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Det sku’veere sa godt. ..

Man ser dem alle vegne: Tomme butikslokaler, hvor der for var specialbutikker, der
gjorde byerne — store som smé — interessante at bevage sig rundt i. Det har bl.a. ramt
specialfodevarechandelen, hvor dog bagerne for nylig har knekket kurven, s der nu er
lidt flere bagerbutikker end for, fordi flere bagermestre har mod pa at drive mere end
én butik. Samme tendens ser vi desvarre ikke blandt slagterbutikker, ostehandlere og
fiskehandlere, og det er for sa vidt markeligt, som statistikker viser, at detailsalget sa
sent som i september ”fortsatte den stigende trend”, iser pé bl.a. fodevareomridet. Her
ser vi altsd et paradoks, og det gor vi ogsa, nir forbrugertilliden falder samtidig med,
at der aldrig har varet beskaftiget flere lonmodtagere i Danmark end nu.
Eksporten er i god form, og alligevel viser det sakaldte konjunkturbarometer, at indu-
striens humer er det darligste i fire r.
Béde danskernes og samfundets okonomiske situation er god, og alligevel er 2019 tet
pa at blive rekordindehaver i antallet af konkurser.
Som det hedder i den gamle sang om Larsen: Det sku’ vere sd godt, og sd er det fak-
tisk skidt.
Det gode er altsd, at bide den danske nation og dens indbyggere har det fint, hvis man
ser pa nogletallene. Det, der sa er noget skids, er, at det ikke ser sidan ud i det, vi kal-
der virkeligheden, og navnlig ikke for dem, der driver og har job i sm4 og mellemsto-
re virksomheder — SMV’erne. Det jo ikke de store virksomheder, som fylder i stati-
stikken over konkurser, og det er ikke dem, der var i de tomme butikker i gdgaderne.
Huis vi skal finde noget at gleede os over i dette mulige rekordar for konkurser og tom-
me butikslokaler mé det vare, at det gér sd godt for Danmark, at der er rdd til at gore
noget ved det. I FedevareDanmark er vi i den forbindelse kommet med to udspil. Det
ene er et forslag om at suspendere selskabsskatten for nystartede virksomheder, indtil
de er kommet godt i vej, dvs. i en passende periode pa maske et par ér efter, at de er
begyndt at tjene penge. Det andet er et forslag om at leegge et loft over, hvor heje hus-
lejerne for mindre butikslokaler ma vare. Det er ikke uset, at huslejen for ikke sarligt
store lokaler overstiger 100.000 kr. om maneden, og si skal der delme szlges man-
ge leverpostejer, for lejen er betalt, og for man kan begynde at betale lonninger og alt
det andet, der koster penge.

I Dansk Erhverv ser man udviklingen som et

, , Det sku’ veere udslag af “sund konkurrence”, hvor "effektive
o d ° virksomheder udkonkurrerer mindre effek-
SEl Gfe t’. 09 Sa_ SIS ive virksombeders I en udealelse til Ritzan
det faktisk skidt. |uder organisationen forstd, at det hgje antal
af konkurser er et positivt tegn for dansk
gkonomi”, fordi de formentlig skyldes, at "nye og mere effek-
tive selskaber udkonkurrerer ®ldre selskaber, der tvinges ud
af markedet.”
Sédan ser vi slet ikke pa det i FedevareDanmark. Det typiske
er i hvert fald ikke, at det er nye slagterbutikker, der udkon-
kurrerer de gamle, og hvis de gjorde, ville det jo ikke efterla-
de tomme butikslokaler samlet set. Ifplge Danmarks Statistik
er den gennemsnitlige levetid for konkursramte virksomhe-
der 7,2 ar, sa heller ikke pa det generelle plan er der beleg for,
at det er de gamle, der falder for de nye. Det er tvertimod de
nye, der har svart ved at fa fodfeste, formentlig fordi de over- Torsten Buhl
raskes af, hvor dyrt det er at drive virksomhed, hvilket i ov- Direkter, FodevareDanmark
rigt ogsé belaster de gamle, som unegteligt ogsé lukker. Det
er der imidlertid rad for, men det krever som det forste, at der er politisk vilje til at
lgse problemet. Det hdber vi, at der er - og vi bistar gerne.

Nyheder

DSM'’s landsmeade og beretning,

Arets Eresslagter

Les i dette nummer om den veloverstiede general-
forsamling i Danske Slagtermestre, men ogsé om
en dobbelt anerkendelse til en ildsjel i branchen.
Les ogsd om de forelgbige resultater af elevkam-
pagnen samt en ejelederuddannelse.

Spandende portreetter

Les om Krohns Kekken i Koge, der bade har salg
af frokostretter samt nu ogsd er gdet i gang med
seniormad. Virksomheden er medlem af forenin-
gen Danske Frokost- og Cateringleverandgrer. Las
ogsd historien om Arhus Frugt & Grent, der har
haft fremgang siden 1995. Nu er virksomheden
med i SMV Fodevarer og benytter online-lgsning
til egenkontrollen, som FgdevareDanmark stiller
til rédighed. Las ogsd om cateringvirksomheden
Sylvest og Bang, som siden 2015 har udviklet sig
og i dag leverer vegansk mad til frokostkunder, hel-
stegt pattegris og gourmetmiddage til fester.

Arets ret med gris, BGB anerkendelse,

walisisk lammeked og spred svaer til jul

Les her, hvem der vandt konkurrencen "Arets ret
med gris”. Den danske Havarti-ost er blevet tildelt
EU’s BGB-marke (Beskyttet Geografisk Betegnel-
se) og er nu kommet i selskab med andre BGB
merkede oste som Danablu, Esrom og Danbo. Las
ogsd om mulighederne for at bruge sous-vide ved
stegning af fleskesteg og samtidig f& en sprod sver.

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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101. landSmeade pa Koh®K
Strand Konferencecenter

Formand for Danske Slagtermestre Leif Wilson Laustsen holdt en lang og omfattende beretning for foreningens virke

S blev det igen tid til landsmede, og det var
nummer 101 af slagsen. Denne gang foregik ar-
rangementet pd Kobak Strand Konferencecen-
ter ved Skelsker. Det var Sjellands Slagterme-
sterforening, der var vert her i 2019. Emnerne
i formandens mundtlige beretning var mange
lige fra forskellige sager omkring kontrolgeby-
rer, spildevandsafgifter, udbudslov, uddannel-
sesforhold, juridisk hjelp, kedklister, veganer-
debatten, @ndring af regler vedr. feriepenge,
lukkeloven, opvaskere, kaution, markedsfo-
ring, kaeder, DM i Skills, elevkampagner og
meget, meget mere. Der kommer fortsat lg-
bende nye foreninger og nye medlemmer til i
de enkelte foreninger, sd organisationen i regi
af FodevareDanmark, der blev skabt i 2015,
nu bestar af DFCL (Danske Frokost- og Ca-
teringleveranderer), SMV Fadevarer, Kondi-
torBager A/S, Smagen af Danmark, Sammark,
Danmarks Fiskehandlere, Osteforhandlerfor-
eningen for Danmark og endelig Danske Slag-
termestre. Regnskaberne blev gennemgiet og
vedtaget sammen med formandens beretning.

Kommende overenskomstforhandlinger
Etaf de mere pitrengende emner er de foresti-
ende overenskomstforhandlinger, og talen om-
kring minimumslenninger og joblen blev igen
emne for en intensiv debat.

Les hele den skriftlige beretning her: htep:/

viewer.webproof.com/pageflip/334/214161/in-
dex.html
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Indlaeg fra geestetalere

Blandt gestetalerne pa arets generalforsamling

var bl.a. tidligere fodevareminister og medlem
af Folketinget Hans Christian Schmidt (V),
som har veret i Folketinget i 25 4r, og som
pi morsom og sarkastisk vis fortalte, hvordan
lovforslag nogle gange bliver til. Hans Christi-
an Schmidt er nu 66 ir og sagde, at det er en
kampe forngjelse at vere over 60. Han mener
at kunne tillade sig at sige sandheden, da han
ikke kan trues med, at han ikke vil f en lang
glorverdig karriere foran sig, hvis han ikke ret-
ter ind. Han slog til lyd for, at ministre har

AFPER AASKOV KARLSEN

stort brug for egne radgivere i forbindelse med
at f4 ny lovgivning i gennem, og at modstanden
mod fx udflytningen er grinagtigt, da der bade
er et liv efter Storebalt og masser af fagligt mil-
jo i det gvrige land uden for Kgbenhavn.

Status gourmetslagterkampagnen

- Ind til benet

Konsulent fra virksomheden Operate, Karen Lo-
renzen, fortalte forsamlingen om gourmetslagter-
kampagnens indhold. Hun fortalte bl.a. om sa-
kaldt microtageting”, hvor budskaber malrettes
microsegmenter. Levetiden for budskaber pd de
sociale medier er korte - fx holder et budskab 5-6
timer pa facebook, godt 24 timer pa Linked-in,
godt 48 timer pd instagram og méiske mere en
20 dage pa Youtube. Unge i dag er generelt di-
gitale 24 timer i dognet. Mikkel Klint, som er
stand-up komiker, har veret brugt som formid-
ler af budskabet til at overveje gourmetslagter-
uddannelsen. Karen Lorenzen fortalte, at man
som tommelfingerregel kan bruge, at informa-
tion formidlet auditivt (lyd) huskes 10 %, som
tekst huskes 20 %, hvorimod 80 % af visuelle
budskaber huskes. Malgrupper er unge i alderen
14- 19 4r samt sekundart medre i alderen 35- 50
ar. Unge velger primart uddannelse efter inte-
resse, men er usikre og pressede af omgivelserne
samt overvaldet over mengden af information
og valgmuligheder. Endvidere blokerer unge re-
klamer og ugnsket indhold pa de sociale medier,
men har en ukuelig optimisme og tro p3, at de
nok skal opné en vardifuld plads i samfundet.



