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Et skeebnesvangert arti

Det er en god tradition at se frem i tiden, nir man kommer ind i et nyt ar — og iser,
nir man kommer ind i et nyt drti. Det gor jeg ogsd gerne, men det er nu ikke noget,
som vi i FedevareDanmark kun ger ved érsskifter. Det er faktisk noget, som vi hele
tiden gor, for man kan ikke forholde sig klogt til nutiden, hvis man ikke setter den
ind i en sammenheng med en kvalificeret forestilling om fremtiden; og vel at marke i
erkendelse af, at den med sikkerhed bringer noget, som vi slet ikke havde set komme.
S& sent som i efterdret havde vi overhovedet ingen anelse om, at Fedevarestyrelsen
kunne finde pa at heve kontrolgebyrerne med ca. 60 mio. kroner. Det er imidlertid
sket fra den 1. januar. Hvad vi heller ikke vidste, var, at den retssag, som vi sammen
med en rekke andre organisationer forer ved EU-Domstolen om kontrolgebyrers lov-
lighed, pa denne méde ville f4 en helt ny akcualitet, for den kan f4 forhgjelserne til at
falde til jorden, og s stir vi over for en stor diskussion om hele gebyrstrukturens ind-
retning. Vi ma se, hvordan det gir, men en nylig afgerelse i en lignende hollandsk sag
giver hab for udfaldet.

Hvad der til gengzld har veret til at forudse, er, at 2020 vil byde pa en tiltrengt eva-
luering af Udbudsloven. Denne lov, der nu er fire & gammel, har de bedste intentio-
ner om at hjzlpe smd og mellemstore virksomheder til at komme til fadet i de offentli-
ge kekkener, men sidan er det ikke giet, og loven rummer ikke nogen Plan B — altsé:
hvad der skal ske, hvis det ikke sker. Nu kigger Erhvervsministeriet og den derunder
liggende Konkurrence- og Forbrugerstyrelse loven efter i semmene, og vi bidrager s&
godyt, vi kan — og sa lander der i drets lob en anbefaling hos ministeren og Folketin-
get, forhdbentlig indeholdende en erkendelse af, at der er behov for en opstramning,
sd ogsd det offentlige kommer ind pa et klart erhvervsfremmende spor, hvor man ind-
drager og ikke udelukker smv’erne fra samhandel.

Og nér vi nu er ved erhvervsfremme, er det ogsa vigtigt, hvad der sker med selve er-
hvervsfremmestrukturen. Den er lige nu under omkalfatring, og det ser ud til at kun-
ne ga begge veje, hvad angir smé og mellemstore fodevarevirksomheders fremtidige
adgang til erhvervsfremmemidler. P4 den ene side er det det, der er det erklzrede mil,
pa den anden side er det stort set kun de meget store virksomheder og deres organisati-
oner, som sider om de borde, hvor beslutningerne treffes. Det har vi senest kunnet se i

de aktuelle planer om en ny fodevareklynge. Nar
, ’ jeg alligevel er optimistisk, skyldes det iser, at vi
er der tale om ¢ plever medt med forstaelse og velvilje, nar vi
stigninger p A Ca. fra FodevareDanmarks side har budt os til som
64 millioner kroner, interesseredeien dialogom at fa midlerne ud at
arbejde i de sma og mellemstore virksomheder —

og til formal, der er relevante for dem.

Nu er drsskifter jo ogsd typisk anledninger til, at man ud-
trykker sine hdb for fremtiden. Dem skal det heller ikke skor-
te pa her. Jeg haber, at 2020 bliver 4ret, hvor det for alvor gar
op for fagbevegelsen og for politikerne i bade Folketinget,
kommunerne og regionerne, at vi alle har en opgave i at sikre,
at vekstlaget i fedevaresektoren far en grobund, som den kan
vokse i. Marginalerne er uhyggeligt smé, og det er ogsa i det
lys, at enskerne om effektiv erhvervsfremme skal ses. S4 mit
hab er, at alle gode krefter — inklusive forbrugernes — samles
om at sikre den diversitet, som er forudsztningen for, at der
ogsd ved udgangen af det nye irti er en alsidig dansk produk-
tion og et ditto udbud af fadevarer for enhver smag — ogsé for Torsten Buhl
den krasne, der legger vagt pa kvalitet. Denne opgave har al-  Direktor, FadevareDanmark
drig veret vigtigere end nu.

Nyheder

Udkast til erhvervsfremmereform og egede
gebyrer for fadevarekontrollen

Les om udkastet til en ny erhvervsfremmestrategi
samt rammerne for reformens 345 millioner kroner
samt FgdevareDanmarks heringssvar. Las ogsa om
gebyrstigninger for de smé- og mellemstore fode-
varevirksomheder, der fx fylder mere hos de sma-
og mellemstore slagterivirksomheder end de store.

Lading Ost, Madvaerk og Slagter Norlyk.

Les om en gstjysk ostevirksomhed, der nu rum-
mer 7 osteforretninger med samlet mere end 42 be-
skeftigede. Laes ogsa om madverk, der er medlem
af Danske Frokost- og cateringleveranderer, som
har 3 kekkener, der leverer mad ti mere end 1500
medarbejdere pa daglig basis. Las ogsa historien
om Slagter Norlyk, hvor 95 % nu er engrossalg,
og hvor et samarbejde med en kok, nu har gjort
det muligt at levere til nogle af de store dagligva-
rekeder i Danmark.

Trendhistorier, induktion, Foodexpo 2020 og
artikel om polseforgiftning

Forste udgave i dette arti indeholder en lang rek-
ke trendhistorier om planteproteiner, klimahisto-
rier, ny emballagetype til hakket kod, branchepri-
sen "Den dybe tallerken”, kontrolkampagner og
en steevning af Fedevareministeren. Les artiklen
om NORQ), der har bygget induktionsteknologi-
en ind i bide kipsteger og- gryde. Las ogsé artik-
len om hvordan man iflg. Teknologisk Institut kan
undga pelseforgiftning med fa simple foranstale-
ninger. Les ogsé og nogle af de planlagte aktivi-
teter og debatter, besogende kan deltage i pa det-
te ars Foodexpo.

Synlighed i fedevarebranchen i hele 2020

Med tekstsideannoncer i Fodevaremagasinet, en
annonce i leveranderlisten og med et banner pé
hjemmesiden, nir din markedsfering ud til hele fo-
devarebranchen. Hjemmesiden besgges af et kraf-
tigt stigende antal, sd her er et onlinebanner ef-
fektivt. Kontakt Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717
eller pd mail bi-press@mail.dk og f en snak om,
hvordan din virksomhed, dine produkter eller dine
ydelser bliver synlige i Fodevaremagasinet.

Godt nytar!
2020 er i fuld gang. Alt tyder pa, at 2020 bliver et
serdeles spendende &r med mange nyheder og rele-

vante informationer til lserne af Fodevaremagasinet.

Rigtig godt nytér!
Redaktionen
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Fodevarestyrelsen:

Overhold regler og slip for ekstra kontrol

Virksomhedernes udgifter til gebyrer i forbindelse med Fgdevarestyrelsens kontroller stiger i ar med
cirka 64 millioner kroner. Det mener DSM er med til at gore det svaerere at drive fedevarevirksomhed.
Ministeren for foedevarer har ingen kommentarer til stigningen og henviser til Fedevarestyrelsen, der
papeger, at lovlydige virksomheder slipper for ekstra kontroller. Dansk Folkeparti er villige til at se pa
ordningen for gebyrer igen.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN
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I ar stiger storrelsen pé de gebyrer, der skal betales til Fodevarestyrelsen,
nar de laver en kontrol i en virksomhed, med 40 millioner kroner.
Regner man kontrol af dyretransporter med og modregner et lille fald,
som kun involverer Grenland, er der, ifolge DSM, tale om stigninger
pa sammenlagt cirka 64 millioner kroner.

Gebyrstigningerne vil, ifelge DSM, iser ramme SMVer. Virksom-
hederne skal betale det samme som de store virksomheder, men set i for-
hold til omsetningen fylder gebyrerne naturligt mere pa udgiftssiden
hos de sma og mellemstore virksomheder.

Det mener DSM er med til at svekke danske fedevarevirksomhede-
res konkurrenceevne, og det harmonerer, ifolge DSM, ikke med poli-
tikernes gnske om, at det skal vaere nemmere at drive en fodevarevirk-
somhed herhjemme.

Minister for fadevarer henviser til Fedevarestyrelsen
Fodevaremagasinet ville gerne have en kommentar til gebyrstigninger-
ne fra minister for fodevarer, fiskeri og ligestilling og minister for nordisk
samarbejde, Mogens Jensen (S), men ministerens presseafdeling henviser
til Fedevarestyrelsens presseafdeling. Herfra har Fodevaremagasinet mod-
taget folgende svar:

"Fodevarestyrelsen folger statens gebyrregler, som blandt andet fremgar
af budgetvejledningen. Hovedparten af gebyrerne bliver fordelt pa virk-
somheder ud fra, hvor meget de bliver kontrolleret. Overholder virksomhe-
derne reglerne, slipper de for at skulle betale for ekstra opfelgende kontrol.”

Styrelsen oplyser i sit svar ogsd, at de smd slagterier i udkantsomréder-
ne i dag bliver tilgodeset i forhold til udgifter til kontrol. "De betaler un-

Privatfoto Lise Bech (DF)

der halvdelen af de faktiske kontroludgifter i gebyrer. I runde tal svarer
det til, at de sparer godt 10 millioner kroner pa den offentlige kontrol med
blandt andet dyrevelferd.”

Siden 2016 har mellemstore slagterier arligt fiet et par millioner kro-
ner som en lille kompensation for, at der er meget faerre dyr — og dermed
kroner — pr. dyrlege pd de mindre slagterier end pa de store. Men denne
ordning opherer ogsa.

Ga efter "de brodne kar” i branchen
Fodevareordforer Lise Bech (DF) kan godkt se, at de storre gebyrer kan
veere et problem for fodevarebranchen.
- Det er aldrig godt, nér virksomheder palegges en tungere skonomisk
byrde. Fadevarestyrelsen skal sztte gebyrtaksterne i forhold til omkost-
ningerne. Vi har i Fedevareforliget aftalt, at planlagte kontroller skal
reduceres vasentligt, si Fodevarestyrelsen kan bruge ressourcerne pd de
“brodne kar”, understreger hun.

Men de ggede gebyrer er ifelge Lise Bech ogsa nedvendige for at sik-
re den heje fodevaresikkerhed her i landet.

- Gebyrstigningerne rammer alle fodevarevirksomheder, ogsa dem
i landdistrikterne. Det kan vere svert at lave en ordning, der tilgode-
ser mindre og mellemstore virksomheder og stadig opretholde den hgje
standard, vi har i Danmark. Intet er dog umuligt, s& Dansk Folkeparti
er villige til at drefte mulighederne, siger Lise Bech.

Fadevarestyrelsen skal rette ind

Danske Slagtermestre forer i fellesskab med andre organisationer en
retssag, som EU-Domstolen snart nar frem til en afggrelse i. Retssagen
omhandler, hvad man ma bruge penge fra kontrolgebyrer til.

De nye gebyrstigninger skal iser bruges til fellesomkostninger”, det
vil sige udgifter, som ikke kun har med selve kontrollen at ggre.

Med baggrund i en sag, som Danske Slagtermestre vandt ved
EU-Domstolen i 2016, er den falles pastand nu, at kontrolgebyrer ge-
nerelt kun ma dekke udgifter til selve kontrollen. Hvis Danske Slagter-
mestre fir medhold i deres pastand, betyder det, at de nye gebyrforhe-
jelser og mere til kan blive demt ulovlige.

- Kontrolgebyrer skal dekke omkostninger til kontrol. Hvis dette vi-
ser sig ikke at veere tilfzldet med de planlagte gebyrforhgjelser, og ge-
byrforhejelserne erkleres ulovlige, si skal Fodevarestyrelsen rette ind,
siger Lise Bech.

Fodevarestyrelsen oplyser i deres svar til Fedevaremagasinet, ac man i
styrelsen ikke har ikke nogen kommentarer til den retssag, som Danske
Slagtermestre er en del af, da det er en verserende retssag.
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Strategi for decentral
erhvervsfremme

Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse har i efterdret
haft et udkast til strategi for decentral erhvervsfremme
for de kommende 4 ar i offentlig haring.

AFPER AASKOV KARLSEN

Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse bestdr af i alt 17 medlemmer, og
det hedder i en meddelelse fra Erhvervsfremmebestyrelsen, at bestyrelsen
har lagt vegt pd, at strategiudkastet er baseret pé et solidt datagrundlag,
ligesom bestyrelsen som led i udarbejdelsen af strategien har inddraget
og lyttet til en bred kreds af virksomheder, erhvervsfremmeaktorer, tu-
rismeaktorer, videninstitutioner, klynger mm. for at forstd virksomheder-
nes behov og udfordringer. Strategien er blandt andet blevet til i et part-
nerskab med bestyrelserne for de tverkommunale erhvervshuse, der har
inddraget Kommunekontaktriddene og Det Nationale Turismeforum.
I alt har mere end 1.200 interessenter bidraget med vardifulde input.
Fristen for at indsende heringssvar var sendag den 24. november 2019.

Indhold i udkastet til reformen - nye initiativer

Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse rider arligt over 345 mio. kr. «il
decentrale erhvervsfremmeindsatser samt midler fra EU's strukcurfon-
de. I den nuvarende strukturfondsperiode (2014-2020) er der fortsat en
ramme pa ca. 400 mio. kr., som ikke er udmentet. Herudover kommer
eventuelt yderligere strukturfondsmidler fra resultatreserven samt tilba-
gelobsmidler fra eksisterende strukturfondsprojekter og -programmer.
Af de decentrale erhvervsfremmemidler er 50 mio. kr. arligt oremer-
ket turismeindsatser. Midlerne bliver disponeret pd bestyrelsens meo-
der i lgbet af aret.

