gourmetslagtere fik deres svendebrev

Midt i juni blev en flok gourmetslagtere ud-
dannet fra Syddansk Erhvervsskole i Vejle.

Nederst fra venstre:

Cherie Thrane Falck Pedersen, Odense NV fra
Meny Rugérdsvej Odense N'V. Niclas Linde-
gaard Nielsen, Ringe fra Bilka Odense M. Fi-
lip Hellesge, Senderborg fra Fatex Senderborg.
Ditte Toft Serensen, Barrit fra Superbrugsen
Juelsminde.

Anden raekke fra venstre:

Pia Petersen, Ostbirk fra Beringsslagteren ApS
Horsens. Rikke Gejl Kristiansen, Vejle fra
Kvickly Vejle. Ninna Salling Damgaard Mad-
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sen, Grindsted fra Superbrugsen @lgod. Ca-
sper Storm, Vonge fra Bilka Horsens. Niko-
laj Christian Hansen, Aabenraa fra Johansens
Slagterforretning. Rebecca Ludvigsen, Frede-
ricia fra Slagter Lund Middelfart.

Tredje raekke fra venstre:

Faglerer Conny N. Thomsen. Christina Hors-
ner Randlov, Nykebing Sjelland fra Henrik
Slagter Dianalund. Anne Frausing Brodersen,
Haderslev fra Meny Haderslev. Mads Schouen-
borg Buhl, Fredericia fra Superbrugsen Vin-
dinggard Vejle. Mike Brusgaard Nielsen, Vejle
fra Fotex Havnen Vejle. Phillip Ehrgott Allan
Christensen, Kolding fra Bilka Kolding.

@verst fra venstre:

Flemming Bengtsen. Faglerer Bjarne Rasmus-
sen. Skuemester Christian Holm Sterring Ol-
sen. Skuemester Dagny Orlygsdéttir. Skueme-
ster Martin Nielsen

Kilde: Fredericia Dagblad

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
Malmegmessen, 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



http://www.foodcontest.dk
http://www.anuga.de
http://www.nordicorganicexpo.com
http://www.foodtech.dk
http://www.foodtech.dk

SIDELGBENDE

nordic
organic

foodraR

MalmoéMassan | Sweden

13-14 November 2019

Nordens
forende
fagmesse for
baeredygtighed lekfgi Uigar

Nordic Organic Food Fair tilbyder detailhandlere, Vi gleder os til Nordic Organic Food
indkabere og fagfolk inden for foodservice de “ Fair, fagmessen er essentiel i forhold
allernyeste trends og produkter, der endnu ikke til ai’: Ty
er blevet vist pa andre fagmesser. o4 produ g1

om kommende trends og forskning

Nyt til 2019! Naked Drinks Scandinavia, pa omradet.”
Free From Scandinavia og Vegan Scandinavia AILEEN RASMUSSEN, ALDI DANMARK
viser de nyeste innovationer fra de hurtigst
voksende kategorier inden for detailhandel.
Dette er din mulighed for at finde din nzeste
bestseller og m@de meerkerne bag disse DU KAN N U TI LM ELDE DIG
voksende forbrugertendenser. og fa din gratis entrébillet til messen
Angiv kampagnekode: NFDK1011

www.nordicorganicfoodfair.com
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| Grossister _Jll __Emballage

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
.-;-_'n;""'-\_\
-
[y

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

yﬁ%
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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




Vi praesenterer:
Nye, smarte butiksvaegte PP ™"

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 ‘ U
Brugervenlig, visuel betjening
Linerless etiket-print
Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

SM-5100 er en brugervenlig, kompakt

butiksveegt, der vejer og printer etiket og bon,

sa kunderne kan ekspederes i en fart.
Brugervenlig, hurtig betjening

Prissteerk veje/print-lgsning
Stort, justerbart display
Nemt etikerulleskift
Kompakt design

Returneres ved varig adresseaendring

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

DS-781 og DS-782 er kompakte pris- udregnlngsvaegte o
til brug i bade butik og salgsvogn.
Ultra-let, flytbar model
@konomisk batteridrift
Brugervenlig
Tydeligt display

Afs: Fodevaremagasinet
Munkehatten 28
5220 Odense SO

Ri 86591 6000 og hgr mere SCan Vaegt

pcffektive kvalitetsvaegte... iresmmm systems
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