Sushi pa jysk er en fransk hotdog i skiver iflg. foredragsholder Christine Feldthaus

Ejerlederkursus

For 13-15 4r siden havde Steen Lampe fra Lam-
pes Polser behov for at blive bedre til at hand-
tere medarbejdere, da virksomheden var vok-
set kraftigt i antal medarbejdere. Det var og er
fortsat sveert at fa fat i de unge mennesker, si
ledelse betyder meget i mange smd og mellem-
store virksomheder. Steen fortalte om sine er-
faringer med et ejerlederkursus. Michael Jen-
sen fra Inzpirator, der oganiserer ledelseskurser,
fortalte om Ejerlederuddannelsen”, som bestar
af i alt 5 moduler med emner som personligt
lederskab, kommunikation og motivation, for-
retningsledelse og forstaelse, projekt- og foran-
dringsledelse samt forretningsplan. Neste kur-
susforleb starter i begyndelsen af januar 2020,
og sidste modul afsluttes inden sommeren.

Ledsagerarrangement

Arets ledsagerarrangement bestod af foredrag
og indspark fra Christine Feldthaus, som er
kendt fra TV og en af landets forende livsstil-
eksperter. Christine er en meget popular fore-
dragsholder, og hun bleser folk omkuld med
sine bidende og inspirerende foredrag, og det
gjorde hun ogsd sendag formiddag i forbindelse
med DSM’s landsmede. Hun havde bade kre-
ative bud pa, hvordan klimakrisen bedst lases
samt hvordan Sushi ser ud i Randers.

Den nye bestyrelses sammensaetning
Der var ingen ®ndringer i bestyrelsen. De, som
var pd valg, modtog genvalg. Bestyrelsen sam-

bliver til pa Christianshorg

men med direkter Torsten Buhl var herefter fra
venstres Karsten Fruerskov Andersen, nastfor-
mand, Ole Thegersen, Leif Wilson Laustsen,
formand, Kennet Hansen, Viggo Theilgaard,
direktor Torsten Buhl, Lars Ville Jensen. @vri-

aktuelt

Medlem af folketinget Hans Christian Schmidt (V) gav et sjeldent indblik i, hvordan politik

ge bestyrelsesmedlemmer er Tom Munkholm,
Michael Gertz samt Henrik Westergaard (ob-
servater), men de deltog ikke og er derfor hel-

ler ikke med pé billedet.
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Rrets Aresslagter Henrik "Slagter" Jorgensen 2019 ses her sammen med sin kone og formand Leif Wilson Laustsen

Dobbelt op pa anerkendelse

I forbindelse med det arlige landsmede i Danske Slagtermestre (DSM)
udnzvnes traditionelt en slagtermester, som har gjort noget ekstra i
branchen. I forbindelse med festen lgrdag aften tog formand for DSM.
Leif Wilson Laustsen, ordet og udlgste spendingen blandt deltager-
ne. - Arets Zresslagter har siden 1987 drevet en szrdeles velrenomme-
ret slagterforretning i et center pd Sydvestsjelland og har netop modta-
get prisen som Arets Laugsmester i Kobenhavns Slagterlaug, begyndte
Leif i sin tale til arets @resslagter, og med ét var deltagerne alle klar over,
at Henrik Jorgensen, Dianalund, havde modtaget anerkendelsen, som
Arets Eresslagter.

Ordentlighed og stor faglighed

At Henrik Jorgensen er et sterkt verdimenneske med en stor personlig-
hed blev klart i formandens tale til ham, da han fortalte lidt om Hen-
riks virke siden han blev slagter. Leif Wilson Lauststen sagde bandt an-
det: — Fra du var omkring 11 ir gammel og begyndte som opvasker hos
slagtermester Borge Rasmussen i Knapstrup vidste du, at du ville vare
slagter. Slagter blev du og i 1987 dbnede du egen forretning i Dianalund
Centret, hvor du i begyndelsen havde 2 halvtidsansatte og en lerling
ansat. I dag har du 9 ansatte plus opvaskere, der kommer og hjelper til
- sidst pd dagen. At du er en ildsjel, som brender for faget, er abenlyst
for enhver. Antallet af elever, som har fiet en uddannelse eller er un-

-
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AF PER AASKOV KARLSEN

der uddannelse hos dig, vidner om en person, som er aben for at give
viden og hindelag videre til den naste generation. Du folger eleverne
teet, de lerer bide at skere kod og betjene kunderne, og du bruger tid
pd at gd ved siden af dem og lytter med, si de giver kunden lige nojag-
tig det, de gerne vil have.

lldsjzl og generationsskifte

- At du er en ildsjel, som brender for faget, er dbenlyst for enhver, fort-
satte formanden. —Du har igennem drene udviklet Henrik Slagter & Sen
til en top moderne butik - ikke mindst renoveringen af butikken for et
par ér siden kan tilskrives denne @re. Du lukkede butikken i en uges
tid, s& hele butikslokalet kunne renoveres med ny belysning og diske. I
starten af aret lavede du en generationsskifteaftale med din sen Peter.
Dette har ogsa varet med til at give butikken et loft og et frisk pust, da
du er rigtig god til at give Peter plads til at udfolde sig med sine ideer.
Du brender ogsd meget for lokalomradet, hvor du bl.a. bruger megen
tid pd Dianalund Centret, som i dag er Vestsjellands neststerste Shop-
pingcenter. Du nyder at skabe ekstra stemning i Centret.

Laugsmester i Ksbenhavns Slagterlaug

-Forrige fredag kunne lokalbefolkningen igen nyde den ekstra gode
stemning i Centret, da du modtog diplomet som Arets Laugsmester i
Kegbenhavns Slagterlaug. En pris, du bl.a. modtog for din store indsats
for at uddanne elever. Den gamle slagterbil og medlemmer fra Slagter-
lauget var medt op for at overrekke dig prisen. Som person kender vi
dig som en meget rar fyr med stor personlighed, med begge ben godt
plantet pé jorden. Du er fagligt dygtig, du taler altid pent til og om folk,
du er en ydmyg person, vennernes ven - ogsa over for dem, som du ikke
kender. Du er meget hjelpsom, siger aldrig “nej” — ¢j heller til kunder-
ne, fortsatte Leif Wilson Laustsen.

Din sparsomme fritid bruger du p4 din familie og jagt, og sd el-
sker du at kere pa motorcykel. Vi skal ikke glemme Samse Festivalen,
hvor du hver sommer opholder dig en lille uges tid, sluttede Leif Wil-
son Laustsen.
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fra waleS
er uni

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

Derfor har Wales 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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Den danske Havarti-ost er blevet tildelt EU's BGB-maerke (Beskyttet Geografisk Betegnelse). Det betyder,
at osten fremover skal vaere fremstillet i Danmark efter ganske bestemte retningslinjer for at matte blive

kaldt en Havarti.

I dag fremstilles osten ogsa i en rekke andre EU-lande som Spanien og
Tyskland, men her bliver mejerierne ngdt til at finde pa et andet navn
eller producere andre ostetyper inden for en overskuelig arreekke. De nu-
verende producenter i EU har nemlig faet dispensation til at markedsfo-
re osten under Havarti-navnet i en femérig overgangsperiode, men det
er i sagens natur kun producenter i Danmark, som ma sztte BGB-mer-
ket pé osten. P4 trods af den udenlandske overgangsperiode er der ud-
bredt tilfredshed med aftalen blandt de danske mejerier.

- Arla har gennem mange ar haft en relativt stor eksport af Havarti-ost
— sarligt til Nordtyskland og Spanien — og med den nye BGB-godken-
delse far vi et veerktgj mere at arbejde med pé eksportmarkederne. Det
vil pa sigt blive en klar fordel for os rent kommercielt, forklarer senior
product manager Niels Ostergaard, Arla Foods, og tilfgjer, at Havarti-
ens nye status ogsi har betydning pd hjemmemarkedet. - Fremover kan
tyske eller polske producenter ikke afsette ost under Havarti-navnet i de
danske butikker. Det er ogsd verd at tage med, siger han.

Seks mejerier fremstiller Havarti

Osten er blevet fremstillet i Danmark siden 1921, og i dag producerer
landets mejerier ssmmenlagt omkring 17 mio. kg Havarti om aret, hvor-
af 2/3 eksporteres — primert til lande i EU. Storste producent er Arla
Nr. Vium Mejeri, mens Grendal Mejeri, som ejes af handelsvirksomhe-
den Uhrenholt A/S, kommer ind pd en andenplads. Ud over Arla Nr.
Vium og Grendal Mejeri fremstilles der i dag Havarti-ost pa Bornholms
Andelsmejeri, Norup Mejeri, Mammen Mejeri og Arla Taulov Mejeri.
Alle mejerier er medlem af Producentforeningen af Danske BGB-oste,
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som har veret en vigtig drivkraft i arbejdet med at f& osten godkendt.
Med det seneste EU-stempel kan foreningen notere, at Danmark nu ra-
der over i alt fire BGB-oste: Danablu, Esrom, Danbo og Havarti. - Det
betyder virkelig noget for dansk mejeribrug, at vi nu ogsd har fiet Ha-
vartien pd BGB-listen. Det er en anerkendelse af, at osten er af dansk
oprindelse, og i forlengelse heraf kan vi nu glede os over, at Danmark
efterhanden producerer en fin variation af spendende, nationale oste,
siger formand for BGB-foreningen, Hans Henrik Lund.

Ostehandlerne: BGB er en god historie

Selv om hovedparten af den danske Havarti-produktion gr til eksport,
er det danske marked ikke uden betydning. Herhjemme bliver der ar-
ligt solgt omkring 3-4 mio. kg Havarti, og hos de danske ostehandlere
ser man frem til at fa endnu en dansk BGB-ost i sortimentet. - Vi ople-
ver en stigende interesse for danske specialoste blandt kunderne, og den
trend vil en BGB-Havarti passe rigtig fint ind i, lyder det fra forman-
den for Ostehandlerforeningen for Danmark, Martin Vorsege. Ud over
at vere foreningsformand driver han sin egen oste- og delikatessebutik
i Holbzk. - BGB-mzrket betyder noget, det har vi set med Danablu-
osten, som vi i ojeblikket markedsfarer over for kunderne. Det er en mu-
lighed for at koble en historie pd osten, og det er vigtigt, nir man skal
szlge de danske oste. Jeg vil helt sikkert kunne bruge BGB-merket i
min fremtidige markedsfering af Havartien, og det vil jeg da tro, at de
andre ostehandlere ogsa kan.