Haringssvar fra FedevareDanmark
FodevareDanmark er sammen med en lang rekke andre organisatio-
ner heringsberettigede og har afgivet et fem sider langt heringssvar.
Heringssvaret er generelt kritisk over for flere af passagerne i udkastet.
Af heringssvaret fremgér bl.a. folgende tekst: ?FodevareDanmark har
gentagne gange udtrykt bekymring for, om de involverede parter, herun-
der Erhvervsfremmebestyrelsen generelt og Fodevareklyngen i serdeleshed,
har den rette foling med, hvad der rorer sig i vakstlager i fodevaresekroren,
og hvilke behov disse ivarksattere og virksomheder bhar. Dette har vi gjort
med henvisning til, at aktorerne i denne proces kun i meger beskedent om-
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Figur 1. Erhvervsfremme med virksomhederne i centrum
(Kilde: Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse)

fang har baggrund i de adresserede virksombheder, men tvertimod alt over-

vejende har hjemme i meget store, internationale virksombeder eller i storre
administrative enheder. Det er af indlysende grunde et centralt sigte i er-
hvervsfremmereformen at hjalpe sma og mellemstore virksombeder med at
komme i gang og med at udvikle sig”.

SMV fadevarevirksomheder og eksport

Om fodevareklyngen hedder det i FedevareDanmarks heringssvar: "Der
er gladeligt, at fodevaresektoren er udpeger til ar udgore en "klynge’ i er-

hvervsfremmesammenhang. Det er for si vidt ogsé naturligt, som den frem-

deles udgor et af Danmarks vigtigste erhverv, bide m.h.t. omsatning og be-

skaftigelse. I strategiudkastet er det med rette frembavet, at to tredjedele af
de ansatte i fodevarescktoren er beskaftiget i SMV'er, og det kunne tilfojes,




Mission
Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse vil styrke virksomhedernes
produktivitet, konkurrenceevne og internationalisering gennem

en effektiv, sammenhaengende og lokalt forankret erhvervs- og
turismeindsats med udgangspunkt i virksomhedernes behov,
muligheder og udfordringer i alle dele af Danmark.

at det ogsd hovedsageligt er her, at vakstpotentialet er. Og under alle om-
standigheder er det blandt SMV er og sikaldte start-ups, at erhvervsfrem-
mesystemet har en rolle at spille. Det er siledes ikke blandt de store akro-
rer i branchen.

Disse virksombeder er langt overvejende hjemmemarkedsvirksombeder,
og derfor rammer strategiudkastet med siden af malskiven, nir den til-
sigter at understotte et systemisk skifte’ i den globale fodevareproduktion.
Dermed ikke sagt, at der ikke er behov herfor, men det er ikke et behov,
som kan eller bor dekkes af erhvervsfremmesystemer. Her er der i langt ho-
Jjere grad behov for at bevage sig ned i *harehojde’ og imodekomme de be-
hov, som de virksombeder, som erhvervsfremmesystemet er montet pd, op-
lever som udfordringer. Og det er ikke at udnytte ‘rest- og sidestromme fra
fodevareproduktionen og omlagning af fodevareproduktionen, herunder il
mere plantebaserer’. Ogsd her efterlader strategiudkastet et indtryk af, at
man vil fremme en politisklideologisk malsetning under dekke af ar imo-

aktuelt

dekomme et behov for erhvervsfremme. Det er i hvert fald rydeligt, at det
ikke er behov, som er formuleret af nogen med stor indsigt i de virksombe-
der, som erbvervsfremmesystemet er til for”.

I horingssvaret fremgar ligeledes ogsa, at FedevareDanmark gennem
Danske Slagtermestre er medejere af virksomheden TJ Consult & Part-
nere, som yder bistand til vitksomheder, som ensker at gore brug af er-
hvervsfremmeordninger. Denne virksomhed har tidligere overfor Er-
hvervsfremmebestyrelsen beskrevet de behov, som sma og mellemstore
fodevarevirksomheder typisk har. Endvidere fremgar det ogsa af he-
ringssvaret, at FedevareDanmark fremdeles gerne stér til radighed, hvis
det papegede behov for at inddrage sma og mellemstore virksomheder i
arbejdet med erhvervsfremmereformen gnskes uddybet.

Endelig godkendelse

P4 baggrund af de indkomne heringssvar forelegges Danmarks Erhvervs-
fremmebestyrelse strategien til endelig godkendelse pa bestyrelsesmodet
den 21. januar 2020. Strategien skal efterfolgende aftales med erhvervs-
ministeren.

Les udkast til strategi for decentral erhvervsfremme 2020-2023 pa Er-
hvervsfremmebestyrelsens hjemmeside www.ethvervsfremmebestyrelsen.dk
Kilde: Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse, FodevareDanmark

produktionsanlaeg, hvor seneste version er med integreret
sikkerhedsberegner.

¢ Sous vide produktion med gget fadevaresikkerhed

¢ Sous vide produktion med optimal udnyttelse af
ravaren - og mindsket madspild

e Sous vide produktion med jeres nye super
professionelle kakkenassistent

BIPA Gastro er specialister i sous vide
udstyr til det professionelle kekken

BIPA Gastro er specialister i sous vide udstyr til det professionelle ——— —
kekken. BIPA Gastro har udviklet markedets mest innovative

Kontakt for naermere: BIPA Gastro - Rugardsvej 403 B - 5210 Odense NV TIf. +45 66 18 60 49 - Fax +45 66 18 60 47 - www.bipagastro.dk

BIPA

Gastre

Mad os p3

FOODEXpPO
2020

Hal F stand
5126
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portraet

fik de to ogsa privat papir pd hinanden.

Fuld fart pa hos
Slagter Norlyk

Lars Mgller Larsen overtog Slagter Norlyk ved et generationsskifte i 1997. 12014 blev Ulla Holst Mgller medejer, og aret efter

Indtil for en snes ar siden var Slagter Norlyk en traditionel slagterbutik i Sender Omme. | dag har virk-
somheden til huse i Grindsted, beskaeftiger 41 ansatte, og 95 procent af omsaetningen kommer fra en

gros salg til fire supermarkedskaeder samt catering.

2019 var et stort ar hos Slagter Norlyk. To értiers vekst og udvikling
niede sin forelgbige kulmination, da hele tre landsdzkkende supermar-
kedskeder i lgbet af dret kom med i kundekredsen.

Hvad der indtil 1997 var en traditionel detailslagter i Sender Omme
med en drlig omsetning pa 1,3 millioner kr. er i dag en mellemstor fo-
devarevirksomhed i nabobyen Grindsted med en drsomsatning pa om-
kring 60 millioner kr., 41 medarbejdere og succes med en gros salg. I en
gros sortimentet indgar sa forskellige produkter som fersk kad og andre
klassiske slagtervarer, ferdigretter og okologiske gourmet-polser udvik-
let i samarbejde med Michelin-kokken Wassim Hallal.

Med til virksomheden horer ogsé stadigvaek en stor og moderne detail-
butik, hvor de gode borgere i Grindsted kan gi ind fra gaden og lade sig
friste af alle de former for udskeringer, polser og paleg, der herer sig til
hos en handverksslagter, foruden et udvalg af ferdigretter.
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AF PER HENRIK HANSEN

95 procent en gros salg

- Men det er efterhinden kun omkring 5 procent af omsetningen, der
kommer fra butikken. Resten er fra produktionen til butikskeder, hotel-
ler, restauranter og anden catering, forteller Ulla Holst Moller.

Hun er medejer af virksomheden og har varet det siden 2014. Da var
udviklingen bort fra ren detailbutik allerede godt i gang.

Faktisk begyndte den tilbage i 1997, da Lars Moller Larsen ved et ge-
nerationsskifte overtog den forretning, som hans daverende arbejdsgi-
ver, slagtermester Jorgen Norlyk, havde etableret i Sender Omme i 1959.

Efter overtagelsen gik Lars i gang med at udvikle forretningen ved at
oge salget til hotel- og restaurationsbranchen. Det gik sd godyt, at lokal-
erne pd Hovedgaden i Sender Omme snart blev for smi. Og da Lars si
flere forretningsmuligheder ved at flytte 10 km mod syd til Grindsted,
gjorde han det i 2003.



En halv snes ar senere blev Lars kunde hos Holst Foods, et lille kon-
sulentfirma ejet af Ulla Holst. Samarbejdet udviklede sig snart til no-
get meget mere, bade professionelt og privat. 1 2013 blev Ulla ansat hos
Lars, aret efter blev hun medejer af forretningen, og i 2015 fik parret
papir pa ®gtefolk at vare.

Salg til supermarkeder siden 2009

Handelen med supermarkeder begyndte i 2009, hvor Lars indgik en af-
tale med den private kede ABC Lavpris om, at Slagter Norlyk simpelt-
hen skulle vare slagter for alle kedens butikker.

- Siden da har vi leveret alt deres ferske ked, leverpostej, pelser og sa
videre; pa samme made som hvis vi havde varet slagter i butikken, for-
teller Ulla.

ABC Lavpris har i dag 13 butikker i Jylland og én pa Fyn. Snart ab-
ner keeden ogsd i Fredericia og kommer dermed op pa 15 butikker i alt.

Sidelgbende udviklede ogsé salget pd cateringsiden sig med et stigen-
de antal kunder i hotel- og restaurationsbranchen.

Spotvarer i Aldi og Netto
12019 tog Slagter Norlyks udvikling tre store spring. Forst kom der en
aftale i stand med den tyskejede keede Aldi’s danske butikker.

- Vi ville gerne gore det mere i ferdigretter, s jeg opsegte Aldi og
spurgte dem, om ikke de ville have vores friske feerdigretter ind i deres
kolediske, fortaller Ulla.

Det samarbejde ville Aldi gerne veere med til at prove af; i forste om-
gang som spotvarer, der kun szlges engang imellem. S& nu kan Aldi’s
kunder i alle kedens 187 butikker over hele Danmark pé gode dage fa
hjelp til at slippe nemt fra aftensmaden med mad fra Grindsted. P4 pak-
kerne star der ikke, at retten er lavet af Slagter Norlyk, derimod bruges
Lars’s efternavn i form af brandet Slagter Larsen.

Neste spring i 2019 var, da ogsd Netto-keden under Salling Group
begyndte at tage Norlyks feerdigretter ind som spotvarer.

Forelgbig er der tre varianter af de skologiske polser til LidI: Kyllingepalser og to slags frankfurtere,
den ene med ingefar, den anden med svampe og jalapefios.
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Ulla Holst Mgller fandt frem til mesterkokkens Wassim Hallals telefonnummer, ringede til ham,
0g s kom der et samarbejde i gang om nye gourmetpalser til Lidl.

- Bade til Aldi og Netto leverer vi typisk mormormad. Karbonader
med gronterter, bef med blede log, svensk polseret og den slags. Men der
er ogsa lidt mindre traditionelle retter som chicken masala, siger Ulla.

Samarbejde med Wassim Hallal

Tillebet til det tredje, men absolut ikke mindste spring i 2019 begyndte,
da Ulla leeste en artikel i nyhedsbrevet Food Supply. Der stod, at Lidl nu
begyndte pd et samarbejde med stjernekokken Wassim Hallal, der driver
Michelin-restauranten Frederikshgj Kro i Aarhus. Wassim Hallal skulle
udvikle nye produkter, som skal selges i Lidl under varemarket WH.

- Jeg tenkte, at det 13 lige i skabet til os. S4 jeg fandt frem til Was-
sims telefonnummer, ringede til ham og spurgte, om ikke vi skulle std
for produktionen af slagtervarerne, beretter Ulla.

Den idé ville den kendte kok ikke afvise, s& han inviterede Ulla og
Lars til et mode. Det forste made blev til flere og til et tet samarbejde
om udvikling af tre gkologiske polser, to frankfurtere med svineked og
henholdsvis ingefer og jalapefios samt en kyllingepolse.

100 procent tip-top
Wassim Hallal har lavet opskrifterne, og sammen med ham har Ulla og
Lars fundet ud af, hvordan selve produktionen skal foregd.

- Han er meget pernitten, det hele skal vare 100 procent tip-top.
Det har vi det godt med, og vi lerer meget af det. Han er bade super
professionel og et meget behageligt menneske, siger Ulla om den nye
samarbejdspartner.

De tre polser blev i begyndelsen af december lanceret i det faste sor-
timent i alle Lidls’s 120 butikker i Danmark.

Ogsé nogle drikkevarer og andre produkter her Wassim Hallal ud-
viklet for Lidl. Ifelge keedens danske viceindkebsdirektor Rasmus Pape
er det meget muligt, at der med tiden ogsd vil komme flere slagtervarer
fra Grindsted med i WH-konceptet.

- Nu skal vi lige se, hvordan det gér med de tre pelser, og derefter ta-
ger vi en dialog med Wassim og med Ulla og Lars om de naste skridt,
siger han.

Hele sikkert er det, at der fortsat vil vare fart pa udviklingen hos
Slagter Norlyk.

- Vi kan slet ikke lade vere. Det er sindssygt spendende at udvikle
nye produkter og udvikle hele forretningen, siger Ulla.
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Vivil gerne veere
med til at &endre

Med tre kakkener i Kebenhavn, overtagelsen af
cateringfirmaet eBuffet og et nyt produktions-
kokken forventer Marc Toft, ejer af Madveerk
ApS, at virksomheden fortsaetter sin vaekst i
2020. Indsatsen for at reducere virksomhedens
CO,-aftryk, der allerede er nedbragt med mere
end 30%, fortsaetter ogsa.

AF RIKKE HOLM
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Madverk i Kebenhavn leverer frokost til 1500 medarbejdere péd daglig
basis. Virksomheden har for to méneder siden overtaget eBuffet, som
hver weekend leverer catering til mange selskaber — bide private og er-
hverv. Herudover har Madvark frokostordninger ud af huset og et ta-
keaway-koncept, hvor medarbejdere kan bestille mad i henkogningsglas.
Virksomheden har fokus pé kvalitet, gode ravarer og hensyn til miljget:

- Vi tzenker meget over at mindske vores CO, aftryk, forklarer Marc
Toft: - I vores kantiner er vi fx giet over til tallerkenanretninger. Vi
sammensatter en kulinarisk tallerken med 4-5 forskellige komponen-
ter, som giver en stor smagsoplevelse. Dét alene har mindsket madspild
med over 30 %. Folk spiser helt enkelt mindre portioner, ndr maden er
anrettet. Medarbejderne er velkomne il at tage flere gange, men 90%
ngjes med én tallerken.

- Til februar presenterer vi et nyt frokostkoncept, hvor vi satser endnu
mere péd smagsoplevelsen. Til gengeld skarer vi lidt i udvalget og bruger
mere tid pa de enkelte komponenter, lyder det fra Marc Toft.

Mere varieret, mere vegetarisk
Marc Toft stiftede Madveerk ApS i 2011. I dag har han 40 medarbe;j-
dere, hvoraf de 23 er fuldtidsansatte. Han har varet selvsteendig, siden
han var 17 4r. - Passionen for mad har han fra sin mor, som i en tidlig
alder lerte ham at kokkerere:
- Jeg er ikke uddannet kok, og jeg er ikke en del af produktionen, men
jeg ved, hvad kvalitet er, og hvordan den smager, forteller Marc Toft.
Med Madveark vil han gerne vere med til at ryste frokostmarkedet
og satte en dagsorden med fokus pa mere varieret kost, mindre ked og

flere vegetariske retter:

- Foodsektoren er en stor
udleder af CO,, sa selv en
mindre virksomhed som vo-
res kan vere med til at gore
en forskel, forklarer han.

For at f4 medarbejderne
til at spise gronnere og sun-
dere har Madvark fx ogsd
lagt buffeten om, s det forste,
medarbejderne meder, er taller-
kener med grentsager. Omlaegnin-
gen har betydet, at der bliver spist
langt mere gront til frokost. Andringer
udfores i tet samarbejde med kunden:

- Vores tanker kommunikeres ud til medarbe;j-
derne via vores sociale medier, kundens intranet og ikke mindst vores
daglige dialog med kunderne pa stedet. Vi vil gerne have medarbejderne
til at tenke over, hvad de legger pa tallerkenen, understreger Marc Toft.

Et yderligere tiltag for at reducere spild er fredagens buffet "Alc kan
ske”, som er blandt medarbejdernes foretrukne. Her tommer Madvark
keleskabene op til weekenden og supplerer op. Medarbejderne kan alle
dage kobe mad med hjem fra buffeten af varer, der ikke kan holde sig
til den folgende dag.

Ogsé i produktionen er der tenkt over genanvendelse. Eksempelvis
er det nye produktionskekken udstyret med en biokvarn, hvor bioaffal-
det efterfolgende anvendes til at opvarme huse. De nye maskiner skdner
samtidig medarbejderne for tunge loft. Sammen med gode arbejdsfor-
hold, overenskomst, pension, sundhedsforsikring og en ordentlig len skal
det gerne vare med til at diltrekke nye medarbejdere til virksomheden:

- Madverks dygtige medarbejdere er rygraden i virksomheden. De er
dedikerede og engagerede.

Prispres pa frokost og kantinedrift
- Pa foodmarkedet fir man ikke noget foreret, understreger Marc Toft: -
De store konkurrenter gor det svart at drive kantinedrift, fordi de dum-
per priserne. Hos Madvark har vi fokus pa kvalitet og gkologi. Vi enga-
gerer os i vores kunder og ger meget for at vaere innovative. Vi laver det
meste fra bunden pd baggrund af gode ravarer. Det koster tid at produ-
cere kvalitet, og prisen skal henge sammen med varen, vi leverer. Vi har
et par gange trukket os fra et offentligt udbud, fordi prisen er presset ud
over vores grense. Det er lidt rgerligt, nér vi efterfolgende kan se, at
de, der vinder udbuddet, ikke kan levere en gren profil. Hos Madvark
skal vi altid kunne sta inde for vores produkter, afrunder Marc Toft.
Han haber, at Danske Frokost- og Cateringleveranderer, som er en
del af FodevareDanmark, kan vare med til at lofte branchen i forhold
til fx at optimere processer, styrke den kollegiale sparring og indga fel-

les indkebsaftaler.
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@stjysk ostekaede vokser

Ostebutikkerne Lading Mejeri er blandt de stgrste ostehandlere i landet med flere butikker i @stjylland.
Indehaver Mogens Lyngby Pedersen havde egentlig kastet sig over salg af badmintonudstyr, inden han
besluttede sig for at udvikle faderens ostehandel.

Mogens Lyngby Pedersen er kebmand og skolet
i Dansk Supermarked, men det blev osten, der
blev hans skebne. Han er som ostehandler ikke
bange for de store konkurrenter, for han kender
deres udbud og deres priser til fingerspidserne.

- Mange af mine kunder er faste kunder.
Da jeg dbnede en butik i Viborg, var der flere
kendte ansigter blandt kunderne, for de var for
kert langt til en af mine andre butikker for at
handle ost. Mine kunder foretrekker at kobe
ost hos mig i stedet for at stresse rundt i et su-
permarked, siger Mogens Lyngby Pedersen, der
kan se tilbage p4 en intens julesason.

- Ja, den er begrenset til omkring fem dage.
Der gik det helt amok, s& vi holdt ogsé dbent 1.
og 2. juledag. Omkring jul vil kunderne godt
betale ekstra for topkvalitet og storre stykker,
siger ostehandleren.

Flere butikker

I det hele taget gar det rigtig godt for Oste-
butikkerne Lading Mejeri, sd godst, at osteke-
den har abnet butik nummer seks pa Adelga-
de i Skanderborg og nummer syv i Saksild.
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Mogens Lyngby Pedersen overtog de to forret-
ninger, som tidligere blev drevet af Saxild Ost
& Vin.

- Kunderne i Skanderborg har taget godt
imod os, og jeg tror, at vi er billigere pa de fle-
ste varer. Saxild er en sommerbutik, med hej-
seson fra paske til august, men butikken har
dbent hele dret. Her har jeg planer om at om-
danne butikken til en rigtig ostehule, hvor kun-
derne kan gé ind og ose blandt vores mange
oste, siger han.

Derudover teller ostekeden butikken i
Lading, hvor det hele startede, og hvor hoved-
sedet fortsat er, samt butikker i Silkeborg,
Viborg, Randers og Aarhus. Samlet er der 42
medarbejdere beskftiget i virksomheden. Sal-
get gar hurtigt, og der er stordriftsfordele med
de mange butikker, som kunderne fir glede
af. Mogens Lyngby Pedersen tror, at kunder-
ne i Skanderborg blandt andet vil eftersporge
gkologiske oste.

- De to seneste ar har veret de bedste for
virksomheden, men der skal ogsa nogle pen-
ge ind, nir si mange ansatte skal have lon.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Vi har et godt ry, og jeg har en venteliste med
folk, der gerne vil arbejde i en af mine butik-
ker, siger han.

Fra fjerbolde til ost

Mogens Lyngby Pedersen fik en lederuddan-
nelse hos Dansk Supermarked, og bagefter
arbejdede han i Fotex og Bilka. Senere var han
ansat i Lovbjerg-keden, og han var med il at
starte i REMA 1000 op. Men gnsket om at bli-
ve selvstendig lurede.

- Jeg havde faktisk faet et agentur, hvor det
var planen, at jeg skulle szlge badmintonudstyr
om aftenen. Men s gik jeg med oste-planen,
fortaller han.

§411996 begyndte han at arbejde for Lading
Mejeri, som hans far, Asger Nielsen, dengang
drev som ostehandel. Seks ar senere overtog
Mogens Lyngby Pedersen firmaet, i dag er hans
85-arige far fortsat med i den daglige drift.

- Min far er produktionsmand, og jeg er kab-
mand. Jeg kunne se en fordel i at fa flere bu-
tikker, s& vi kunne oge salget. S4 vi startede en
butik i Hejbjerg helt fra bunden. Den gik for-
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rygende, siger han. Den naste butik 13 i en bo-
lighlok i Abyhej, og den blev ogs en succes,
men placeringen var ikke optimal.

- Vi fik naboklager over lugt og stej, og vi
var ngdt til at lukke butikken ned, men vi slap
ud af det pa en god méde, siger Mogens Lyng-
by Pedersen.

Datidens tapas

Nir talen falder pa tapas, er Mogens Lyngby
Pedersen ogsa hoppet med pa vognen, eller det
har han fakeisk vaeret i 21 ar.

- For hed det jo bare ostebord, men tapas er
populert, og det star for 45% af omsaztningen,
siger han. I dag kan han tilbyde kunderne et
udvalg pa 370 slags oste, og det er forskelligt,
hvad der hitter blandt kunderne.

- Ja, pa landet er der for eksempel ingen ef-
terspergsel pa gedeost, mens vi godt kan sel-
ge det i de store byer. Hvis en kunde har smagt

en bestemt ost pé en ferie, sd prover vi at fin-
de den. Det kan vare svert, men det lykkes til
sidst, understreger han.

Hvis myndighederne giver lov

I butikken i Hgjbjerg, der hedder Kridthej Ost,
gir Mogens Lyngby Pedersen sammen med den
lokale fiskebutik og vinhandler og laver uden-
ders servering, ndr det er szson il det.

- P4 en tur til London si jeg, hvordan oste-
handlerne inviterer kunderne indenfor, hvor
de kan nyde osten sammen med et glas vin.
Det kunne jeg godt forestille mig vil komme
til Danmark pa et tidspunkt, understreger han.
Tidligere tog Mogens Lyngby Pedersen ogsa ud
af huset sammen med en vinmand for at lave
felles smagninger.

- Det var lidt stressende, og jeg skulle huske
en masse, si nu laver jeg smagninger om afte-
nen i butikken, hvor der er plads til knap 50
deltagere. Det er meget nemmere, siger han.

Ostesalg i webshop

Som noget nyt afprever Mogens Lynby Peder-
sen en webshop, hvor kunderne kan bestille
osteanretninger.

- Vi har haft den i 3 mineder, men jeg kan
ikke vurdere endnu, om det har givet flere kun-
der. Jeg har fravalgt betalingsmuligheden, s&
kunderne betaler ved afhentning. Kunderne er
glade for muligheden, og de siger, at det er nemt
at bestille, siger han. Tiltaget med online-be-
stillinger har taget presset af telefonerne med
hensyn til bestillinger.

- Men samlet har det ikke givet mindre ar-
bejde, for vi skal ind og treekke ordren ud, og
med ordrerne folger tit mails med spergsmal,
som vi skal bruge tid til at svare pd, fortal-
ler han.

Mogens Lyngby Pedersen har ogsd taget
sociale medier i brug, nir det handler om at

lokke kunder til.

- For fire ar siden havde vi nogle slipsedren-
ge fra et webbureau pa besgg, der ville tilby-
de os hjelp. De var faktisk imponerede over,
sd godt vi 14 i segninger pd vores produketer.
Men nu har vi allieret os med nogle professio-
nelle, der laver kampagner for os pa de sociale
medier. Vi gor det ogsé selv, men det kan man
hurtigt bruge megen energi p4, siger han.

Godt koncept kunne bredes ud

Om der kommer flere butikker til ostekaden,
vil Mogens Lyngby Pedersen ikke afvise.

- Jeg er jo kebmand, s& hvis den rigtige bu-
tik kommer til salg, vil jeg da kigge pd den.
Omvendt er jeg da ogsé interesseret, hvis der
skulle komme et godt bud p& min virksomhed,
siger han. Hvis den 55-érige ostehandler havde
energien og en stor pose penge, kunne han godt
se ostekeeden vokse sig landsdekkende.

- Ja, nogle yngre krefter med ild i gjnene tror
jeg kunne drive det vidt med konceptet. Hvis
jeg skulle ggre det om igen, sa ville jeg have
haft en partner, som jeg kunne vende succes
og problemer med, siger han. Hvis forretnin-
gen i fremtiden fik nye investorer ind, s& ved
Mogens Lyngby Pedersen godt, hvad han vil-
le bruge tiden pa.

- S4 ville jeg koncentrere mig udelukkende
om indkeb, hente nye spendende oste hjem fra
for eksempel Spanien. Det er det, der er min
force, siger Mogens Lyngby Pedersen, der ogsd
pa 12. ar er formand for ostehandlernes ind-
kebsforening, Ostemesteren.

- Her kan jeg se, at det gar godt for branchen,
og at der er mange, der har succes med genera-
tionsskifte, siger Mogens Lyngby Pedersen, der
som en af f& danskere er optaget i den franske
orden af oste-specialister - Guilde de Fromage.
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Opvarmningsprincip ved induktion er baseret pa teorien om
en elektrisk leder i et magnetfelt. Induktionsspolerne under
glaspladen eller stegepladen genererer et hgjfrekvent (20000
svingninger /sekund) magnetfelt i gryden eller pa stegeover-
fladen. Dette vekslende magnetfelt inducerer hvirvelstram-
me, som opvarmer bunden direkte med minimalt varmetab.

Induktions-kipstegeren indstilles pracis til et bestemt antal grader

Kogeborde, kipstegere og kipgryder
til det professionelle kakken

Alle professionelle kgkkener - store som sma - er hele tiden pé udkig ef-
ter effektiviseringsmuligheder. Nu er en helt unik serie af dansk udvik-
lede kogeborde, kipgryder og kipstegere, som bygger pd mere end 25 ars
erfaring og know-how inden for udvikling og produktion af udstyr til
storkekkenbranchen fra virksomheden NORQI p& markedet.