Grasten Berberi Gourmet And
- en bid bedre!

mere velfaerd * mere kvalitet * mere smag
Grasten Fjerkre AlS

Kvarsgade 16-18, Kvars - 6300 Grdsten
www.unghanen.dk
tel. 74 65 90 71




rohns Kekken er caterin

med en social profil

Krohns Kgkken i Kage er en lille spiller pa markedet for catering. Alligevel er virksomheden, der ejes af
Steen, Birgitte og Martine Krohn, i stand til at Iafte en stor social opgave. Pt. taeller virksomheden 19
personer, hvoraf otte er ansat i fleksjob og fire er socialt udsatte borgere, der gennem praktikforlgb skal
bringes taettere pd arbejdsmarkedet.
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- Vi er udvalgt af Kege Kommune til at deltage
i et projekt under "Den Sociale Kapitalfond”,
forklarer Steen Krohn. - Pt. har vi fire borge-
re placeret i et 26 ugers forlgb. Felles for dem
er, at de er langt fra arbejdsmarkedet. Blandt
dem er fx en kvinde fra Afghanistan. Hendes
made at smagssztte maden pi er meget inspire-
rende, og vi er derfor ved at arrangere en Mel-
lemgstdag, hvor vi serverer retter fra hendes
kultur. Det er en méde at anerkende hendes
indsats pa og samtidig udvikle vores kokken,
lyder konklusionen.

En made at tiltraekke arbejdskraft
For de tre ejere handler den sociale indsats ikke
udelukkende om at hjzlpe mennesker i job,
men ogsd om at tiltrekke nye medarbejdere:

- Virksomhedspraktikanter er billig” ar-

AFRIKKEHOLM

bejdskraft, men er rigtig dyre i tid og admini-
stration, forteller Steen Krohn. - Til gengeld
er der en kempe glede forbundet med at hjel-
pe mennesker videre. Samtidig er det for os en
méde at tiltreekke nye medarbejdere pa. Alle de
personer, vi har haft i arbejdsprovning, har vi
efterfolgende kunnet tilbyde en fastansettelse.

- Vores ansatte i fleksjob har veret i virk-
somheden i mere end 2 &r, forklarer Martine
Krohn. - Den nedsatte arbejdstid passer godt
ind i vores spidsbelastninger, og teamet har op-
bygget et sterkt sammenhold pa trods af, at
udfordringerne spender fra darlig ryg til psy-
kiske lidelser.

Traditionelt kokken, bredt sortiment
Bag sig har Steen, Birgitte og Martine Krohn
drs erfaring inden for restauration og catering:



portraet

12008 forpagtede Steen og Birgitte Krohn forst
Koge Golfklub, herefter Ledreborg Golfklub,
som blev opstarten pa frokostordninger. I 2016
flyctede de til storre lokaler og startede Krohns
Kokken. Samtidig trédte Martine Krohn ind i
firmaet som daglig leder og medejer. Hun er ud-
dannet "Gastronom med speciale i smorrebrad
og Catering” og har erfaring fra bdde hotel- og
cateringbranchen.

Konceptet i Krohns Kekken er baseret pé tra-
ditionelle, hjemmelavede retter med et strejf af
Middelhavet. Kunderne er lige fordelt mellem
private og virksomheder, og kekkenet leverer alt
fra tapas, buffeter, brunch, smerrebred og cho-
koladefontainer til bl.a. receptioner, fester og fir-
maarrangementer.

- Vi markedsforer os sjeldent, men gor til gen-
gzld meget ud af at pleje vores erhvervsnetvark
og ser det som en méde at styrke virksomheden

pé, siger Martine Krohn. — Heldigvis oplever vi,
at folk ringer igen, fordi det, vi leverer, er for-
nuftigt.

Krohns Kekken leverer dagligt 200 frokostku-
verter ud af huset og siden august ogsa seniormad:

- Vores seniormad har pt. fuld egenbetaling,
forteller Steen Krohn: - Udbredelsen gar lide
langsommere, end vi har forventet, men vi far
rigtig god feedback: Vores kunder ved, at ma-
den er frisk og lavet fra bunden. Jeg har hert fra
en 75-4rig dame, at vores retter smager fuldsten-
digt, som havde hun lavet dem selv. Det tager jeg
som et kompliment.

En forening, der stotter

Siden juli har Krohns Kekken varet medlem
af Danske Frokost- og Cateringleveranderer
(DFCL). Det har ¢il dato veret en meget posi-
tiv oplevelse:

— I foreningen fir vi en statte, som vi ikke
har oplevet andre steder, siger Martine Krohn.
— DFCL er et forum, hvor vi kan drefte udfor-
dringerne i branchen, og hvor der samtidig er stor
dbenhed blandt medlemmerne. Blandt udfordrin-
ger pd markedet er bl.a. prisdumping. Foreningen
tager det udgangspunke, at vi som branche skal
opdrage pa kundemassen, s folk i hgjere grad bli-
ver bevidste om, at god mad koster penge. Det er
et alternativ til, at kunderne zapper rundt. Her-
udover arbejder foreningen for standarder, fx ift.
at mindske brugen af plastik, men ogsi ift. stor-
re ensartethed i Fodevarestyrelsens hdndtering af
vores branche. Medlemskabet har samtidig givet
os en rekke fordele. Fx har CIBUS hjulpet os
med markedsfering af vores seniormad. Samar-
bejdet har fungeret fantastisk. CIBUS har forstaet
vores ideer og veret lydhere over for vores enske
om at differentiere os, afrunder Martine Krohn.

TEMA: MASKINER, UDSTYR, KOLING OG FODEVAREDISTRIBUTION 11
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Richardt Mikkelsen (til venstre) stiftede Arhus Frugt og Gront i
1995. For tre ar siden blev Lars Gammelby (i midten) medejer,
og det samme er Martin Jensen (til hgjre) nu pa vej til.
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S\rhus Frugt og Gront forventer

. \'.'

gltere egenkontrol Véﬂ at ga nnlme

Gennem 24 &r har Arhus Frugt og Grent engros ApS stort set kun oplevet vaekst — ogsd i myndigheder-
nes krav til egenkontrol. Nu er tiden kommet til at ga bort fra papir og over til den online-lgsning som
SMV Fadevarer og FedevareDanmark tilbyder, har stifter og direktgr Richardt Mikkelsen besluttet.

Mangt og meget er forandret siden 1995, da
Richardt Mikkelsen etablerede Arhus Frugt og
Grent engros. Det var dengang, da ingen kun-
der forventede udbringning af varer i weeken-
den eller for kl. 7 om morgenen, s man ogsa
som fodevaregrossist kunne ngjes med at ar-
bejde i dagtimerne og kun pa hverdage. Det
var ogsd dengang, der ikke var helt s& mange
regler og skrappe krav til egenkontrollen, som
der er i dag.

Frugt- og grentbranchen var i forvejen vel-
kendt terren for Richardt Mikkelsen, da han
stiftede den virksomhed, som siden er vokset
til at veere en af de storre spillere pé sit felt i lan-
dets naststorste by.

Allerede da han var i lere som kommis, hav-
de han gennem tre &r ansvaret for frugt- og
grontafdelingen i Jaco supermarkedet pa Troj-
borg i det nordlige Aarhus. Derefter en periode
som ansat hos en frugt- og grent grossist, og sa
egen gronthandel. En kort periode som ejer af
en grillbar blev det ogsa til, inden han stiftede
egen grossistvirksomhed; forst alene, sidenhen
med en kompagnon.

Fremgang med et enkelt bump

- Siden vi begyndte i 1995, er det stot og ro-
ligt gaet fremad for virksomheden. Der var lige
et par 4r oven pa finanskrisen i 2008, hvor vi
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godt kunne merke, at vores restaurant-kun-
der havde det svert, og hvor en hel del cate-
ring- og frokostvirksomheder lukkede. Den
nedgang ramte selvfolgelig ogsé os, husker Ri-
chardt Mikkelsen.

Arhus Frugt og Gront engros klarede sig dog
gennem de hdrde 4r, og siden 2011 er det igen
kun gaet fremad. I dag har virksomheden i alt
12 ansatte. Fem af dem er chaufforer pa virk-
somhedens biler, en til to arbejder i det snitteri,
der 12018 blev indrettet i lokalerne i Hinnerup
nordvest for selve Aarhus, de gvrige tager sig af
lager og kontor. Men hgjest to tredjedel af de
12 medarbejdere er pd arbejde pd samme tid.

Aktivitet nat og dag
- I dag er det jo sidan, at vi er nedt til at have
folk pa arbejde om aftenen og natten og i week-
enden for at kunne leve op til kundernes for-
ventninger, forteller Richardt Mikkelsen og
uddyber:

- Kun om eftermiddagen og forst pé aftenen
er der ikke nogen pa arbejde. Men senest kl. 21
meder der folk ind for at behandle de bestillin-
ger, der er kommet i webshoppen eller pa te-
lefonen i lgbet af dagen. KI. 4 om morgenen
kommer den forste chauffor, kl. 5 den naste og
sa videre, og om formiddagen bestiller vi friske
varer fra vores leverandgrer i ind- og udland og

AF PER HENRIK HANSEN

tager imod dem.

Kun enkelte helligdage er firmaet helt luk-
ket ned. Alle andre dage bliver der taget imod
bestillinger og kert varer ud til restauranter,
kantiner, cateringselskaber og andre kunder i
hele Arhus-omridet, med enkelte afstikkere til
Ebeltoft, Skanderborg og Horsens.

Stigende mangde krav

Og sé er der det med reglerne og kravene fra
myndighederne, der ogsa er vokset stot siden
1995.

Inddil nu er begrebet papirarbejde blevet
taget helt bogstaveligt hos Arhus Frugt og
Gront. Informationer om, hvor de forskelli-
ge varer kommer fra, temperaturen pa lageret,
dokumentation for den gkologiske del af sor-
timentet og alle andre oplysninger er omhyg-
geligt blevet registreret og opbevaret pa papir.
Men mangderne af ringbind og A4 ark er ef-
terhdnden blevet meget omfattende og temme-
lig uoverskuelig.

Det var derfor primart muligheden for at fi
adgang til foreningens online-egenkontrolsy-
stem, der for nylig fik Arhus Frugt og Gront til
at blive medlem af SMV Fedevarer og dermed
paraplyorganisationen FedevareDanmark.

- Jeg forventer, at egenkontrollen bliver nem-
mere og mere overskuelig med online-platfor-



To af firmaets fem biler bliver gjort klar til dagens farste tur.

men, siger Richardt Mikkelsen.
Ogsd brancheorganisationens tilbud om
hjelp til forsikringer overvejer han at gere

brug af.

Procedurefejl kostede 40.000 kr.

En anden forventning er, at det nye medlem-
skab ogsa vil give faglig og juridisk stette, hvis
virksomheden igen skulle vere si uheldig at
lgbe ind i en sag som den gang for tre ar siden,
hvor der vankede en bede p4 40.000 kr. Alene
pa grund af, hvad Richardt Mikkelsen kalder
en lille procedurefejl.

- Der var sket det, at en kunde torsdag skul-
le bruge en storre mengde enoki-svampe. Vi
fik fat i svampene hos en leverander i Holland
og leverede dem fredag til kunden, som brug-

te dem samme aften.

Fem-seks uger senere blev vi sa kontaktet af
fedevaremyndighederne, som sagde, at der hav-
de veret hgje bakterietal i de svampe og spurg-
te, hvad vi havde gjort ved dem. De sagde, at vi
var blevet informeret fra Holland om det; men
det mente vi ikke, vi var.

Mail 1a i spam-filter
- Det viste sig s3, at der om tirsdagen, efter
vi havde fiet svampene, og efter de var spist,
var kommet en mail til os fra Holland, afsendt
af en medarbejder vi normalt ikke har med at
gore; men den var roget i vores spam-filter.

- Vi fik en bede pa 40.000 kr., fordi vi ikke
havde set den mail og derfor ikke havde rea-
geret pd den ved at kalde varen tilbage. Ogsa

TAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

Arhus FrJgtog Gvéf harfager og kontori forstaden Hinnerup.

selv om mailen forst kom efter svampene var
spist, og der i gvrigt ikke var nogen, der var
blevet syge. Jeg synes, det er en urimelig hg;j
bede for s lille en procedurefejl, og jeg héber,
vi en anden gang kan f3 stette til at handtere
sidan en sag over for myndighederne, siger Ri-
chardt Mikkelsen.

Han er i dag 54 &r og planlegger at stoppe
som direktor for Arhus Frugt og Gront engros
ApS om fem &r. Men virksomhedens fremtid
er sikret. Allerede for tre &r siden kebte medar-
bejderen Lars Gammelby sig ind i firmaet, og
nu er endnu en medarbejder pé vej ind i den
lille ejerkreds. Et glidende generationsskifte er
sat i vark, sa stifteren kan trappe ned, mens de
nye ejere tager over.

For os hos Indasia er det ikke bare
et navneskifte til MOGUNTIA A/S.

Det er en unik mulighed for

at tilbyde jer et endnu bredere
sortiment af bl.a. krydderier

og marinader. Alle udviklet og
gennemprgvet for den hgjeste
smags- og brugsoplevelse, uanset

om kokken star i et professionelt
kekken eller hjiemme hos familien.

Vi haber, I vil tage godt imod vores
konsulenter, nar de dukker op i
deres nye tgj og med et endnu
starre udvalg til jer..

Hilsen alle os hos
MOGUNTIA A/S

TIf.: +45 86 42 96 66
www.moguntia.dk
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Sylvest & Bang har kundens gnsker i fokus, og cateringvirksomheden leverer bade vegansk mad til
frokostkunder, helstegt pattegris med fadel og gourmetmiddage til fester. Snart lancerer virksomheden
0gsa den farste produktserie fra sit eget produktionsselskab, og det er planen, at flere gourmetprodukter
skal udvikles.

En barndomsven, Anders Bang Olsen, til brad-
rene Kim og Lasse Sylvest Hansen, drev en lil-
le thai restaurant med aften-dbent i Seborg.
Da forretningen kun havde dbent om aftenen,
s fik bredrene den idé, at de kunne bruge lo-
kalet om dagen til at lave frokostordninger og
anden catering. Det var tilbage i august 2015,
og siden er det giet steerkt for Sylvest & Bang.

- Vores lille cateringvirksomhed blev hur-
tig en succes og voksede sig storre i vores loka-
le, s& det blev til sidst en naturlig udvikling, at
restaurantdelen blev droppet, og vi kun lavede
frokostordninger og catering fra adressen, for-
teller Kim Sylvest Hansen, der er direkter og
partner i Sylvest & Bang.

Storre lokaler

I slutningen af 2016 var der si meget gang i
forretningen, at lokalet var blevet for smat til
tilberedelsen af de mange frokostordninger
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samt diverse catering.

- S4 vi fandt de her lokaler i Sydhavnen, hvor
der ogsa er et lokale, som vi har mulighed for
at leje ud til arrangementer og events, fortaller
Kim Sylvest Hansen, der er udlert kok. Han
har siden 2002 arbejdet bide som kekken-
chef og restaurantchef samt Food & Beverage
Manager. Han har lavet mad pa nogle af lan-
dets bedste restauranter og var restaurantchef
pa Michelin-restauranten Grenbech & Chur-
chill, inden han gik selvstendig med Sylvest &
Bang. Broderen Lasse Sylvest Hansen er ikke
leengere med i vitksomheden, men nye energi-
ske krafter er siden hen kommet til.

I 2018 tridte Claes Bohn-Willeberg, der
sammen med Anders Bang Olsen driver et
radgivende ingenigrfirmaet pa Christianshavn,
ind i Sylvest & Bang som medejer.

- Vi har alle en felles interesse for kvalitets-
mad, og vi er en “sulten” virksomhed, der ger-

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

ne vil vere firstmovers med for eksempel nye
produkter fra vores produktionsselskab, der
skal lave highclass specialiteter til det krees-
ne, selektive kundesegment, som skal szlges i
blandt andet Irma, siger han. Det forste pro-
dukt bliver en gkologisk chilisauce-serie, der
efter planen kommer i butikkerne til marts-
april naste ar.

Vegetarisk vaekst
Kim Sylvest Hansen s ogsa hurtigt, at der var
et udekket behov i markedet for veganske fro-
kostretter og veganske menuer til fester. For
ham er det vigtigt, at vegetariske retter og ve-
gansk frokost ikke bare skal ses som en mindre
spendende version af de “oprindelige retter”.
- Jeg gar op i, at de veganske retter skal vere
lige s varierede og smagfulde som vores andre
tilbud. Vi leverer til sm og store virksomheder,
og for mig er det altafggrende, at alle ansatte,



om de er vegetarer eller har en madallergi, kan
fa en lekker frokost, siger han og forteller, at
Sylvest & Bang, takket vare et samarbejde med
en dygtig SEO-partner er helt i top, nar kunder
soger pa “vegetar catering” pa google.

- Jeg blev blandt andet kontaktet af en kvin-
de fra det senderjyske, der skulle holde et bryl-
lup, hvor hun gerne ville have en menu besta-
ende udelukkende af veganske retter, og hun
havde fundet os pé nettet. Jeg tager gerne, hvis
det ender med en aftale, en tur til Jylland for
at lave mad til et bryllup eller et andet arran-
gement, siger han.

Sylvest & Bang samarbejder med leveran-
derer som Horkram, Ostebersen og Baje Kod
Engros samt en selekteret rekke af samarbejds-
partnere, der, ifolge Kim Sylvest Hansen, deler
deres fokus pé topkvalitet og velsmag.

Inspiration fra ansatte
Holdet bag Sylvest & Bang er en varieret sam-
mensztning af kulturer, og mangfoldigheden
smitter af pd den mad, der bliver lavet i kok-
kenet.

- Ja, jeg kan fa inspiration til en ny ret fra
alle vores medarbejdere, og nir man har med
madlavning at gare, s det er vigtig at lade sig

poriraet

Medejerne af Sylvest & Bang er fra venstre Anders Bang Olsen, Kim Sylvest Hansen og Claes Bohn-Willeberg.

inspirere fra nye kogebeger og de sociale me-
dier, men der er selvfolgelig ogsa frokostklas-
sikere, der aldrig gir af mode, som lasagne og
moussaka, der ogsé kan laves som en vegeta-
risk udgave. Men vi har ogsd vores Mormor
Kgkken med klassiske retter. Det handler om
at sette sig ned med kunderne og sé lytte til
deres onsker og maske give dem noget ekstra,
som de ikke lige havde i tankerne, siger han.

Kim Sylvest Hansen kunne ogsa godt ten-
ke sig at lave in-house-kantineordninger ude
hos kunderne.

- Lysten er der, og vi er i dialog med firma-
er, der kunne vare interesserede. Firmaer, der
godt kunne tenke sig et alternativ til de sto-
re spillere pi markedet. Vi har den fordel, at
vi har en meget flad struktur, og der er ikke
langt fra en kundens enske til, at vi kan opfyl-
de det, siger han.

Branchen skal sta staerkere

Kim Sylvest Hansen sidder med i bestyrel-
sen i Danske Frokost- og Cateringleverandg-
rer, DFCL. Det er en interesseorganisation og
forening for cateringfirmaer og lignende virk-
somheder, der leverer mad ud af huset, fx til
kantiner, frokostordninger og enkeltstiende ar-

rangementer.

Foreningens formal er at understotte med-
lemsvirksomhederne med vejledning og net-
verk og at skabe et forum for kvalitetsbevidste
frokost- og cateringleveranderer.

- Jeg kendte selvfelgelig til mange af de an-
dre virksomheder i branchen i forvejen, men
der manglede et forum, hvor vi kunne i et
teettere sammenhold og give hinanden spar-
ring samtidig med, at vi kan fremstd mere ens-
artet ud ad til, s4 kunderne, trods vores forskel-
lighed, ikke skal vare i tvivl om, hvad de fir,
ndr de handler med medlemmer af DFCL. Det
vil jeg gerne arbejde for, og neste gang me-
des medlemmerne af DFCL her hos mig, si-
ger Kim Sylvest Hansen. At DFCL er en del af
paraplyorganisationen FedevareDanmark, ser
han som en stor fordel.