Markedets forste induktionskipgryder

Hvorfor har vi ikke set de produketer tidligere? - kan man med rette spor-
ge. Induktion er en kendt teknologi, men den har hidtil varet fraverende
i storkekkenbranchen. Nu er den her, og virksomheden NORQ) tilby-
der nu béde kipgryder, kipstegere og kogeborde baseret pa induktions-
teknologi. Pracision, effektivitet og ikke mindst tidsbesparelse er nogle
af nggleordene for de nye induktions-kipgryder fra NORQI. Maskiner-
ne er udviklet af ildsjelene Seren Hansen, Torben Holm og Jesper Lat-
fort fra NORQ), som har mere end 25 érs erfaring med produktudvik-
ling af maskiner til storkgkkenbranchen.

Med den nye induktions-kipgryde fra NORQ folger tilberednings-
muligheder i kokkenet, som tidligere ikke har varet aktuelle i en kip-
gryde kontekst. Kipgryden kan blandt andet bruges til sous-vide, kog-
ning og til at stege og brune elementer i madlavningen. Muligheder der
alle er tilvejebragt af det store spend i temperaturer, serligt bruning,
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da denne tilberedningsmetode krever temperaturer pa 140° eller over.
Desuden besidder kipgryden fra NORQI en digital styring via et
touchpanel, der giver muligheden for at styre varmen pracist og direkte
alt afheengig af emnet, der skal tilberedes. Faktisk kan man styre varmen
helt ned til 1 grads pracision. Denne pracision er blandt andet essen-
tiel i tilberedningen af sous-vide, men ogsé ved enhver anden tilbered-
ning. Almindelige kipgryder drevet af damp og temperaturer kan arbej-
de mellem 80° og 120°, hvorimod kipgryder pa induktion kan arbejde
med temperaturer pd mellem 40° og 200° — altsa et spand pa hele 160°.

Energi- og renggringsvenligt og meget driftssikker

Et induktionskogebord er meget effektivt, og det kan give store energi-
besparelser i kokkenet. Varme overfores direkte fra zone til gryden uden
spildvarme og uden overskudsvarme til kekken og gene for kekkenper-
sonale. Induktion er energibesparende, hvilket er godt for den samle-
de okonomi og miljget.

Kogebordet er udfort i rustfrit stil med fokus pd renggringsvenlighed
og sikring af driftssikkerhed. Der er mulighed for at tilkebe en haeve/
senke funktion. Udover dette tilbyder NORQ 3 ars garanti pd kom-
ponenterne i kogebordet, forteller Jesper Larfort til Fodevaremagasinet.



Kipstegere og kipgryder fra NORQi er meget energivenlige

Kogeborde og kipstegere gor en travl hverdag lettere

Udviklingen af NORQJ’s kipstegere, kipgryder og kogeborde bygger pa
et meget teet samarbejde og en direkte dialog med branchens folk; sasom
kokke, kokkenchefer, slagtere og indkebere, samt pd en solid branche-
erfaring. Kipstegerens digitale styring giver mulighed for at styre var-
men precist og direkte i forhold til emnet, som skal tilberedes. En kip-
steger bygget med induktion sikrer en meget effektiv varme og hurtigst
mulig opvarmning; 0-200° C pd 90 sekunder. Derfor kan denne kip-
steger bruges bredt til tilberedning som kogning, pochering, fritering,
bruning eller til varmholdelse. Induktionens effektivitet er med til at
sikre en effektiv varme, selv nar panden belastes med storre mangder.

Case - Mollekroen

Maollekroen i Odense er en af de virksomheder, som anvender NORQ)i’s
produkeer. - Sgren Grenning, som er indehaver af Mellekroen fortaller
til Fodevaremagasinet:- Vi har haft kipstegeren med induktion i ca. 2
V4 érs tid og kipgryden i ca. 1 V2 ar. I tet samarbejde med NORQI hjel-
per vi med at teste produkterne og lebende forfine produkterne. Det po-
sitive er, at det er enormt energibesparende. Alle vil gerne spare noget
pa elregningen. Kipstegeren synes jeg er et meget spendende produkt
fortsztter Seren Gronning. - Vi har 2 kipstegere — en gammeldags og
en ny induktions-kipsteger. Forskellen i ventetid, inden vi kan komme
i gang med at anvende kipstegeren, er ca. 10 minutter. Induktions-kip-
stegeren er klar med det samme, mens den gammeldags er 10 minutter
om at komme op pa den gnskede temperatur. Endvidere kan indukti-
ons-kipstegeren indstilles pracis til et bestemt antal grader, hvis der fx
skal steges spejleg eller varmes polser til natmad. Den gamle kipsteger
har 9 niveauer — s& det er mere usikkert, hvad temperaturen lige bliver.

-En anden stor fordel er, at selvom Induktions-kipstegeren er ener-
givenlig, sd spares der ogsé arbejdstid. Vi har haft energivenlige ovne
og opvaskemaskine, men fx oplevet at den ekstra tid, opvaskemaskinen
bruger, bliver &dt op af den tid, som opvaskerne skal vente til opvaske-
maskinen er feerdig. Her op til jul kunne vi ved hjelp af induktionstek-
nikken varme risengreden i kipgryden ved en konstant forudindstillet
temperatur, ndr der skulle rores i graden, sa svindet kan minimeres i for-
bindelse med at lave ris a la manden, fortaller Seren Grenning.

I gvrigt er personer bag NORQ) ekstremt nerdet pd den gode méde,
smiler Seren Gronning. — De herer gerne pd vores detaljerede behov, som
cksempel kan jeg nevne, at nér vi skulle tippe eller kippe med kipgry-
den og slap knappen rykkede den en lille smule tilbage. Det er en super

standard lgsning, men den passede ikke helt til os, s& ndrede de det,
s personalet selv kan indstille det i kekkenet, slutter Seren Grenning.

Mellekroen har mere end 27 drs faglig erfaring — og Helle og Seren
Grgnning har i de sidste 19 ar drevet Mellekroen med stor succes,
bade med Diner Transportable og fester i smukke lokaler. | det krea-
tive kakken er malsaetningen at lave mad af hgj kvalitet hver eneste
dag. Mgllekroen bruger tid pa at tilberede maden, alt bliver lavet fra
bunden af — og der bruges altid de bedste ravarer. - Vi gar aldrig pa
kompromis med noget — for kvalitet er vores sterste prioritet, forteel-
ler ejer Sgren Grgnning og fortseetter:

- Vi leverer lzekkert tilberedt mad ud af huset og catering af friske ra-
varer til enhver taenkelig begivenhed, familiefester, receptioner eller
forretningsarrangementer, og har kunden specielle gnsker, er vi be-
hjeelpelig med at opfylde dem. Vore buffeter er flot anrettet - lige
klar til bordet, slutter Sgren Grgnning.

Vil du hgre mere?

NORQi’s induktionsprodukter forhandles af tre forhandlere i Danmark,
nemlig Ken Storkekken, Bunzl og O.C. Bjerregaard A/S. Hvis du vil
here mere kan de enkelte konsulenter hjelpe, men ellers kan Jesper Lar-
fort kontaktes hos NORQI p4 tlf. 71 95 60 31. Med ogsi NORQI pi
Foodexpo 2020.
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Undga palseforgiftning

Historisk set har pelseforgiftning vaeret fordrsaget af fadevarer rundt om i hele verden. Der har vaeret
eksempler pa industrielt fremstillede produkter og retter fra restauranter, men en meget stor del af til-
faeldene har veeret fordrsaget af hjemmelavede produkter, hvor retningslinjer for saltning, keling og/eller
varmebehandling ikke har vaeret overholdt.

Palseforgiftning kaldes ogsa for botulisme
Botulisme skyldes forgiftning med et giftstof, et
sakaldt neurotoksin. Hvis man vejer 70 kg og
spiser sa lidt som 30-100 ng af giftstoffet, kan
man f pelseforgiftning. Denne kan vere dode-
lig, fordi musklerne lammes, og man derfor en-
der med ikke at kunne trekke vejret.

Forgiftningen fik navnet pelseforgiftning i
1870, da sygdommen dengang var knyttet til
darligt konserverede polser eller forkert op-
bevarede pelser. I dag forekommer botulisme
sjzldent i Danmark, der er siledes kun 0-2 til-
felde om dret. De registrerede tilfelde har va-
ret relateret til forskellige fodevarer.

De farlige giftstoffer dannes af bakteri-
en Clostridium botulinum, nar den far lov til
at vokse i fedevarer uden ilt som fx i helkon-
serves, kelekonserves og vakuumpakkede pro-
duketer.

Botulisme har historisk set varet relateret
til for eksempel:

* chili con carne opbevaret pa kel men uden
tilsat konservering

* syltede hvidleg i olie uden tilsat konservering

* bagte kartofler pakket i film og opbevaret ved
stuetemperatur for anvendt i kartoffelsalat

* reget vakuumpakket fisk opbevaret ved for
hej temperatur

* polser og skinke med utilstrekkelig konser-
vering og/eller forkert temperatur under op-
bevaring

Forekomst af Clostridium botulinum
Bakterien Clostridium botulinum kan findes
mange steder i naturen, men i lavt antal. C. botu-
linum er vidt udbredt i jord og vandsedimenter.
Herfra kan bakterien overfores til pattedyr, fugle
og fisk. Generelt viser undersagelser, at forekom-
sten af C. borulinum i disse miljoprover kan vari-
ere fra 0-100%. Antallet af sporer i proverne vari-
erer ogsa en del, og der kan findes mellem 76 og
25.000 sporer per kg sediment/jord. S& hvis der
findes C. botulinum i miljoet, vil bakeerien ogsa
med stor sandsynlighed kunne findes i tarmka-
nalen og feces fra dyr, fisk og fugle i omradet.
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Der er foretaget en rekke undersogelser af,
hvor mange C. botulinum sporer der kan findes
i forskellige fodevarer. For eksempel viste en ita-
liensk undersggelse af havsalt, at 12% af prever-
ne indeholdt C. borulinum. En undersegelse af
forskellige ravarer anvendt til fremstilling af rea-
dy-to-eat produkeer i Frankrig viste, at 28 ud af
423 prover var positive for C. borulinum, og at
antallet af sporer var meget lavt og 1 mellem 1
og 3 sporer pr. kg. C. botulinum kan ogsa pavi-
ses i frugt og gront, da sporerne kan overfores fra
jord til frugt og grent. Forekomsten kan varie-
re mellem 0% og 67%. I champignon blev der
for eksempel fundet mellem 150 og 410 sporer/
kg. Honning er et andet eksempel pé en fodeva-
re, som indeholder sporer. Her kan forekomsten
variere mellem 0% og 85% positive prover, og
antallet af sporer kan variere mellem <0,3 spo-
rer/kg og op til 10.000 sporer/kg.

Undga polseforgiftning med simple
foranstaltninger

Det vigtigste er at undga, at bakterien vokser
i rdvarer, halvfabrikata og ferdigvarer. Derved
undgas produktion af de farlige giftstoffer.

De typiske 4rsager til botulisme er:

o Iltfri pakning/opbevaring af fedevarer

* Utilstreekkelig varmebehandling

* Opbevaring ved forkert temperatur

* Anvendelse af for lidt konservering dvs. for

lide salt, nitrit eller organiske syrer (eddike,
melkesyre, sorbinsyre, benzoesyre).

Der er derfor udarbejdet vejledninger til,
hvordan man let undgir at producere fodeva-
rer, som kan give botulisme.

Konservesprodukter

Konservesprodukter sikres ved, at produkterne
opvarmes til 121°C i 3 minutter i centrum og
tilszttes salt og nitrit eller anden konservering.

Koleopbevarede produkter

Kgleopbevarede produkter, som kun gives en
mild varmebehandling, kan sikres mod vakst
af C. botulinum p forskellig vis. For eksempel:

AF ANETTE GRANLY KOCH 0G TOMAS JACOBSEN, TEKNOLOGISKINSTITUT

* Opbevaring ved maks. 3°C
* Opbevaring ved maks. 5°C i maks. 10 dage

* Varmebehandling til 90°C i 10 minutter og
opbevaring ved max 8°C

* Sikre, at pH er under 5,0 kombineret med
opbevaring ved max 8°C

e Sikre at salt-i-vand-indholdet er 3,5% kombi-
neret med opbevaring ved max 8°C

* Eller andre kombinationer af varmebehand-
ling, pH og konservering, som sikrer mod
vaekst

Pa DMRIPredict er det muligt at fastlegge,
hvilke kombinationer af opbevaringstempera-
tur, pH, koncentration af salt, nitrit og laktat,
der vil sikre mod vakst af C. botulinum i ked-
produkter, som kun er varmebehandlet il fx
70°C.

Beregningen i figur 1 viser for eksempel,
at et kodprodukt tilsat 1,6% salt (2% salt-i-
vand) og 60 ppm nitrit (ppm: parts per mil-
lion (mg/kg), red.) er sikret mod vaekst af C.
botulinum, nir produktet opbevares ved 5°C.
Stiger temperaturen under lagring af det-
te produkt til blot 6-7°C, vil der derimod
veere risiko for vaekst. Hvis produktet opbeva-
res ved 8°C, skal fx saltindholdet ages til over
2,5% salt-i-vand sammen med en tilsztning
af 60 ppm nitrit.

Modellen, som er frit tilgengelig for alle,
kan saledes anvendes til at finde den sensorisk
optimale kombination af konservering, som
samtidig sikrer mod vakst af C. botulinum.