- Det er jo en bldstempling af vores virk-
somheder og vores produkt, og det forpligter
os som medlemmer til at overholde en rekke
retningslinjer blandt andet i forhold til aflen-
ning af vores ansatte. S det bliver lidt en eks-
klusiv klub, siger Kim Sylvest Hansen fra Syl-
vest & Bang.
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Prev med sous vide-tilberedt
fieskesteg, hvis sveren

skal vare sprod

Sous vide-tilberedning eger generelt chancen for en flot
boblet svr. Undersggelsen viste, at den mest boblede
svar opnas ved tilberedning i 10 timer ved 65°C

Skeereflade af flaeskesteq tilberedt ved hhv. 58°C (averste billede) og
63°C (nederste billede), med en holdetid pd 90 min (i alt ca. 6 timer)

Julen er traditionernes tid, men i ar er det maske tid til at prave noget nyt? Teknologisk Institut har
undersagt, hvordan julestegen skal sous vide-tilberedes, sa kadet bliver saftigt og svaeren sprad.
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Figur 1. Kogesvind fra tre udskaeringer af gris, ved sous vide-tilberedning ved 54-75°C.

Hvis en fleeskesteg skal vere saftig, er det
vigtigt, at kedet tilberedes s skdnsomt som
muligt, s& saften bliver i kedet. Ved sous vi-
de-tilberedning afhnger kogesvindet bade af
udskaring og af tilberedningstemperatur, og
det kan betale sig at anvende store udskerin-
ger samt at tilberede ved sa lav temperatur som
muligt. Senker man fx temperaturen bare 5°C
fra 63°C til 58°C oges udbyttet med over 30%
(figur 1). Der er ogsd andre fordele ved at sen-
ke temperaturen ved langtidstilberedning af
fleskesteg, idet kedstrukturen kan blive po-
ros og smuldrende, ndr temperaturen oges fra
fx 58°C til 63°C.

Men hvad sker der med sveren, nir den har
varet pakket i vakuum og nedsenket i et vand-
bad i timevis? Teknologisk Institut har under-
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sogt sagen, og ved et indledende forseg vist,
at en kombination af sous vide-tilberedning
(58°C i 5 timer) og efterfolgende faerdigsteg-
ning i ovn ved hérd varme faktisk giver svaren
et mere boblet udseende og gor svaren mere
sprod, mindre hird samt giver en mindre gum-
miagtig konsistens — end hvis den tilberedes pd
traditionel vis direkte fra pakken.

Men hvad er sé den optimale sous vide-tilbe-
redning, hvis man vil have sprod svar? Og kan
den forenes med at fii kodet saftigt?

Et opfolgende forseg med fleskesver viste,
at der var signifikant effeke af bade tilbered-
ningstid og temperatur, og at 1 times tilbered-
ning ikke var forskellig fra kontrollen (ingen
sous vide), mens bdde 5 og 10 timer i badet
gjorde svaren signifikant mere spred, med op-

Figur 2. Spisekvalitet af fleskesvaer tilberedt i ovn ved 200°C med og uden forudgaende sous vide-behandling.

timal spredhed efter 10 timer. Det er iser ved
60-70°C, at svaren bliver mest spred, men der
er ikke oget effekt af at have temperaturen til
over de 65°C (figur 2). At sous vide gor en for-
skel, er ikke svert at se, si foretrekker man
en boblet sver, er sous vide-tilberedning uden
tvivl vejen til succes.

Det er derfor muligt at lave saftig fleskesteg
med sprod sver og Pa baggrund af undersogel-
serne anbefaler Teknologisk Institut at tilbere-
de stegen ved 58-60°C i optil 8 timer (holde-
tid ca. 30-210 minutter). Men gnskes svaren
endnu mere sprod, ber ked og sver tilberedes
hver for sig, da 65-70°C vil kunne gore kodet
tert og smuldrende.



Hiemme sous vide pa dagen

1. Rids svaeren ensartet og helt igennem
fedtkanten, uden at skeere i kedet

2. Opvarm vandbadet til 58°C

3. Leeg stegen i kogepose og vakuumpak

4. Tilbered i vandbad ved 58-60°C i
5-8 timer

5.Tag stegen op af vandbadet, vask
sveeren med kogende vand

6. Tor svaeren grundigt med et kleede

7.Gnid sveeren med fint salt

8. Tilbered ved hadrd varme (225-250°C)
i ca. 20-25 minutter, indtil sveeren er
spred

9. Anvend evt. stegetermometer for

at sikre, at den @nskede centrums-
temperatur er opnaet

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK

Cook’n chill production
i sous vide-kar

1. Rids sveeren ensartet og helt igennem
fedtkanten, uden at skaere i kedet

2. Leeg stegen i kogepose og vakuumpak

3. Tilbered i sous vide-kar ved 58-60°C
med 30-210 min holdetid

4. Laeg stegen pa kel efter nedkaling,

maks. 10 dage ved 5°C
5. For servering opvarmes stegen i
ca. 30 min i 60°C varmt vand
6. Skyl sveeren med kogende vand,
og tor sveeren grundigt med et klaede
7.Gnid sveeren med fint salt
8. Tilbered ved hard varme (225-250°C)
i ca. 20-25 minutter — indtil svaeren er
sprod
9. Anvend stegetermometer for at

sikre, at den gnskede centrums-
temperatur er opnaet

Projektet er stottet af Svineafgifisfonden
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Krogmodnet grisenakke stegt og glaseret i grillet gris og citroner

FAKTA

De nominerede restauranter var:
Restaurant Fru Larsen

Treetop Restauranten

Nimb Gemyse

Falsled Kro

Restaurant Hesselet
Brace

Molskroen

Sollergd Kro
Restaurant Grgnnegade
Restaurant Nam
Restaurant Basalt

Restaurant Uafhaengig

Falsled Kro vandt
"Arets ret med gris” 20

Mandag den 28.oktober var der kokkeevent pa Hotel & Restaurantsko-
len pa Vigerslev Allé 18 med en af drets skarpeste kokkekonkurrencer.
Nogle af landets bedste kokke blev guidet igennem dagen af konferen-
cier Svend Rasmussen og overdommer Francis Cardenau.

Der var spending til det sidste, men Falsled Kro fra Fyn vandt kon-
kurrencen "Arets ret med gris" med en ret af krogmodnet grisenakke
stegt og glaseret i grillet gris og citroner.

Det var en meget glad og overrasket kokkenchef, der under store klap-
salver fra salen og konkurrenterne, tradte op pa podiet med sit hold og
modtog ferstepremien og vinderchecken pa 30.000 kr. fra Mette Jas-
per Gammicchia, der er afdelingsleder for Handel, Marked & Ernering
i Landbrug & Fedevarer.

For selv om kokken er stolt af sin ret, havde han slet ikke forventet at
vinde: - Jeg er helt utrolig glad. Vores efterar er praget af mange kon-
kurrencer, og jeg har deltaget i mange den seneste tid. Og jeg havde slet
ikke forventet at vinde her i dag, sa jeg er rigtig glad for, at det lykke-
des, udtalte Kasper Hasse, der er kekkenchef pa Falsled Kro, og fort-
setter: - Vores ret er en meget spendende ret, s& médske vi ender med at
tage den med pa kortet. Det er ren, sydfynsk madglede, og ravarerne er
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lokalproduceret. Det betyder meget for os og for den smag, vi presen-
terer for vores gaster.

Den rigtige ret vandt

Reprasentant for dommerpanelet, Thorsten Schmidt fra Restaurant
BARR, der var sidste irs vinder, er ikke i tvivl om, at det er den helt
rigtige vinder af 'Arets ret med gris', der er fundet: - Vinderretten er en
ret, der reprasenterer den mere klassiske made at prasentere en ret pa.
Alligevel bestar retten af mange forskellige og nyskabende ting; nye
smage og nye teksturer. Og den fine form for variation stod meget ty-
deligt frem for os dommere, sagde han. P4 en flot andenplads kom Re-
staurant Uafhengig fra Hobro, der med en ret af grisehaler, redbede-
teppe, friske solber og reget marv vandt 15.000 kr. Tredjepladsen og
premien pa 5.000 kr. gik til Restaurant Fru Larsen fra Langd, der hav-
de kreeret en ret med modnet bryst i puffet akillessene samt aromatisk
creme, salat af grisehale med saltet og syltet gront og stegt grisebouil-
lon med roget grisemarv.



Lammekrone pa grillen

Antal: 4 personer
Det skal du bruge:

1 walisisk lammekrone
« Hvidlggsolie
« Kryddersalt

Sadan gor du

Skaer lammekronen ud til sma koteletter
med ben (lammechops).

Pensl kedet med hvidlagsolie og drys
med kryddersalt.

Lammet grilles 2 min. pa hver side pa di-
rekte varme.

Tilberedningstid:
10 minutter + stegetid

___________________________________

inco Cash & Carry er et keempe varehus med over
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Moguntia - navnet klinger historisk

Romernes krydderihandel med tyskerne starte-
de i Moguntiacum (nu byen Mainz), en romersk
koloni ved Mainz flodens munding. Derved blev
byen midtpunkt for de gamle graekeres krydderi-
handel i Tyskland.

Det hele startede da grundleeggeren af MOGUN-
TIA - slagter Friedrich Buchholz - i 1903 byggede
en krydderimglle i Mainz og navngav den MOG-
UNTIA. Han fik desuden den simple men genia-
le ide at standardisere krydderiblandinger samt

notere opskrifterne ned pa papir. Hermed var
grundstenen lagt til den internationale koncern
som herer til blandt de ferende krydderiprodu-
center i Europa. Som en 4. generations familie-
virksomhed er organisationen praeget af stolte
traditioner og godt handvaerk — alt sammen for
smagens skyld.

Moguntia i Danmark (tidligere Indasia) i Randers
udvikler og distribuerer marinader, krydderier,
feerdigblandinger og tarme til fedevareindustri-
en, detail og foodservice med 18 ansatte i Ran-
ders. Moguntia er blandt de sterste krydderile-
verandgrer i Danmark og har salg til flere lande

i Europa. Derudover har vi et bredt sortiment af
natur- og kunsttarme samt emballager.

Indasia er blevet til Moguntia

AFPER AASKOV KARLSEN

Indasia A/S, der har hovedsade i Randers, har
pr. 1. november skiftet firmanavn til Mogun-
tia A/S. - Den danske krydderivirksomhed har
siden 2011 veret en del af Indasia Tyskland
med et ¢jerforhold med 75 % tysk ejerskab og
25 ejerskab til mig, forteller Administrerende
direktor Christian Vollstedt til Fedevaremaga-
sinet. — Jeg har siden 2013 varet med i besty-
relsen i Moguntia Food Group, hvor vi har be-
sluttet, at lade Indasia navnet smelte sammen
med Moguntia. Der er dyrt, bovlet og ikke ser-
lig rationelt at markedsfere 2 brands, fortszt-
ter Christian Vollstedt.

— Vi har i dag 400 artikler i vores grundsor-
timent, men far nu mulighed for at gge grunds-
ortimentet til 1800 artikler, forteller Christian
Vollstedt. — Fx kan vi nu levere 20 kg Tyro-
ler Leberwurst til en dansk kunde, da dette
produke allerede er i sortimentet hos vores ty-
ske sosterselskab. I det hele taget far vi storre
adgang til det gode tyske pelsemageri og en
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kempestor produktportefolje, og dermed far
kunderne mange nye fordele af tiltaget, udta-
ler Christian Vollstedt. - Nu skal vi bare have
danskerne til at f Moguntia navnet pa deres
leber, men vi er godt klar over, at det kan kom-
me til at tage lidt tid at fa det nye navn kert ind
pd det danske marked. Kunderne skal ogsa hen
ad vejen vende sig til de nye bl og grenne far-
ver i stedet for de gule og rede, som hidtil har
veret vores logo-farver. Udover navneskift og
sortimentsforagelse, bliver der ingen @ndrin-
ger i Danmark. Medarbejdere og organisation
forbliver precis som det er i dag, slutter Chri-
stian Vollstedt.

FAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

Adm. dir. Christian Vollstedt vil have danskerne til at sige Moguntia.
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Toyota PROACE Comfort 115 hk. diesel - Kaleopbygget

Hvis forretningen har brug for driftsikker
keletransport, sa har ERA BILER et
usadvanligt godt tilbud. Vi forestar op-
bygningen af en topprofessionel integreret
dansk kelelgsning i vores Toyota PROACE

- med Aircondition, Bluetooth og Fartpilot.
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leasing med egen kreditvurdering.
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Cheese Copenhagen 2019

Lordag 26. oktober havde Mejeriforeningen
og Ost & ko endnu en gang inviteret til valle-
bal i Kebenhavn med den 4. udgave af ostefe-
stivalen Cheese Copenhagen. For én dag blev
Kgdbyen til Ostebyen, da nerder og novicer
gik osteamok i CPH Food Space og p4 en stri-
be af bydelens barer og restauranter. Det ko-
stede 100 kr. at tage del i det falles ostechok
ved indtag af flere end 100 af de allerbedste
oste i Danmark.

Ligesom tidligere ar bed festivalen pa et hav
af kreesent udvalgte smagsprover fra alle hjor-
ner af den danske osteproduktion, men pa fle-
re mider havde arranggrerne Mejeriforeningen
og ostekulturkampagnen Ost & ko opgrade-

ret formatet. I alt 1200 gaster besogte Cheese
Copenhagen, hvor de kunne smage 140 for-
skellige danske oste, fem franske og og fem ir-

ske.

Organiseret efter type

Ostene var i r organiseret pa borde efter type
og ikke som tidligere efter mejeri. Ostene kun-
ne kobes med hjem direkte fra mejeriernes
stande i afdelingen Ostebutikken, men pa sel-
ve festivalomradet var der smagebordene opdelt
efter typer som gul ost, bliskimmel, hvidskim-
mel, rimelksost, friskost og gedeost med flere.
Kilde: Pressemeddelelse

pa Odensevej er
byens bedste handvaerker

Slagteren

Efter nogle begivenhedsrige uger med indstil-
linger, jury-udvalgelser og leserafstemninger
blev Byens Bedste Middelfart kdret i ni forskel-
lige kategorier p& Park Hotel i byen.

Vinderne i hver af de ni kategorier var pa
scenen for at modtage en smuk statuette skabt
af den lokale keramiker Anitta Due. Det sam-
me fik vinderne af de tre specialpriser, som des-
uden modtog hver 10.000 kroner.

Byens Bedste har oplevet en massiv opbak-
ning. Vinderne blev karet pa baggrund af 1618
indstillinger, som dannede baggrund for ju-

ryens udvelgelse af de 36 nominerede. Efter-
felgende havde 3.022 mennesker afgivet 1.618
stemmer.

Det var Slagteren pa Odensevej, der lob med
prisen Byens Bedste Handverker. Slagteren
pa Odensevej vandt prisen foran Jan Munch
Blomster, Bilcenteret A. Nielsen og Kustrup
Tomrer- og Snedkerverksted. Og det var et
stolt indehaverpar — Pia og Leo Engelberg -
der tog imod prisen. Pia og Leo Engelberg hev
bade bern, svigerbern og personale med pi
scenen, da de skulle modtage prisen. - Vi har

Danmarks bedste kunder. Tusind tak for alle
jeres stemmer og for jeres stotte. Vi er s stolte.
Uden vores familie og venner var det ikke mu-
ligt for Leo og jeg at holde hovedet oven van-
de, fortalte en bevaget Pia Engelberg de 300
Byens Bedste-gester.

Baring Skov Gl. Badehotel Fiskerestaurant
blev kéret til byens bedste restaurant. De ov-
rige nominerede i denne kategori var Fjelsted
Skov Hotel & Konference, Café Rita og Re-
staurant Fengsund
Kilde: Fyens.dk

Odense-pris til Al

Ugeavisen Odense, som er en del af Jysk Fyn-
ske Medier, tog for 4 ér siden initiativet til Best
of Odense, hvor det Odenseanske handels- og
kulturliv anerkendes for deres indsats. Lordag
aften den 26. oktober blev priser i 17 kategori-
er uddelt. Allégérdens Slagter lob med prisen
som bedste specialbutik i Odense. Restaurant
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Kok & Vin vandt kategorien for bedste restau-
rant. Gastroteket vandt kategorien "Brunch”,
Burger Anarchi vandt kategorien bedste bur-
ger, Umashi vandt kategorien Take-Away og
Storms Pakhus vandt bedste “Ga-i-byen sted”.
Anders Breinholt, kendt tv-vart fra Natholdet
pa TV 2, styrede lojerne ved uddelingen af pri-

égarden

serne, der foregik i Odeon. Det er leserne, der
indstiller, og i &r kom der 12.000 indstillinger,
som er blevet kogt ned til 5 nominerede i hver
af de 17 kategorier, hvorefter det suverant er
leserne, som bestemmer.

Kilde: Fyens.
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Formand for Mesterslagteren Bo Bertelsen bad de mange geester
velkommen til jagten i Vistorp Plantage.

Balmaden blev serveret for de sultne deltagere, hvor marketing-
konsulent Magnus Aaen skar kedet for.

5 ars jubileeumsjagt i mesterslagteren

Fremmedet var igen stort da Mesterslagte-
ren havde inviteret til det traditionsrige net-
varksarrangement i Vistorp Plantage. Slag-
temestre, som er medlemmer af kaden,
leveranderer og andre med tet tilknytning
til branchen og kaden var klar ved det sto-
re morgenbord for kl. 9 tirsdag den 22. okto-
ber i den flotte skovhytte, som ligger smuke i
plantagen. Bledkogt g, lun leverpostej og an-
dre lekre palegsprodukter og gammel ost blev
serveret i rigelige mangder pd det veldekke-
de morgenbord. Netvarksarrangementet eller
den arlige mesterslagterjagt er staerke inspire-
ret af Nak & £d konceptet fra DR TV, men i
4r var arrangementet noget szrligt for mester-
slagter-kaeden, da det var 5. gang, at arrange-
mentet blev afholdt.

Mesterslagterkedens formand, slagtermester
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Bo Bertelsen, startede med at byde velkommen
til dagen. Bo Bertelsen fortalte, at arrangemen-
tet ogsd her i 2019 blev hjulpet pa vej af en
del velvillige leverandgrer, som sponsorerer da-
gen pa bedste vis, og takkede for opbakningen.
Blandt leverandgrerne var bade Solina, Dansk
Cater, Antalis, Himmerlands Kod, Randers
Kgd, Ole Thegersen, Moguntia og Unilever.

Frokosten var tilberedt pd bedste Nak& £d
maner med rigeligt med kod og diverse lekkert
efterdrstilbehor. Og sd var der en leekker choko-
lademousse-specialitet serveret af Unilever til
dessert for de mest sultne deltagere.

Stort jagtheld og flot vildtparade
Jaegerne havde ikke siddet lenge i deres jagt-

tarne eller pd deres jagtstige, da de forste rif-
felskud led i skoven. Og sadan blev det ved i

AF PER AASKOV KARLSEN

nasten et par timer. Vejret var fint, og jegerne
kunne holde sig klar i hele perioden, da skud-
dene blev ved med at lyde. Det var, som om
jagtens gudinde, Diana, vidste, at det var en
jubilzumsjagt, sa jagtheldet tilsmilede selska-
bet mere end sedvanligt, selv om 2 storre hjor-
te blev set stikke af i begge ender af sdten. Tra-
ditionen tro var der mulighed for at afgive 3
bengzt ved morgenbordet, og de mest pessimi-
stiske blev gjort til skamme. Reglen pé jagten i
Vistorp Plantage er, at antallet af ben fra vildtet
skal ganges med 3, og samtidig teller handyr
et ben mere, sledes at en kronhjort fx teller 5
ben. Da der blev skudrt adskillige skud til bade
kronvildt og fasaner, var det den mest optimi-
stiske jeger, der lob med hovedgevinsten, som
var en trykjagt p& Djursland.



Femme Fatale
er navnet pa en
ny Arla Unika

Arla Unika har netop lanceret en ny ost. Fem-
me Fatale hedder den. Og det er en fandeni-
voldsk ung dame, som @ndrer smag og trans-
formerer sig. Mange fodevarer er lavet for at
passe til vores moderne verden, hvor smagen
skal vare den samme i lang tid, s den kan
overleve fra produktion til udsalgssted og hjem
i folks keleskabe. Men osten her er anderle-
des. Du vil have svert ved at finde den sam-
me smag, hvis du smager den p4 forskellige
tidspunkter.