Ferske ravarer

Clostridium botulinum kan som tidligere nevnt
forekomme i lavt antal i fersk ked. Ved va-
kuumpakning opnés iltfri forhold i det va-
kuumpakkede kod. Dette er forhold, som te-
oretisk vil tillade vakst af C. botulinum. Der
har imidlertid aldrig varet rapporteret tilfel-
de af botulisme som folge af vekst af C. boru-
linum i fersk vakuumpakket ked, og vakuum-
pakning af fersk ked er og har gennem mange
ar veret en hyppig anvendt praksis i forhold til
at give ked en lengere holdbarhed.
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Product type Emulsified product (> 10% fat)

NaClin final product ~ 1.6% pH in final product 6.4 NaClin water 205 %
Narlactate inrecipe  0.0% Temperature 5 °C Liactate inwater 045 %
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Temperature in °C

“The colors in the figure indicate the "expected probabilty (p) of growth":
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‘The black ot indicates the “expected probabilty of growth
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Figur 1. DMRIPredict — beregning af vaekst/ikke vaekst af Clostridi-
um botulinum i kedprodukter. Grant omrade er sikret mod vaekst,

mens redt omréde tillader vaekst. For flere beregninger log ind pa

www.DMRIPredict.dk.

Holdbarheden af fersk griscked afhenger
primeart af pakkemetode og opbevaringstem-
peratur. Med DMRIPredict kan holdbarhed
af fersk kod beregnes. I figur 2 ses, at den gen-

nemsnitlige holdbarhed af vakuumpakket gri-

WWW.DMRI.DK

Viden, der virker

PREDICTIVE MODELS FOR MEAT

DAHITH WELT
FELEARCH BMNEITUTE

Shelf life of fresh pork cuts

Vacuum packed and/or MAP-packed (70% O, + 30% CO,) and/or stored under aerobic conditions (on "Christmas trees" (multiple hooks), in boxes, wrapped, etc.)

Version 5.1
Average 2.50

Standard deviation (std) 0.90 log cfuicm?

1. Temperature 500 °Cin 20 days Vacuum
2. Temperature 400 °Cin 0 days Vacuum
3. Temperature 400 °Cin 0 days Vacuum
4. Temperature 400 °Cin 0 days Vacuum

Increase in Psychrotrophic count during storage
avg +/- std

log cfu/em2
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Development in ‘raw meat odour' during storage
2: Fresh; 4: Acceptable; 6: Unacceptable; 8: Putrefied

avg. and 80% confidence interval

Figur 2. Holdbarhed af
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sekod er ca. 17 dage ved 5°C. Ved 6°C og 7°C
vil den estimerede holdbarhed veare hhv. ca. 14
og 11 dage.

DMRI, Teknologisk Institut har gennemfort
en rekke forseg, hvor fersk kad blev tilsat et
stort antal C. botulinum, vakuumpakket og op-
bevaret pa kel. Ved forsagene blev der ikke fun-
detvakstaf C. borulinum i typiske udskeringer
som kam, bryst og skinke (pH < 5,9) under 18
dages opbevaring ved 5°C og 6°C. I forseg med
temperaturbelastning ved 7°C blev der fundet
veekst i noget af det vakuumpakkede ked. Det

- vakuumpakket grisekad
Days opbevaret ved 5°C. Sign in pa
www.DMRIPredict.dk.

understreger vigtigheden af, at kelede produk-
ter skal opbevares ved maks. 5°C. Og hvis der
gnskes lang holdbarhed, da skal lagringen fore-
gé ved superkel pa 0-2°C eller ved en kombina-
tion af superkel og 5°C.

Forsegene med tilseetning af C. botulinum
bakeerier til fersk griseked blev finansielt stot-
tet af Svineafgiftsfonden.

For yderligere information kontakt: Tomas
Jacobsen (tjan@teknologisk.dk) eller Anette
Granly Koch (aglk@teknologisk.dk).
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levende gadekekken pa Foodexpo

Streetfood, samtale og debat er pd programmet, nar Foodexpo 22.-24. marts 2020 i samarbejde med den kendte

tv-kok Claus Holm inviterer inden for i Holms Gadekgkken. Der er udsigt til store smagsoplevelser og gode, lzere-

rige debatter, ndr tv-kok Claus Holm byder inden for i sit gadekakken pa Foodexpo til marts.

Holms hinddeller, gule @rter med tang og fuldkornstoast med able-
kompot. Sadan lyder tre af de spendende, nyfortolkede retter, som be-
sogende kan glaede sig til at gd ombord i, nar Foodexpo 22.-24. marts
dbner dorene til Holms Gadekokken. Bag madmekkaet star den aner-
kendte tv-kok, kogebogsforfatter og foredragsholder Claus Holm, der i
samarbejde med Foodexpo har skabt et inspirerende spiseomride, som
stimulerer samtlige sanser.

Holms Gadekgkken er bygget op omkring det populere street-
food-koncept, der i seerdeleshed har vundet indpas i Danmark. Omradet
vil byde pé et udvalg af kendte retter med et streetfood-twist, der i bed-
ste gadekokkenstil kan nydes blandt madvogne, trastubbe og streetart.

- Et gadekokken er dit lands DNA. Derfor er det intet mindre end
spot on, at Foodexpo dedikerer et helt omrade til sund og smagfuld
dansk streetfood og pd den méade lofter det danske folkekokken til et
niveau, hvor alle kan vere med. Vi skal verne om dansk mad - det ma
gerne nytenkes, men vi skal bevare kernen, og det gor man blandt an-
det ved at tznke det ind i nutidens trends, siger Claus Holm.

Spaendende debatter i samtalekokkenet

Med udgangspunkt i aktuelle fodevaretrends vil Claus Holm invitere
kendte personligheder ind til samtaler og debatter i Holms Samtalekgk-
ken, der ligger placeret midt i omridet i Hal F. Her kan besagende bade
overvare og deltage i de spendende debatter, mens de nyder smagspro-
ver, som Claus Holm har kreeret.

- Samtalekokkenet vil byde pa lekker mad og en overflod af viden og
inspiration. Bespgende skal glade sig til at f& en smagsoplevelse ud over
det seedvanlige og samtidig blive klogere. Der vil blive delt bade mad og
holdninger til mad, for jeg vil gerne nedbryde nogle barrierer, og det kan
mad og i serdeleshed gadekokkenet, som netop kraver, at man kom-
mer hinanden ved. Gadekgkkenet er folkeligt og skaber fellesskaber pd
tveers, siger Claus Holm. Samtalerne og debatterne vil tage afszt i fode-
varetrends som tang og insekter samt klima og beredygtighed. Indleg-
gene kan opleves alle tre messedage i hele dbningstiden.
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Et slaraffenland for fagfolk

Personligt ser tv-kokken selv frem til at suge ny viden til sig fra indleg-
gene i samtalekokkenet, ligesom han gleder sig til at fa stimuleret sin
nysgerrighed og udvidet sit netverk pd messen.

- Jeg er ikke god til at efteruddanne mig og komme af sted pd kurser,
men pa Foodexpo lander jeg midt i slaraffenland for fagfolk fra fodeva-
rebranchen, og der er garanti for, at jeg forlader messen klogere, end da
jeg ankom, siger Claus Holm og tilfgjer:

- Det bliver vildt, og jeg gleeder mig helt ekstremt. Det er en messe,
man ikke ma ga glip af.

Foodexpo, der er Nordens starste fodevaremesse, finder sted 22.-24.
marts 2020 i MCH Messecenter Herning, hvor flere end 550 udstille-
re og 26.000 besogende fra den danske og udenlandske fodevarebran-
che samles.

Kilde: MCH Foodexpo

Street food retter med et twist

I Holms Gadekokken kan du ogsa besoge spiseomridet, der
vil byde pa et udvalg af kendte danske retter med et street-
food-twist. Alle retterne er fra Claus Holms nye streetfood-ko-
gebog og kan i bedste gadekekkenstil nydes i omradet blandt
madvogne, trestubbe og streetart.

Glad dig til at gd ombord i:

¢ Holms hinddeller
Gule @rter med tang
Falafler pa kikarter med yoghurt dip
Fisk ’n’ kartoffel

Fuldkornstoast med @blekompot

Tarteletter med kylling



scanvaegt

I1rsemmm systems

HURTIGE

BRUGERVENLIGE
SMARTE

Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhard og effektive arbejdsgange

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

Digi SM-5500 PC-vaegt

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

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

Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

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

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

Nemt etikerulleskift

Kompakt design

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

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

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

e Tydeligt display

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

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




Ingredienserne

Feerdigrullede tilberedte falafler.

Planteproteiner som fremtidens fadevarer

Flere og flere danskere valger at basere deres mad pa en stadig storre an-
del af plantebaserede fodevarer. Det stiller krav om nye produkter, der
sikrer at dem, der baserer sin kost pa planter stadig far opfyldt deres pro-
teinbehov med proteiner af hgj kvalitet. Samtidig er der en stor efter-
sporgsel pd plantebaserede semi-convenienceprodukter, der kombinerer
hurtig mad med hjemmelavet mad. Det er derfor interessant, hvis man
kan udvikle sunde proteinrige produkter til detailmarkedet, der kun
kraver lidt af forbrugerne, for de kan servere dem frisklavet.

Hamp og quinoa som proteinkilde

Hamp er en interessant proteinkilde, da det bide har et hgjt proteinind-
hold, og samtidig mange andre gode egenskaber f.eks. et hgjt indhold
af kostfibre, hvilket er noget mange danskere far for lidt af i deres dag-
lige kost. Indholdet af en specifik aminosyre, lysin, er dog lavt. Quinoa
er en anden interessant proteinkilde, der bade har et hejt proteinind-
hold, og samtidig mange af de gode omega-3-fedtsyrer. Ved at kombi-
nere hamp og quinoa fir man en attraktiv aminosyreprofil, der er vig-
tig, iseer hvis man spiser overvejende plantebaseret kost. Bide hamp og
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quinoa produceres i Danmark og det er dermed muligt at lave et pro-
dukt med danske ravarer.

Falafelfars

P4 baggrund af ristede hampefre er der udviklet et koncept for semi-con-
venience falafelfars. Med brug af dansk producerede hampefre og pulp
fra redbeder efter rodbedesaftproduktion, er der tenkt i narhedsprin-
cipper og beredygtighed. Falafelfarsen er komponeret under hensynta-
gen til de fem grundsmage, idet det er kombineret med den sgde rodbe-
defars med syrlig citronsaft, bitterhed fra persille, umami fra de ristede
hampefrg, hvorefter det hele er smagt til med salt (se figur 1). Forbrug-
eren vil kunne kabe farsen, tilsztte g eller kogte kartofler og derefter
stege falaflerne.

Vegetarer og flexitarer som malgruppe

Interessen for falafler baseret pé ristede hampefre er undersegt gennem
et on-line survey med 146 deltagere. Her svarede hele 84% af de 37 ve-
getarer og 94% af de 62 flexitarer, at de kunne vare interesseret i sadan



Semi-convenience falafelfars inden tils@tning af &g eller kogte kartofler

et produkt, mens det kun var 40% af de 47, der jevnligt spiser kod, der
var interesserede. Selv om undersegelsen ikke er repraesentativ viser den,
at der er en potentiel malgruppe for falafler baseret pa ristede hampe-
fre og quinoa blandt de forbrugere, der har valgt at spise helt eller over-
vejende plantebaseret.

Produktsammensatning

Udviklingen af farsen er sket gennem en iterativ proces, hvor interne
sensoriske bedesmmelser er kombineret med forbrugerundersegelser. Ved
test af en prototype blev det fastlagt, at 7% hampefre var en optimal

trend

mengde i farsen, der pi den ene side sikrede en spred, knasende ople-
velse, og samtidig undgik at falaflerne virkede alt for knasende.

Efterfolgende blev niveauet af de tilsatte smagsgivere vurderet. Her
fik forbrugerne serveret falaflerne og blev bedt om, at vurdere om
mengden af ristede hampefrg, chili, hvidleg og persille var ok, for lidt
eller for meget. P4 denne baggrund blev mangden af persille justeret
op i den endelige recept.

Projektet viser, at det er muligt at udvikle en prototype af et vel-
smagende semi-convenience plantebaseret dansk proteinrigt produke.
Ved den sidste forbrugerundersagelse svarede 77% af forbrugerne, at
de kunne lide det "en del” eller “virkelig godt” (8 og 9 pd en 9-trins
skala fra "det kan jeg virkelig ikke lide” til ”det kan jeg virkelig godt
lide”) og ingen svarede, at de ikke kunne lide det. Udviklingen foregik
af to studerende som en del af deres uddannelse til professionsbache-
lorer i Ernering og sundhed og er et typisk eksempel pa, hvordan de
studerende arbejder med vasentlige samfundsudfordringer, i projekter
sammen med erhvervsvirksomheder.

FAKTA

Falaflerne er udviklet og testet af Mette Baunegaard Andersen og
Michelle Sehested Poulsen under deres 6. semester pa professions-

bacheloruddannelsen Ernzering og sundhed, pa linjen Fedevarer og
ledelse. Hampefrgene er stillet til radighed af Mallerup Gods. Quinoa
er stillet til rddighed af Nordic Quinoa. Udviklingen er gennemfert
som en del af projektet SBFOODINNO, der er stottet af Interregionale
midler fra EU. Laes mere om projektet pa www.sbfoodinno.eu.

Unile skeov
FRA GOTHEN

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

dage, inden den bliver slagtet.

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

Engros salg - Ring til os pa 2043 8014
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Gothenborgvej 3 - 8653 Them
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Foodservice sektoren
kan skubbe forbruget

AFPER AASKOV KARLSEN

Flere og flere forbrugere siger, at de ensker at spise, hvad der er bedst
for klimaet, men iflg. World Resources Institute (WRI) og &rtier med
forskning viser, hvor sveert det er for forbrugerne at @ndre adferd pd lang
sigt. WRI er en organisation, der finansieres af en rekke lande, herun-
der Danmark, Holland, Sverige men ogsa af en rekke private donatio-
ner. Organisationen arbejder med verdens ressourcer og baredygtighed
inden for en rekke kerneomrider som fx klima, energi, fadevarer, vand,
skove, byer, skonomi og finanssektoren. World Resources Institute er
en globalt arbejdende non-profit forskningsenhed med kontorer i USA,
Indien, Kina, Brasilien og Indonesien og med mere end 1.000 ansatte.
Fx er tidligere Miljo- og Fedevareminister Esben Lunde Larsen ansat i
organisationens fedevareprogram. Udviklingen i Jordens befolknings-
tilvekst og det samlede forbrug ger, at verden er pd vej ned af en uhold-
bar sti, konkluderer organisationen.