Udseendet af den nye ost er ogsa specielt.
Bolgende og levende hvidskimmel udenpa,
som en hjernestruktur. Bled indeni. R&d til
kunderne er: Pak osten godt ind. For man er
ikke i tvivl, nar hun er i koleskabet. Osten er
inspireret af den franske osteklassiker camem-
bert. Femme Fatale er den rebelske tvillingese-
ster til Den Hvide Dame, som ogs er et Arla
Unika produkt, og fremstilles ved brug af den

aggressive svamp Penicillium Candidum. I
kombination med en serlig modningsprofil
til Femme Fatale, som modnes tre uger ved
heje temperaturer, har osten en markant smag
tidlige i sit liv. For at skeerpe ostens distinkte
konsistens og smag er den udtalte cremethed i
Femme Fatale ikke baseret pa tilsztning af flo-
de, men pa nedbrydning af malkeprotein i for-
bindelse med modningen.

Historien bag

Femme Fatale er en hvidskimmelost fra Trold-
hede Mejeri. Det er en ost, der for osteopfin-
deren, Mads Ostergaard, begyndte i 1980’erne
i barndommens keleskab. Her gemte Mads
stergaards far brieoste fra supermarkedet.
Lenge. Sé lenge, at de ®ndrede smag og per-
sonlighed og der voksede en ammoniakagtig
smag frem. Ikke nogen omgaengelig smag. -
Min far var utilfreds med den umodne, fede

Nye regler for branddgre
0g brandskydeporte
or. 1. november

Den 1. november tridte nye regler vedr. brand-
dere og brandskydeporte i kraft, som betyder,
at der ikke lengere ma selges brandskydeporte
og udvendige branddere, der ikke er godkendt
og ogsd CE-merket i henhold til den nye euro-
paiske standard EN 16034.

Alle udvendige hengslede branddere skal sd-
ledes nu CE-mearkes. Door System har lenge
solgt hengslede branddere, der er testet og god-
kendt efter den nye standard, og nu har virk-
somheden ogsé faet godkendt deres produkti-
onssystem, s& de kan begynde at CE-mearke
deres hangslede branddere. - Ogsa brandsky-
deporte skal CE-merkes fra den 1. november
2019. Vi har lenge solgt testede og godkendte

brandskydeporte efter EN 1634 og EN 13501-
1 oger i fuld gang med at f4 de sidste godken-
delser pd plads for ogsé at kunne CE-merke
vores brandskydeporte, forteller Brita Rosen-
bech, kvalitetschef hos Door System.

Skzerpede krav til branddgre og porte

Den nye europaiske standard skerper krave-
ne til, hvad en brandder eller brandskydeport
skal kunne holde til. Door System har brugt
ressourcer pa at udvikle og teste efter den nye
standard, og de investerer fortsat lobende i
udvikling af brandlgsninger, herunder at sik-
re den nedvendige dokumentation og brand-
certificeringer. Derfor kan Door System ogsé

Kkort nyt

ost uden meget smag. Jeg var til gengeld util-
freds med ammoniakken, siger Mads Oster-
gaard. I drevis har Mads Ostergaard s& tumlet
med tanken om at gentage faderens eksperi-
ment, men i mere kontrollerede former. Det er
nu lykkedes. Efter en del spendende fejlskud,
er Femme Fatale landet.

Kilde: Arla Unika

radgive virksomhederne i forhold til de nye reg-

ler, nar de investerer i branddere, og kan ogsi
hjelpe med de nedvendige godkendelser hos
brandmyndighederne

Nye brandgardiner

Ydermere har vi netop udvidet vores sortiment
inden for effektive brandlgsninger og kan nu
ogsi tilbyde brandgardiner. De optager kun
meget lide plads over &bningen og ved sider-
ne i forhold til brandskydeporte, og det kan fx
vare en ideel losning til detailhandlen, sd der
ikke ryger sa mange dyrebare vegkvadratme-
ter til derlesningen.

TEMA: MASKINER, UDSTYR, KOLING OG FODEVAREDISTRIBUTION 25



kort nyt

Nominerede til Danmarks
bhedste Gardbutik 2019 var:
Byens Gardbutik, Svendborg
@koladen, Hgjmark, Ringkabing
Sybergkvaeg, Kerteminde

Nominerede til Danmarks
hedste Lokalproducent 2019 var:

@mosebeaer, Kjellerup

Daniels Gartneri, Odder
Leeso Slagteren, Laesa

Den 30. oktober blev Danmarks bedste Gard-
butik og Danmarks bedste Lokalproducent
kiret. Pa baggrund af flere tusinde forbruger-
stemmer var der 3 finalister i hver kategori,
som konkurrerede om hovedpriserne til pris-
uddelingen i Vejle. Det blev @koladen i Hej-
mark ved Ringkebing, der lob med prisen her
12019, som érets gardbutik. I kategorien Dan-
marks bedste lokalproducent vandt @mosebear
i Kjellerup.

Vinderne blandt de nominerede blev afgjort
af en kompetent dommerkomité, bestiende af
ferende eksperter inden for gastronomi, forbru-

- gardbutik og bedste

gertrends og baredygtighed. Det var i r de-
tailhandels- og forbrugereksperten Flemming
Birch, udviklingsdirektor og medlem af unge-
klimarddet Iben Krog Rasmussen og tidl. kok-
kelandsholdstraner og nestformand i verdens-
sammenslutningen af kokke Per Mandrup,
som sammen udpegede vinderne.

Det er internetportalen goforlocal.dk, der
star bag priserne i samarbejde med bl.a. Food
Innovation House i Vejle, der ogsd lagde ram-
mer til arets prisuddeling.

Kilde: Hjorring Avis, Facebook

Madpyramiden bliver til Klimapyramiden

MADPYRAMIDEN
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Coop er gaet i gang med dansk detailhandels
hidtil sterste klimakampagne. Den skal brin-
ge klimaet i gjenhgjde med danskerne. Coops
ikoniske Madpyramide har fiet hovedrollen i
Danmarks hidtil sterste klimakampagne fra en
detailkeede. Med kampagnen vil Coop bringe
klimakampen i gjenhgjde for danskerne ved
at give gode rdd om, hvordan man som for-
bruger kan spise mere klimavenligt. Beregnin-
ger viser nemlig, at en gennemsnitsdansker kan
spare ca. 25 procent af CO2 udledningen fra
sin mad ved at felge kostradene i Madpyrami-
den. - For mange danskere kan klimakampen
veere vanskelig at forholde sig til pa et person-
ligt plan. For enten er diskussionen meget over-
ordnet eller ogsd handler den om smé symbol-
ske ting. Men i vores daglige madforbrug kan
vi faktisk selv gore en keempe forskel for kli-
maet: Ved bl.a. at spise mere gront, lidt min-

dre kad, og undga madspild, siger CSR-direk-

tor i Coop, Signe D. Frese.

At danskerne allerede er blevet meget mere
klimabevidste, viser tal fra Coop Analyse. I en
ny undersggelse svarer 61 pct. af danskerne,
at et de er "bekymrede” eller "meget bekym-
rede” for, hvordan klimaet pavirker os. 12010
var det tilsvarende tal 47 pct. Madpyramiden
blev oprindeligt lanceret af FDB (Coop) i 1976
for at vise danskerne, hvordan man spiser sun-
dere og varieret ved at spise mest af varerne fra
bunden, mindre fra midten og mindst fra top-
pen. Kampagnen er en del af Coops samlede
klimastrategi, der bl.a. ogsd omfatter reduktion
af madspild, energiforbrug i butikkerne, udfas-
ning af klimaskadelige kelemidler, en omfat-
tende emballage-strategi, der bl.a. skal redu-
cere plastikforbruget og strategisk samarbejde
med klima-tenketanken Concito.

Kilde: Pressemeddelelse
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geri og sin gardbutik med et slagtehus. Mens
projektet var pé vej, fortalte Jorgen Toft Chri-
stensen i 2016, at "ndr man keber et superlaek-
kert stykke hereford-ked fra Hammershus, si
foles det rgerligt at fortelle kunden, at det er
slagtet pa Sjzlland.

Kilde: Retailnews

Ny klimakasse

En stigende eftersporgsel pa klimavenlige mél-
tidslgsninger har nu faet Skagenfood til at lan-
cere KlimaKassen — en ny, velsmagende méltids-
kasse, som giver danskerne mulighed for at folge
med i de samlede CO2-omkostninger pr. kasse
fra produktion til levering. - Med KlimaKassen
vil vi gerne vise, at man sagtens kan spise mere
klimavenligt uden at g& pa kompromis med smag
og kvalitet. Vi kan ikke ggre alt, men vi kan alle
gore noget, og méltidskassen er et puf i den rigti-
ge retning for dem, som ensker at integrere nogle
mere klimavenlige vaner i hverdagen, uden at det
skal veere hverken besverligt eller tidskrevende.
Vi har allerede oplevet en enorm interesse for vo-
res nye maltidskasse med omkring 300 ugentli-
ge abonnenter, og det vidner om, at det er noget,
der optager danskerne, lyder det fra Betina Kiihn,
stifter og direktor for Skagenfood, som herer til i
Strandby. Den nye méltidskasse bestar typisk af
1-2 méltider med fisk, to grenne opskrifter, og af
og til en opskrift med gkologisk kylling, gris el-
ler vildt. Alle maltider tager maksimalt 30 minut-
ter at tilberede og kan vere alt fra greskarsuppe
og panerede portobellosvampe til redspattefileter
uden skind og ravioli.

Stoholm Slagter abner webshop
Julehumeret har allerede indfundet sig hos Bjar-
ne Lausen og Stoholm Slagter, hvor risalamanden
bliver kogt pi malk fra det lokale Ducholm Me-
jeri. Slagteren spidset pennen og szlger en jule-
frokost til under 100 kroner pr. kuvert. Den skal
man dog selv sgrge for at varme. Er man til en
helt traditionel og stor julebuffet, sa laver slagte-
ren det selviglgelig ogsd. Er man mere til juleta-
pas, sa kan det nu ogsa bestilles til den kommende
hejtid. Den indeholder seks forskellige typer fisk
og ked samt ost. Alt er hjemmelavet, lover slag-
termester Bjarne Lausen. Om det sa er karrysala-
ten, frikadellerne, tarteletfylden - eller risalaman-
den, som bliver kogt pa melk fra lokale Dueholm
Mejeri, hvor slagteren i gvrigt ogsa selger is fra.
Stoholm-Viborg-slagteren har abnet en webs-
hop, s& man nu ogsi kan bestille sin mad-ud-af-
huset pd nettet. Dette geelder alle typer mad - ogsd
julefrokoster og nytirsmenu, som slagteren ogsa
tager imod bestilling til nu. I4r stdr nytdrsmenu-
en blandt andet pa fiske-forret og oksemerbrad til
hovedret. Er man ikke til online-bestilling, s ta-
ger Stoholm Slagteren selvfolgelig ogsa imod be-
stillinger i butikken og pa telefon.
Kilde: Fjends Folkeblad

28 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2019

Vildtslagteri ser fremgang

med nye faciliteter

Vederse Vilde, der slagter vildt, ser fremgang
efter flytning til storre lokaler og convenien-
ceproduktion.

Efter et halvt 4r og godt to mio. kr. til re-
novering satte de produktionen i gang, hvilket
nu er et &r siden.

Det har varet en god beslutning, skriver
Dagbladet Holstebro, som har talt med med-
ejer Spren Thygesen.

Serligt har det hjulpet pa forretningen, at
man har lanceret conveneincekonceptet Ret
Vildt. - Jeg tror, at det har gjort tilberednin-
gen meget hindgribeligt for nogle, som maske
kunne vere i tvivl om, hvordan kedet skal til-
beredes, siger han til avisen. Vederse Vildt er
registreret som et enkeltmandsselskab og of-
fentligger ikke regnskaber. Seren Thygesen
melder dog om en stigende avance.

Kilde: Fodevarewatch

Kurven er knaekket - antallet
af bagerier stiger
For forste gang i 15 ér er der en stigning i antal-
let af bagerier. Det skriver DR @stjylland. En af
bagerne, der bidrager til den statistik, er Claus
Doktor, der netop har abnet et nyt bageri i Dron-
ningborg ved Randers, Bakery By Doktor. Han
har allerede butik i bade Hobro og Viborg, og
den nye forretning i Dronningborg er derfor hans
tredje bageri. Det er folk som ham, der er med til
at pavirke stigningen. For stigningen skyldes eje-
re, der abner flere butikker under samme navn. -
Vi far ferre CVR-numre, altsi enkelte forretnin-
ger. Men flere enkelte forretninger tilkeber butik
nummer to og tre, hvor de kerer deres koncept
videre, siger John Jonsson, der er bestyrelsesfor-
mand for brancheorganisationen BKD, Bager- og
Konditormestre i Danmark, til DR @stjylland.
Lukningen af de mange bagerier for i tiden
har tvunget bagerierne til at gentznke sig selv. I
Claus Doktors bageri har man ogsa veret nedt
til at tenke i andre baner for at sikre overlevel-
sen. Han kalder det et wakeupcall. - Hvis vi skal
overleve, skal vi tilbage til surdejen, den langtids-
hevede dej og det friske bred hele dagen. Det er,
hvad vi ser skal til, for at vi overlever, og for at vi
kan ekspandere, siger han. - Der er sket en for-
andring, siden jeg var i lere. Der vejede vi vores
rundstykker af pa 1.500 gram, og s& havde vi 30
pa en plade. I dag vejer vi dem ofte af pa 3.400
gram til 30 rundstykker. S det er nesten en for-
dobling pa sterrelsen, men det er ikke, fordi volu-
men er blevet storre. De er bare blevet mere kom-
pakte, siger han.
Kilde: DR Dstjylland; Foodsupply

Restauraterers indtjening daler dramatisk
Selv om omsztningen tordner i vejret hos Dan-
marks 17.500 restauranter, er indtjeningen pa

blot to ar dykket med 34 procent - og det kan
udlese massekonkurser, nir konjunkturerne
skifter, og folk spiser mindre ude. Det skriver
Borsen med henvisning til en ny analyse fra re-
visions- og konsulenthuset Deloitte.

- De gode ar trekker rigtig mange nye akto-
rer ind i branchen, og det ger, at flere og flere
har svert ved at tjene penge. Det er en tendens,
der skinner mere og mere igennem, siger part-
ner i Deloitte Claus Jorch Andersen til avisen.
Han peger p4, at ifglge analysen er det prime-
re resultat pr. ansat faldet med 34,2 procent til
20.858 kroner fra 2016 til 2018. En nedgang,
som blandt andet skyldes, at det samlede an-
tal af restauranter pa fa ar er steget med 1.400.
- Der vil komme et udskillelseslgb i branchen,
og det bliver ret voldsomt, det er jeg slet ikke i
tvivl om, siger han til Borsen. Ifolge revisions-
firmaets tal er restaurationsbranchens omsat-
ning pa fire ar frem mod 2018 vokset med 25
procent til 45,9 milliarder kroner.

Kilde: Retailnews

Messeoversigt

2020

Foodexpo, Herning

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

15. maj - 16. maj 2020
www.madensfolkemoede.dk

Foodtech, Herning

29. september - 1. oktober 2020
Maskiner i fadevarebranchen
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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DKI Group opkaber Q Foods og opruster
inden for keolevarer og convenience

DKI Group og Falengreen A/S pa Niels Bohrs Vej i Stilling har opkebt
handelsvirksomheden Q Foods A/S. Falengreen styrker dermed sin po-
sition inden for kelevarer og convenience til detail- og foodservicesek-
toren. Opkebet er ifolge adm. direktor i Falengreen, Morten Petersen,
en del af en klar strategi om bl.a. at blive endnu sterkere inden for det
kraftigt stigende méltidsmarked. Hos Q Foods A/S gleeder man sig ogsa
over salget, som er et vigtigt skridt i et kommende generationsskifte.
Per 1. januar 2020 bliver Q Foods A/S i Holbzk siledes en del af Fa-

lengreen A/S, som har domicil i Stilling syd for Aarhus. Dermed bli-
ver de to virksomheder med brede kompetencer inden for fedevarein-
dustrien,

Q Foods A/S fortsztter som en selvstendig forretningsenhed i Fa-
lengreen, mens al administration flytter sammen med Falengreen i byg-
ningen pa Niels Bohrs Vej i Stilling. Selve flytningen forventes at ske i
lobet af januar 2020.

Lading Mejeri rykker ind i Skanderborg

En af landets storste ostehandler-keder kommer nu op pé syv butik-
ker. Mogens Lyngby Nielsen har lagt butik nummer seks og syv til sin
store oste-virksomhed. Nummer seks er abnet pa Skanderborgs hoved-
strog, Adelgade, og nummer syv i Saksild ved Odder. At det er blevet
to pa én gang, skyldes, at Lading Mejeri har overtaget de to forretnin-

Slagter Friman

Slagtermester Palle Christensen fejrede butikkens 40 &rs jubileum
sammen med kunderne (Arkivbillede — Slagterprisen 2017)

Den 31. oktober havde Slagter Frimann 40 ars jubileum. Det blev fej-
ret med manér med bl.a. beffer af dansk merbrad til kun kr. 40 pr. stk.
Den runde fedselsdag for butikken blev markeret lordag den 2. novem-
ber, hvor kunderne fra 11.30 til 14.00 var inviteret p4 mad og drikke i et
stort lokale ved siden af i Steden. Slagtermester Palle Christensen frem-
havede, at forretningen gerne vil holde fast i fagets gode traditioner, og
de sidste tre lerlinge, der er udlert i forretningen, har da ogsi faet to
solvmedaljer og en guldmedalje ved deres svendeprove.

Historien
11979 startede Peter Frimann forretningen pd Sct. Jergensbjerg i Cler-
montgade i Roskilde. Kun tre ar senere rykkede han ind i det nuveren-

ger, som det nu nedlagte Saxild Ost & Vin hidtil har drevet. I forvejen
har den store ostekede butikker i Lading, hvor det hele startede og ho-
vedszdet fortsat er, samt i Silkeborg, Viborg, Randers og Aarhus. Sam-
let er der 42 medarbejdere.

Kilde: Midtjyllands Avis

— 40 ars jubileeum

de lokaler i Fellesbageriets ejendom ved hjornet af Steden og Ringsted-
gade. I 1987 blev den nuverende ejer Palle Christensen ansat som svend
og blev senere medejer, inden han si endeligt overtog i 2012. Sammen
skabte de grundlaget for en stor succes i Roskilde. Da Slagter Frimann
i Steden, med Palle Christensen som ejer, for et par r siden blev kiret
til landets bedste slagterforretning, var det slet ikke nogen tilfeldighed.
Bag den fornemme titel ligger 40 ars hirdt og intensivt arbejde, hvor
han gennem de fleste af arene var sammen med sin lzremester og sene-
re partner Peter Frimann. Butikken beskeftiger i dag 12 ansatte og har
ca. 60.000 ekspeditioner i lgbet af et 4r.

Kilde: sn.dk
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Emballage

AB E(3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

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

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

AB Catering Holstebro
Nybo Heje 5, 7500 Holstebro .
I 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 Brendby l
f TIf. 72 302 402

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

abcatering.dk

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

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

oo

.:.""qj h-._.—:

_.._|

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

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

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 e

&
DanePork

www.danepork.dk

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

Annoncer til -
mdevaremaghslne

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 < ._:EF
» SOUS VIDE UDSTYR 3
- DYBTRAKSMASKINER J
* KRYMPEPAKKEMASKINER

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner

Bordmodeller

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

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

Fra idé til virkelighed

i
a, »
@y o
@
...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17




Jernved mejeri
S

y
St i

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

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

Kontakt os, og vi kan henvise
til neermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

FAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

dderier, marmader
faerdlgb\andmg
natur- 09 kunsttarme

emballager "‘ r\#“‘"

MOGUNTIA A/S
TIf. +45 86 42 96 66 | www.moguntia.dk

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

—

(G) 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

/-""".
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_LV)T

("OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Annoncer

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

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

FodevareDanmark

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
TIf: 6373 00 00
info@fodevaredanmark.dk

Markedschef

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

QD

FODEVARE
KONSULENTEN

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk

www.fgdevarekonsulenten.dk

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)1-

PROLGON

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

o,

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

87101930 * PROLOEN.DK

Annon@?

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

bi .press@mall dk

rPR

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

bl-press@mﬁ.o'
e
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P P DANMARK

God smag

g
Theilgaar

“Let omstilling af veerktgj og hgj
driftssikkerhed har gjort, at vi
netop har kebt endnu en MULTIVAC
R 145."

Slagter Theilgaard

Returneres ved varig adressezendring

SIMPLY PACK BETTER.

Afs: Fodevaremagasinet
Munkehatten 28
5220 Odense SO

H B “Z7 MULTIVAC

www.multivac.com