Kreative strategier

Med kreative strategier, der er understattet af adferdsvidenskab, kan
det dog iflg. WRI lykkes at skubbe forbrugerne mod fedevarer med et
lavere kulstofaftryk. Den 7. januar frigav WRI "Better Buying Lab” ny
forskning, der skitserer de 23 bedste strategier, som fodevarevirksom-
heder kan bruge til at f& flere spisesteder over mod beredygtige retter.
Disse strategier bygger pa banebrydende forskning i, hvordan forbru-
gerne veelger mad. "Pixie-bogen” pa 80 sider indeholder en rekke case-
studier lige fra at tilbyde mere plantebaseret mad (grentsager) til at be-
nytte mere szlgende betegnelser pa forskellige menuer.

Den generaliserende konklusion om at produktionen af okseked og
lammeked udleder mere drivhusgas end grentsagsproduktion bliver
fremhevet i rapporten, selvom det fx ud fra et dansk forbrug ikke rig-
tig giver mening, da lammekedsforbruget i Danmark er begrenset, og
da langt sterstedelen af okse- og kalvekedsforbruget i Danmark stam-
mer fra melkeproduktionen. Kgdforbruget ventes dog pa verdensplan
at stige med hele 54 procent frem mod 2050 (udgangspunkt i 2016) -
og det er et problem for klimaet, mener FN.

Andring af forbrugeradfarden

Som en af strategierne opfordres fedevarevirksomheder og foodservice-
virksomheder til at udvikle menuer og opskrifter med flere grontsa-
ger, for pa den méde at fa forbrugerne til at veelge andre menuer end
de traditionelle. Iflg. WRI’s konklusioner kan smag, pris og conveni-
ence pévirke forbrugernes valg, men ogsi fx emballage eller sprog, der

WRIs mission er at bevaege det menneskelige samfund til at leve pad ma-

der, der beskytter Jordens milje og dets kapacitet til at imgdekomme
behov og forhdbninger fra nuvaerende og kommende generationer.
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beskriver produkterne eller retterne, der tilbydes. Forslagene til at ud-
vikle og servere flere grontsagsbaserede méltider samt omtale menuer-
ne positivt, er nogle af de centrale forslag i rapporten. Et andet strate-
giforslag, er at reducere mangden af kod i opskrifterne og erstatte med
flere grontsager.
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trend

Danish Crown har introduceret ny
klimavenlig emballage til foodservice

Fra slutningen af november fandt de forste "Kedruller” vej til S-engros
butikker over hele landet. Dagrofa Foodservice blev de forste til at sl-
ge hakket okseked i en ny klimavenlig emballage, der pd én gang lefter
spisekvaliteten, forlenger holdbarheden og reducerer forbruget af pla-
stik med op til 85 procent. - Der er nogle helt dbenlyse fordele ved den
her made at emballere vores hakkede okseked pa. Forst og fremmest re-
ducerer vi forbruget af plastik til et absolut minimum. Samtidig er ke-
det pakket uden luft, som sikrer, at holdbarheden fra produktionsdato
forlenges fra 7 til 14 dage, s alt i alt er der et plus pa baredygtighed for
bide mindre plastforbrug og mindre madspild, udtalte Claus Hein, der
er salgsdirektor i Danish Crown Beef.

Der er langt fra tilfldigt, at det er Dagrofa Foodservice og de 29
S-Engros butikker, der bliver de forste til at have den nye emballage
i keledisken. Kodet vil nemlig ikke fremsté helt sd redt i “rullerne”,
idet ilten, som bruges i de traditionelle kadbakker, gor at kadet bevarer
den rgde farve. Men hos S-engros vil kunderne neppe undre sig over
dette, da det typisk er professionelle, som keber ind til kantiner, cafe-
er og restauranter. - Vi tror pd, at vores kunder vil opfatte det som et
fremskride, at kedet nu er pakket uden luft. De vil ogsa notere sig, at
de nye tuber er nemmere at transportere, fylder mindre i koleskabet

og faktisk ogsa kan smides direkte i fryseren uden at skulle pakkes
om, si jeg er sikker pd, de vil tage godt imod de nye “kedruller”, siger,
Mike Rasmussen, der er kategorigruppechef i Dagrofa Foodservice.
Danish Crown har et mil om at halvere virksomhedens samlede
CO,-aftryk med 50 procent inden 2030 i forhold til aftrykket i 2005.
Samtidig er det ambitionen at vare CO2-neutral i 2050. Tidligere i ar
@ndrede Danish Crown plasttypen, som bruges til de klassiske sor-
te kedbakker, si de nu kan smeltes om og genanvendes til emballering
af fodevarer. Skiftet fra sakaldt PE-plast til PET-plast sikrer, ac Danish
Crown nedbringer det 4rlige forbrug af nyt plastik til kedbakker med
1000 tons, og det laves der ikke om p& med den nye "kedrulle”.
Kilde: Pressemeddelelse

Wik s b A e

W akket dansk okse

Hvem skal have Den Dybe Tallerken 2020?

Bestyrelseformand i Dansk Fedevareforum og projektmedarbejder hos
Landbrug & Fedevarer, Mette Jasper Gammicchia, gleder sig til at skul-
le uddele Den Dybe Tallerken i 2020. Der er nu mulighed for at indstil-
le kandidater til prisen Den Dybe Tallerken, der er den danske kvalitets-
og innovationspris for fedevarebrwanchen.

Kender du en fodevarevirksomhed, en organisation eller en person, der
helhjertet og pa eksceptionel vis skaber innovation og kvalitet i harmo-
ni med omverdenen? Sa send en indstilling til fedevarebranchens kvali-
tets- og innovationspris "Den Dybe Tallerken”, hvis formal er at skabe
opmerksomhed omkring innovation og kvalitet i den danske fodevaresek-
tor, og at paskenne virksomheder, organisationer eller personer, der gor en
langsigtet forskel inden for fodevareinnovation samt at inspirere til kvali-
tet, innovation og baredygtighed i den danske fodevaresektor. Mette Jas-
per Gammicchia, der er formand for bestyrelsen for Dansk Fadevare Fo-
rum og afdelingsleder hos Landbrug & Fedevarer, siger: - Jeg glaeder mig
meget til at hylde en person eller virksomhed, der gor en serlig indsats for
fortsat at udvikle fodevarebranchen i Danmark. "Den Dybe Tallerken” er
et keempe skulderklap og en stor anerkendelse fra kollegerne i branchen.

Alle kan indstille

“Den Dybe Tallerken” er branchens egen pris, hvor alle med tilknytning
til den danske fodevareindustri kan indstille en prismodtager. Prismod-
tageren udpeges af en dommerkomite nedsat af Dansk Fadevare Forum.

Prisen uddeles i 4r for 20. gang pd Dansk Fedevare Forums arsme-
de 14. maj 2020. Dansk Fodevare Forums drsmede trakker hvert ar op
mod 100 deltagere; alle med baggrund i fedevarebranchen. De samles

om spzndende og aktuelle indleg om innovative forretningstiltag samt
gastronomiske udfordringer og netvark. Det er muligt at indstille kan-
didater til "Den Dybe Tallerken” til og med 20. februar 2020 - indstil-
lingsskemaet, der findes pa hjemmesiden, skal anvendes. Arets vinder of-
fentligggres 14. maj pa Dansk Fodevare Forums arsmede. Las mere om
mulighederne for at indstille prismodtagere pa: www.foedevareforum.dk.
Kilde: Dansk Fodevareforum/Effektivt Landbrug

Vinder af prisen "Den Dybe Tallerken” 2019 var Rokkedahl kyllingeproducent fra Nibe
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Drastisk skridt;:

Staevner ministerium pa grund af
nye regler for dyretransporter

Gebyrstigninger, forleengelse af den skaerpede kontrol af svinetransporter og aendringer for kontrol af
logbg@ger er blandt meget andet del i en staevning mod Miljg- og Fedevareministeriet. SamMark og
Danske Svineproducenter ser problemer i forhold til EU-retten.

- Vi synes, at fodevareministerens ageren er en hin mod branchen, og
derfor har vi valgt at tage dette drastiske skridt, hvor vi mé sege rettens
vej for at fa ordentlige forhold og nogle klare svar.

Sadan lyder det i en felles kommentar fra formand for SamMark
Lisbet Hommehoff og direktor for Danske Svineproducenter Per Bar-
drum. Det sker i forbindelse med, at de to foreninger, der represente-
rer henholdsvis eksporterer og smégriseproducenter, har besluttet sig for
at stevne Miljg- og Fodevareministeriet for reglerne af kontrol af dyre-
transporter over otte timer.

Det er advokat Hans Senderby Christensen, der har speciale i EU-
ret, som forer sagen pa vegne af de to foreninger. Steevningen bestar af
flere pastande, men handler blandt andet om, at fadevareminister Mo-
gens Jensen (S) uden videre i november forlengede en ellers midlerti-
dig periode med ekstra kontroller af dyretransporterne pd ubestemt tid.

Dermed bliver der, som det har varet gjort siden i sommer, stadigvek
kontrolleret 250 svinetransporter pr. méned, hvor der ogsa bliver brugt
ekstra synstid i forhold til normalt. Tidligere blev der foretaget 100 ind-
ladningskontroller om &ret pa svinetransporterne. Regningen for de eks-
tra kontroller bliver samtidig haldt over pa erhvervet via gebyrstignin-
ger pd omkring 21 millioner kroner.

Haber ministeren kryber til korset
Et af de mange argumenter i stzvningen er, at en effektiv kontrol er et
EU-retligt krav, som virksomheder har. Virksomheder med gode kon-
trolresultater i forhold til EU-retten har altsd krav pA mindre kontrol end
det, som de bliver udsat for lige nu som folge af den skerpede kontrol.
Der er desuden i perioden siden i sommer, hvor der har varet ind-
fort ekstra kontrol, allerede blevet indsamlet erfaringer, og derfor er der
ikke grundlag for at fortsette den midlertidige ordning pa nu ubestemt
tid, som samtidig vanskeligger og dermed fordyrer eksporten, lyder det.
Ogsa gebyrstigningerne er retsstridige i forhold til EU-retten, pastas
det. Her lyder pdstanden, at det er ulovligt at sende regningen for kon-
trollen videre via gebyrer, da det er tilfeldigt, hvem der udsattes for stik-
provekontrol. Herudover lyder det, at det er ulovligt, da det "er en told-
lignende EU-stridig afgift, som kun rammer eksporten, og dermed er
en dansk “serafgift”, som ikke foreskrives i EU-retten”.
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Loghogssag er ogsa del af staevning
Ogsé sagen omkring logbeger bliver bergrt i stevningen som varende i
strid med EU-retten. I sommer, da de nye regler for kontrol tradte i kraft,
blev reglerne lavet om, s @ndringer af logbeger betyder, at Fodevaresty-
relsen pé ny skal have mindst 48 timer til at kontrollere ndringerne.
”Indgrebet er selvmodsigende, nar dyrevelfeerd angives som arsag til
stramningerne, eftersom dyrevelfeerden reduceres for dyr, som enten for-
sinkes, md efterlades eller aflives, for eksempel fordi fintelling ved af-
gang viser, at der er 200 dyr ombord i stedet for 199, eller fordi et andet
EU-godkendt keretgj end det forventede koretgj mé lejes ind til brug
for transporten,” lyder det.

Fodevareminister har reageret pa steevning

Mogens Jensen (S) forteller, at jurister kigger pa stevningen. Det er kun
rimeligt, at det er transportererne og svineproducenterne, der selv beta-
ler for den kontrol, der skal til, lyder det fra ministeren.

I en skriftlig kommentar fra Mogens Jensen lyder det: - Jeg har valgt
at forlenge den skarpede kontrol med transporten af grise, mens vi eva-
luerer, om kontrollen er god nok. Jeg er af den klare overbevisning, at
hvis man transporterer levende dyr i mange timer pd Europas veje, si
skal vi have styr pd dyrenes helbred og transporterne. Jeg mener i gvrigt
ogsd, at det kun er rimeligt, at det er transportererne og svineproducen-
terne, der selv betaler for den kontrol, der skal til.

- Nu har en mindre del af svineproducenterne og transportgrerne
steevnet mig for den beslutning. Det kigger vores jurister pa. Men som
udgangspunkt ma jeg bare sige, at hvis man vil transportere dyr over
store afstande fra Danmark, s& skal der ogsa vere styr pé dyrevelferden,
lyder det fra Mogens Jensen.

Kilde: Effektivt Landbrug



Hvad smager
osten af?

Det kan Landbrug & Fedevarers nye oste-
smagshjul hjelpe dig med at svare pa. Dyk
ned i de mange smagsnuancer, si du kan age-
re oste-sommelier for dine kunder og gester.
Landbrug & Fedevarer er giet sammen med
supersmager Lisbeth Ankersen og har skabt
et gastronomisk sprog for osten i stil med
det, som vi allerede kender fra vinens verden.
Smagshjulet er en hjelp til dig, der vil udvi-
de dit ordforrad for ostekvalitet og smag. Ost
rummer nemlig mange flere nuancer end lag-
ret, fed, modnet og salt. Med det nye smagshjul
far du et redskab, der hjelper dig med at set-
te beskrivende ord pé ostens smag. Smagshju-
let kleder dig pa med viden om, hvilke smags-
nuancer og konsistenser oste kan indeholde.
Og den viden kan du dele med dine gaster
eller kunder.

Bestil interessante oste hjem, og skab dialog
om osten — fa den i tale. I kantinen kan det
bade vare til frokosten eller til en osteevent,

Kkort nyt
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Landbrug & Fedevarer

som du inviterer dine gester til. I detailhand-
len kan det veere ved den betjente disk eller et
pop-up-event, hvor du gér i dialog med dine
kunder om ostens smag.

Hvad er din ostesmagsteknik?

Nir du skal smage pa oste, kan du lade dig in-
spirere af ostekender Rasmus Holmgard, Ost
& Ko’s fremgangsmade:

1. Vurdér udseendet af osten.

2. Lugt til osten.

3.Smag pé osten — hold den i munden.
4. Synk osten og and ind.

5. Overvej din oplevelse, tag en note — og brug
det nye smagshjul - ost.

Kilde: Landbrug & Fodevarer

Velkommen
til fremtiden

Vaer med nar fedevareindustrien mgdes
29. september - 1. oktober 2020

Bliv udstiller pa FoodTech 2020 og styrk dine kunderelationer
FoodTech er fgdevareindustriens magdested, hvor du kan vaere med
til at saette scenen for fremtidens fedevareindustri.

Las mere pa foodtech.dk eller kontakt

Susanne Hofmann
TIf.: 99 26 99 43
shh@mch.dk
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MCH Messecenter Herning / 29. sept.-1.okt. 2020

MCH A/S | +45 9926 9928 | mch.dk
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kort nyt

Spis bare fleeskesveer - det gavner klimaet

En alt for stor del af vores kod ender med at blive breendt i stedet for
spist. For eksempel ender kun en fjerdedel af koen som ked pa taller-
kenen. Ny forskning viser, at der er en stor klimagevinst i at bne vo-
res gastronomiske horisonter - og ikke mindst spise mere sylte og fle-
skesveer her i juletiden.

Vi skal til at kombinere kgdfrie dage med dage, hvor gryderne simrer
med lever eller hjerte. Vi er nemlig alt for dérlige til at ud-

nytte kodet fra dyrene, og det skader klimaet, slar ny

forskning fast. Kun omkring en fjerdedel af koen

ender pd tallerkenen, mens en stor del ender i

forbrendingen. Men hvis vi bare spiste 50

procent af det slagteaffald, vi smider vek,

vil udledningen af drivhusgasser fra hele
forsyningskeden vedrerende husdyr fal-
de med 14 procent. I folge FN's fode-
vare- og landbrugsorganisation (FAO)
star husdyrproduktion globalt for 14,5
procent af den samlede udledning af
drivhusgasser.

Fleskesvaer er maske ikke det sundeste,
men det indeholder meget nzering

og proteiner

- Fleeskesveer er et godt eksempel pé en spise, hvor

man udnytter en del af grisen, nemlig huden, som el-

lers kasseres. Flaeskesvar er maske ikke det sundeste, men
det indeholder meget naring og proteiner, og det er en god ud-

nyttelse af dyret, papeger professor Gang Liu fra SDU Livscykluscenter.

Mindre madspild
I et stort EU-projekt har Gang Liu undersegt Tysklands produktion af
ked fra keer, grise og kyllinger.

Tyskland er EU’s storste kedproducent, og forskerne har undersegt,
hvordan kedproduktionens andel i den globale opvarmning kan reduceres.

Blandt andet ved ®ndringer i kosten, eliminering af madaffald og gennem
mere effektivt dyreopdret. - Klimamassigt batter det selvfolgelig mest
ikke at spise kod - iszr okseked. Men det er urealistisk, at vi stopper med
at spise ked. Til gengeld kan vi sikre en stor miljegevinst ved at reducere
madspild i husholdninger og detailhandel samtidig med, at vi sikrer bed-
re udnyttelse af biprodukter fra kedet, pointerer Gang Liu.

I Kina er kyllingefodder en delikatesse og

dyrere per kilo end kyllingebryst

FN's fodevare- og landbrugsorganisation (FAO) regner heller ikke med,
at vi holder op med at spise ked. I fremskrivninger estimerer FAO, at
verdens kedproduktion fordobles i 2050.

Fra nase til hale-bglge

I England er "nose to tail eating” begyndt at brede sig p& anerkendste re-
stauranter. Ogsa i Kedbyen i Kebenhavn har restauranten Nose2Tail
sldet sig op pé et beredygtighedsprincip om at udnytte dyrets ked fra
nase til hale.

-1 Kina er kyllingefedder en delikatesse og dyrere per kilo end kyllin-
gebryst, og det er almindeligt med barbecue, hvor man tilbereder ind-
mad. Det handler om madkultur og madtraditioner.

- Jeg tror, markedet er stort, hvis for eksempel Danish Crown red
med pé “nase til hale”-belgen og udviklede nye produkter, siger Gang
Liu og peger p4, at danskerne méske ikke er helt s indmads-forskraek-
kede som tyskerne.

Retter med indmad
- Jeg mener, jeg har set fersk lever og hjerte i Bilka. Det er ikke sa almin-
deligt i andre europaiske lande.

- Men ogsa i Danmark ser vi et skred i madtraditionen, hvor mange
ikke spiser lever, og det vil vare enskeligt, hvis retter med indmad eller
andre dele af dyret kom pd mode igen, siger Gang Liu. Forskningen er
stottet af EU-programmet Horizon 2020, REFRESH.

Kilde: SDU

Fadevarestyrelsens kontrolkampagner 2020

Igen i 2020 gennemferer Fodevarestyrelsen en reekke kontrolkampag-
ner, som sztter fokus pd specifikke omréder udover almindelig fodeva-
rekontrol. En forelgbig kampagneplan var klar midt i december, men
der kan stadig ske enkelte @ndringer.

Kontrolkampagnerne indeholder planlagte perioder, mélgrupper og
omrader. Omriderne er opdelt i kemi (fedevarekvalitet, fodevaresikker-
hed og vildledning), mikrobiologi og sikkerhed, svindel, international
handel og fodevarekontaktmaterialer.

Perioder

Perioderne for kontrolkampagner for fodevarekontakematerialer var ikke
fastlagt eller offentliggjort i skrivende stund, men virksomheder, der til-
virker béde konventionelle og vkologiske fedevare kan blive kontrolleret
i perioden marts til september. Allergenmerkning i detail- og serverings-
virksomheder og detailsalg, engros og importerer kan blive kontrolleret
i perioden februar til august. Virksomheder, der fremstiller hakket kod
til engros og detail kan blive kontrolleret for den hygiejniske kvalitet i
perioden august til november. Kontroller af detail, detail med engros
og engrosleddet kan blive kontrolleret for fedevarebarne vira i perioden

26 FODEVAREMAGASINET JANUAR 2020

AFPER AASKOV KARLSEN

februar til juli. Rengering for opstart i engros kan for produktionsvirk-
somheder blive kontrolleret i perioden august til november.

Prioriteret indsats

Som noget nyt indferer Fodevarestyrelsen fra 2020 en ny kontrolind-
sats, kaldet prioriteret indsats, med det formal at gge kontrolobjekter-
nes forstaelse for fodevarelovgivningen ved malrettede kontroller i kon-
trolobjekter med et serligt behov eller i grupper af kontrolobjekter med
relevante behov eller risici.

Kilde: Fodevarestyrelsen

Nedenfor ses de prioriterede indsatser, som
indtil videre er planiagt til 1. halvar 2020
- Prioriterede indsatser - Listeria og holdbarhed

- Sporbarhed

- Tilseetningsstoffer

Udlgbne varer i supermarkeder

Fast emne: Markeder og festivaler
Fritvalgspulje: Lokalt opstaede behov
Analysemodel: Risikoudpegede virksomheder



Mindre madspild og

mere genanvendelse |gfter
foreningen REFOOD maerket
op over 1000 medlemmer

I slutningen af november maned rundede foreningen "REFOOD mear-  pé den klimaudfordring, vi stdr midt i — og det er en dagsorden, vi alle

ket” medlem nr. 1000. Foreningen, der har eksisteret siden 2014, ar- ~ sammen kan forsta og bidrage til, lige meget hvor vi stir i fodekaden.
Stifterne bag REFOOD market er L&F, Unilever Food Solutions,
Agro Business Park, StopSpildAfMad og Daka

ReFood. Foreningen udgav i oktober mined

bejder for visionen om en beredygtig fedevaresekror, praget af mindre
ressourcespild og mere genanvendelse, og bidrager med konkrete initi-
ativer, der understotter medlemmernes kommunikation og branding af
deres egen indsats. bogen "Retake Your Foodwaste”. Bogen byder
REFOOD market har oplevet en jevn medlemstilgang lige siden be-  ind pa agendaen om mindre madspild, men ud
gyndelsen, hvilket der méske er en forklaring pa - ifelge Katrine Stor-  fra et professionelt perspektiv med fokus pé
gaard, direktor i foreningen. - Selv om der er tendens til metaltrethed  kreativt at udnytte alt af de ravarer, man har

i branchen over for ordet madspild, s& er den stadigt store tilgang af  til rddighed i langt hgjere grad, end det er til-

- CERTIFICERET -

medlemmer efter 5 &r et udtryk for, at denne dagsorden stadig er me-  feldet mange steder i dag. Las evt. mere om

get akeuel i fedevarebranchen. Mindre madspild ér en del af losningen

Vidste du at. ..

Salget af Hallegaard er rykket
til her i det nye ar
— Der arbejdes fortsat meget seriost pé, at Hal-
legaard skal kore videre. Sédan sagde advokat
Peter Vang fra Advodan Bornholm, der er ku-
rator i konkursboet efter Hallegird Drift Aps
i december. I november kunne Bornholms Ti-
dende afslore, at Kadeau som minoritetsejer og
kreditor var pa vej med en konkursbegzring
mod selskabet, og da den var fuldbyrdet, ka-
stede Peter Vang sig ind i kampen for at hen-
te penge hjem til konkursboet. Lenge habede
advokaten at f4 solgt Hallegaard som virksom-
hed inklusiv varelager inden jul, men det héb er
svundet ind. Man har sikret en bevarelse af de
eksisterende varelagre, og i lebet af januar og
februar hiber advokaten at fa solgt varelageret.
Og stadig gerne i en stor handel med bade va-
relager og pelsemageri. — Men det er op til den
investorgruppe, der i gjeblikket arbejder pa et
kgb, sagde Peter Vang for jul. Dermed kan det
komme pa tale, at kurator pa et tidspunkt kan
gd i gang med at szlge dele af varelagrene for
at hente penge hjem til kreditorerne, men for-
ste prioritet er alts fortsat at szlge Hallegaard
som en igangverende virksomhed.

Jorgen Toft Christensen er fortsat ejer af

Hallegaard og var hovedaktionar i selskabet
Hallegérd Drift Aps.

Det var gourmetkoncernen Kadeau, der som
selskabets storste kreditor begerede driftssel-
skabet konkurs i november. Det nye slagtehus
gik i std ved konkursen, fordi det var Halle-
gard Drift, der lejede sig ind i slagtehuset og
dermed sgrgede for aktivitet i slagtehuset. Det
er en gruppe investorer fra slagtehuset, der on-
sker at veere med til at fore Hallegaard videre.
Kilde: Bornholms Tidende

Nye tal: Sa meget er e-handlen vokset i 2019
Danske forbrugere shopper pa nettet som al-
drig for. Det viser nye tal fra en af Danmarks
storste e-handelsvirksomheder. I gennemsnit
er der lagt 16,2 % flere ordrer online i 2019
i forhold til 2018, mens omstningen er ste-
get med nesten 10 %. Det viser nye tal fra
team.blue Denmark, som har taget temperatu-
ren pa dansk e-handel anno 2019. De stir bag
en af Danmarks sterste webshopplatforme med
brands som DanDomain, SmartWeb og Scan-
Net. Ogsa hos FDIH, Foreningen for Dansk
Internethandel, ser de en stigende vakst. Dan-
skernes samlede e-handel i 1. halvar 2019 er pd
71,2 mia. kr. Det er en stigning pa 11,9 % el-

foreningen her: refoodlabel.dk

ler 7,6 mia. kr. i forhold til 1. halvar 2018. Det
konkluderer FDIH’s halvérsanalyse for 1. halv-
ar af 2019. - Det er en imponerende vekst, og
samtidig kan vi glede os over, at hver fjerde
kunde forventer at handle endnu mere i frem-
tiden, og blot 5 % vil skere ned pi deres digita-
le forbrug. Der er virkelig grund til optimisme
i branchen, siger Niels Ralund, adm. direkter
i FDIH. Udover at danskerne shopper online
som aldrig for, gor de det i hgj grad ogsa fra
mobilen af. Ud af alle ordrer, der er foretaget i
2019, er 55,3 % af dem foretaget fra mobilen,
viser tallene fra team.blue Denmark.

Kilde: Pressemeddelelse

Takeaway-app genererer trecifret
millionomsatning

Takeaway-industrien vokser i Danmark. Det
mearker man tydeligt hos Wolt. Virksomheden
kan nu offentligggre, at der det seneste 4r er ge-
nereret omsztning for en kvart milliard hos de
kegbenhavnske restauranter via Wolts app. Det
sker kun to et halvt ir efter, den finske virk-
somhed etablerede sig i Danmark, og i dag be-
nytter mere end 600 danske restauranter sig af
Wolts app til madudbringning.
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— Generelt far vi rigtig meget god feedback
fra de restauranter, vi samarbejder med. Vi har
forsegt at skabe en involverende digital bru-
geroplevelse og en effektiv kundeservice — det
giver restauranterne en ekstra markedsforings-
kanal. Samtidig fér de et nyt dataverktgj til
at forsté deres forretning endnu bedre, forkla-
rer Seren Meier Svendsen, general manager i
Wolt Danmark. Wolt opererer i dag i seks byer
i Danmark, og i de fem byer uden for Koben-
havn erfarer Wolt, at salget hos restauranterne
vokser langt hurtigere end i hovedstaden. Se-
ren Meier Svendsen vurderer, at der i arets sid-
ste méneder af 2019 blev solgt mere end 14.000
retter mad om dagen i Danmark, som bringes
ud af Wolt-kurerer. I dag er der 3.500 kurér-
partnere, som supplerer deres indkomst ved at
arbejde p& Wolts platform. Af dem har 1.200
varet aktive den seneste maned. Wolt startede
op i Danmark i april 2017 og har i dag 50 an-
satte pd det danske kontor.

Kilde: Fodevarefokus

Dansk kreaturslagteri forventer

»steerkt stigende priseri 2020
Kreaturnoteringen pa alle de danske slagterier
har veret under pres i 2019. Kurt Skare, direk-
tor og ejer af det store danske kreaturslagteri
Skare Gruppen, med slagteri i Aarhus, forven-
ter klart stigende priser pa okse- og kalvekods-
siden i 2020. -Den globale udvikling, hvor der
trekkes store mengder varer til de, asiatiske
lande har betydet kraftige stigninger pé ok-
seked. De seneste méneder har vi set stignin-
ger pa op til 30 procent pa de dyr, der kom-
mer fra Sydamerika. De trykker ikke priserne
mere. Derfor vil der veere muligheder for pris-
stigninger — og dermed ogsa bedre udsigter for
kvaegproducenterne, forklarer han.

Kilde: Landbrugsavisen

Dansk cateringkampe nar nye hgjder

Den nordjyske foodservicekempe Euro Cater,
der i Danmark star bag blandt andet AB Ca-
tering, BC Catering og Inco, sztter i koncer-
nens dugfriske regnskab nye rekorder, hvad an-
gir bide omsztning og overskud.

Regnskabet viser en omstning i 2018/19
pa 9,5 milliarder kroner og et overskud efter
skat pa 329 millioner. Aret for var de tilsva-
rende tal 9,2 milliarder og 276 millioner, hvil-
ket ogsa var rekorder.

Koncernen kommer i regnskabet ikke ind pa
detaljer om, hvad der er gdet specielt godt i det
forgangne 4r, og Euro Cater-direktor Steen D.
Pedersen gnsker heller ikke at lofte sloret for
forretningens nzrmere omstendigheder. Han
henviser til, at Euro Cater ikke har for vane at
uddybe sine regnskaber ret meget.

- Men vi er rigtig glade for regnskabet. Vi
har glede af at vere i et marked, hvor det gir
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rigtig godt for restauranterne, siger han. Sam-
tidig legger direktoren ikke skjul pd, at han
naturligvis har noteret sig, at der pd det sene-
ste er kommet knap s& optimistiske tal om det
generelle indtjeningsniveau og konkurstal i re-
staurationsbranchen. Ifglge det nye Euro Ca-
ter-regnskab er drets omsztning fordelt med
6,2 milliarder kroner i Danmark og 3,3 milli-
arder i Sverige. Det fremgar ikke, hvor meget
der kommer fra eksempelvis AB Catering og
BC Catering, og Steen D. Pedersen onsker hel-
ler ikke at fortelle om den indbyrdes fordeling.
Ud over AB Catering, BC Catering og Inco
Cash & Carry star Euro Cater - via dattersel-
skabet Dansk Cater - i Danmark bag Cater
Food og Cater Gront. I alt lgber det op i 16
danske afdelinger.
Kilde: Foodsupply

De har gaflet den hedste ost

Tre af de 20 oste - kdret som verdens bedste
- der er kommet til Danmark, er kommet til
Holbzk. Nermere bestemt Gendarmer Oste-
delikatesse. "Rogue River Blue” hedder den.
En smagfuld bldskimmelost, der lige har vun-
det prisen som verdens bedste ost ved World
Cheese Awards i Bergamo nzr Milano i Ita-
lien. Rogue River Blue produceres i en be-
grenset periode i efterdret. En gkologisk ost
lavet af komalk og modnet i 11 mineder i en
grotte. Derefter viklet ind i syrah-vinblade. -
Osten er en ost for feinschmeckere . For oste-
elskere, der vil have en ekstra oplevelse, siger
Martin Vorsge. Han - der i gvrigt er formand
for Ostehandlerforeningen for Danmark - har
selvfolgelig selv prevesmagt og siger sidan om
smagen: - Den bedste blaskimmelost, jeg no-
gensinde har prevet. Hverken Martin Vorsge
eller Nikolaj Roslind, som arbejder i forretnin-
gen, er i tvivl om, at de tre oste bliver udsolgt.
Kunderne kan f4 lidt eller meget. Gerne fra 50
gram og opefter. Osten er amerikansk, og det
er forste gang, en amerikansk ost leber med tit-
len som verdens bedste.

Kilde: sn.dk

Afgift pa baereposer og engangsservice
tredobles i finanslov

Det bliver dyrere at kobe en plastik- eller pa-
pirpose, nir man er ude at handle. Som en
del af finansloven for 2020 bliver afgiften pé
bazreposer af plast og papir nemlig tredoblet
for at bidrage til finansieringen af velferden.
Det var regeringen enig med stgttepartierne og
Alternativet om. Finansloven blev presenteret
og stemt igennem i december. Tidligere var af-
giften pa bareposer af plastik 22 kroner per
kilo, men den afgift bliver nu tredoblet. Pri-
sen pé en bzrepose ventes at stige med en kro-
ne, og engangsservice star til at stige 30 pro-
cent. Interesseorganisationen Plastikindustrien

er modstander af tredoblingen. - Det er steerkt
unedvendigt og drastisk at tredoble berepose-
afgiften, siger direktgr Thomas Drustrup fra
Plastikindustrien i en pressemeddelelse. Det
vurderes at kunne nedbringe forbruget af be-
reposer med i alt knap 40 procent ifelge af-
taleteksten, og det ventes at kunne nedbrin-
ge mengden af affald. Det ventes pa sigt at
give 205 millioner kroner til statskassen arligt.
Konkret skonnes nedbringelsen af affald med
stor usikkerhed at udggre cirka 6000 ton.

Kilde: Retail news, ritzau

Messeoversigt

2020

Foodexpo, Herning

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

Madens Folkemode

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

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

Siiffa messe, Stuttgart

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

Sial, Paris

18.- 22. oktober 2020
International fedevaremesse
www.sialparis.com
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Fra Danpo til Grasten Fjerkrae

Grésten Fjerkre A/S styrker sine salgsaktivi-
teter. Med virkning fra 1. februar er 51-arige
Hans Juel Rasmussen tilknyttet som omride-
direktor og ansvarlig for virksomhedens salg
og kontake til detailkeederne i bdde Danmark
og Sverige.

Udvidelsen af salgsorganisationen er en del
af den vaekststrategi, som Grésten Fjerkre er i
feerd med at rulle ud. Grasten Fjerkre har de
senere ar haft to- og trecifrede vekstrater pa
salg af hgjkvalitets gkologisk fjerkre. Det har
bl.a. fort til, at det danske Kokkelandshold har
valgt Grasten Fjerkres Frilands Berberi Gour-
met And i den menu, der forhibentlig kan sik-
re landsholdet en topplacering ved OL i Stutt-
gart i fordret 2020.

Hans Juel Rasmussen kommer fra en stil-
ling som salgsdirektor i Danpo A/S, hvor han
var en del af ledergruppen og ansvarlig for en
omsztning pa 1,8 mia. kr. Hans Juel Rasmus-
sen er fadt og opvokset i Horsens og har en
HD i afsetning fra CBS i Kgbenhavn. Der-
til kommer en MBA fra Frankrigs mest presti-

gefyldte handelshgjskole HEC Graduate Busi-
ness School i Paris.

Erhvervskarrieren indledte Hans Juel Ras-
mussen hos A.P. Mgller, hvor han bl.a. var Na-
tional Sales Manager i Marokko. Efterfolgen-
de udskiftedes med modebranchen, hvor han
i Inwear Group var Concept Sales Manager
med ansvaret for @steuropa. Fra 1990 til 2000
var Hans Juel Rasmussen chef for Bo Concepts
forretninger i Frankrig, hvorefter han begynd-
te pd sit MBA studie pd fuld tid. Det er bl.a.
med den baggrund, at Hans Juel Rasmussen
taler flydende fransk.

Hjemvendt til Danmark fulgte tre r som
nordisk kategorichef hos Coop, inden han i
2006 kom til Carlsberg, og fik ansvaret for af-
setningen til Dagrofa, Remal000 og til gren-
sehandelen.

Dansk Supermarked, Aldi, Lidl og Coop var
maélgruppen, da Hans Juel Rasmussen kom til
Arla Food som Business Unit Manager. Detail-
handlen var atter i centrum i stillingen, som
salgsdirektor i Danish Crown, hvor han var

medansvarlig for eksekveringen af en markeds-
strategi med fokus pd verdiskabende koncep-
ter. Herfra fortsatte karrieren hos Danpo i Give

Privat bor Hans Juel Rasmussen i Hgjbjerg
ved Aarhus med sin hustru Luise, der er mar-
ketingdirektor i Arla og deres tre bern Martin,

Olivia og Hans Victor. De store fritidsinteres-
ser er golf (hep 10,6), ski og lab.
Kilde: Grasten Fierkra

Claus Hein bliver ny direktar for Friland

Danish Crown har fundet en mand fra egne
reekker til at fylde hullet efter Henrik Biil-
mann, der stopper som direktor for Danmarks
storste salgsselskab for gkologisk ked.

Det bliver en mand med et indgiende kend-
skab til Danish Crown, DC, som i det nye ar
setter sig tilrette i direktorstolen i dattersel-
skabet Friland.

Som annonceret i slutningen af oktober for-
lader den nuverende CEO, Henrik Biilmann,

direktorstolen i Friland A/S med udgangen af
januar 2020, og nu oplyser DC, at hans aflg-
ser bliver Claus Hein, der er salgsdirekter for
det nordiske marked hos Danish Crown Beef.
- Vi er meget glade for at kunne meddele, at
den nye Friland-direktor er fundet i egne rek-
ker i form af Claus Hein, der tiltrader senest 1.
marts. Claus Hein har et nert kendskab til og
forstdelse af hele verdikeden med sterke rela-
tioner til bdde andelshavere og kunder, og han

er desuden et meget velkendt og vellidt ansigt
pa tvars af koncernen, s3 vi foler, at vi i Claus
Hein har fundet den helt perfekte kandidat, si-
ger CEO Kasper Lenbroch fra Danish Crown
Foods, som Friland organisatorisk herer under
i Danish Crown-koncernen.

Geldende pr. 1. januar har Solina Denmark
oprustet med ansezttelse af Henrik Lindskov
i en nyoprettet stilling som salgschef. Henrik
har faet ansvaret for salg til Foodservice-sek-
toren, hvilket indeberer salg af sméiposer til
mealboxes samt salg til "Out Of Home” kon-
cepter i Danmark og resten af norden. Henrik

Solina Denmark opruster
Foodservice-forretningen

har over 20 4rs erfaring med Foodservice seg-
mentet fra bl.a. Easyfood A/S, Catering Engros
A/S, DLG Food, Saligo — Greenfood og senest
Sun Salat. - Vi ensker at have et teet samarbejde
med vores kunder og et indgdende kendskab til
deres forretning, s vi kan hjelpe dem med at
imedekomme deres mélsztninger. Med Hen-

riks ansttelse og de kompetencer og erfarin-
ger han har med sig fra foodservice segmentet,
har vi styrket vores forretning s vi endnu bed-
re kan rédgive vores kunder og vere den profes-
sionelle sparringspartner vi enske, udtaler Pe-
ter Albrecht, Sales Manager, Solina Denmark.
Kilde: Solina
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AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

Kystvejen 80, 9400 Nr. Sundby

AB Catering Aalborg
TIf. 96 32 41 00

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

&
DanePork

www.danepork.dk

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

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com
SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

Annoncer il
tedevaremagasing
- R

TI:5150'6

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

<77 MULTIVAC

Dobbeltkammermodeller

TIPPER TIE clipsemaskiner

Kammermaskiner

Bordmodeller

Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere

e

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

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!

Annoncer

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

= | PMpack

» SOUS VIDE UDSTYR
- DYBTRAKSMASKINER
* KRYMPEPAKKEMASKINER

pmpack.dk - tIf. 7560 2000

- TRAYSEALERE : _
- VAKUUMPOSER .._--.E@
—J

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17
bi-press@mai




Jernved mejeri
m
-
S 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 nermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

FIOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

dderier, marmader
faerdlgb\andmger
atur- kunsttarme: :
F ba\\ager &

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

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

(§) mesterslagteren

(@7,9:) mad med mere

N2

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

leverandarliste
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u_?r“ >
( OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Annoncer

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk -
{:ad

-

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: 63730000
info@fodevaredanmark.dk

Markedschef

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

D

FODEVARE
KONSULENTEN

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk

www.fgdevarekonsulenten.dk

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitelsarbejde

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)1-

PROLGON

87101930 * PROLOEN.DK

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fodevarebranchen

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

TIf. 51.50 67 17
bi-press@mail.dk

bi .press@mall dk

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S
forsikrer
FodevareDanmark

70 20 29 29

www.fpr.dk

(scanvaegt

Vaegte
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

bi- press@mﬂ dk
S




Bliv klar til

FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL «- HOTEL «- RESTAURANT

Visitkort - Produktblade - Flyers
Haefter - Roll-ups - Bannere - Stickers

Bestil og betal online eller kontakt os pa
tlf. 66 19 28 52 eller per@gpo.dk
og fa et tilbud pa dine messematerialer!

Se hele vores udvalg pa www.digitaltrykodense.dk

Messetilbud °

500 stk. produktblade i A4 format,
170 gssilk.

Digitaltryk Odense

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adressesendring

Munkehatten 28

5220 Odense SO

P P DANMARK




