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Corona:
En draeber for erhvervslivet

Det hele var timet og tilrettelagt — det kunne ikke g galt!

Men som det for er set, gjorde det det alligevel. Den florerende coronavirus tog li-
vet af Foodexpo, Europas storste fodevaremesse, som ganske vist kun er “udsat”’, men
som det kan blive svert at finde et nyt tidspunke for i ar.

Udmeldingen kom, efter at regeringen og sundhedsmyndighederne havde opfor-
dret til, at alle arrangementer med flere end 1000 deltagere aflyses. Dermed har det
officielle Danmark utvivlsomt ment at have handlet ansvarligt, men i virkeligheden
gjorde man det modsatte, for ved kun at “opfordre” overlader man beslutningen til ar-
ranggrerne, der dermed sammen med udstillere, leveranderer m.fl. sidder tilbage med
aben — og regningen.

Forhdbentlig er det giet op for regeringen, at den har et ansvar for, at der snart ikke
er nogen, der ter bevege sig uden for en der, og at en meget stor del af erhvervslivet —
og dermed samfundets fundament - er ved at smuldre. Nér folk ikke leengere gar pa
restaurant, er det et kempeproblem for restauratorerne, men det er ogsd et stort pro-
blem for dem, som de far varer fra, for deres salg gir s ogsé i std. Dette aspeket har vi i
FodevareDanmark henvendt os til regeringen for at f& indtaenkt i de foranstaltninger,
som der i skrivende stund holdes mgder om at iveerksatte for at hjelpe de erhvervsdri-
vende, der dog er kommet i klemme pé grund af frygt for den nye virus.

Og netop frygten er maske det storste problem. Jeg er hverken lage eller anden form
for sundhedsekspert, men jeg har da forstdet sd meget, at Covid-19, som det nye virus
rettelig hedder, i grunden ikke er szrligt smitsom, og at man skal vere lidt syg i for-
vejen for, at den kan fa fatale folger. Den er altsd nazppe farligere end almindelig in-
fluenza, og den smitter vist endda knap s& nemt. Alligevel er den i stand til at sztte en
hel verden i sta, for det jo ikke kun spisestederne og messe- og koncert- og sportsstev-

nearranggrerne, det rammer. Der er heller

,, . ingen, der vil kere med offentlige trans-
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eller i teatret — eller gar pd arbejde for den
sags skyld. Og hvis man endelig drister sig
af sted, spiser man i hvert fald ikke i kanti-
nen. Alt lammes af frygten, si pa den méde
har en forholdsvis tilforladelig virus ramt os alle sammen hardt.

Man kunne gnske, at den var kommet et par méneder tidligere, for si havde den nok
gjort indtryk pd dem, som i februar indgik en ny tredrig overenskomst, som var veldig
genergs over for arbejdstagerne. Der var milde gaver fra arbejdsgiverne, fordi hjulene
snurrede, og det hele gik sd godt. Nu er forlystelserne giet i std, og nu far fordyrelser-
ne virkning samtidig med, at store dele af erhvervslivet ople-
ver den verste krise i mands minde. Og vi, der har skullet for-
ny overenskomster efter kriseudbruddet, har ikke haft andre
muligheder end at vare lige sd gavmilde som dem, der indgik
“gennembrudsoverenskomsten”.

Lige nu er situationen dedsensalvorlig for rigtig mange virk-
somheder — og derfor hviler der et meget tungt ansvar pa dem,
som har lagt rammerne for de vilkdr, som virksomhederne ar-
bejder under. Lad os habe, at ogsa arbejdsmarkedets parter for-
stir og lever op til dette ansvar nu, hvor forudsztningerne for
de indgéede aftaler er bristet.

Torsten Buhl
Direkter, FedevareDanmark

Nyheder

Foodexpo 2020

Fodevaremagasinet udkommer i dette nummer i
en udvidet udgave og i et staerkt foraget oplag og i
forbindelse med Foodexpo messen. Magasinet bli-
ver uddelt til besggene pa selve messen i dagene
22.-24 marts og vil ligge fremme i messens medi-
ereoler. Magasinet omdeles ogsa til de enkelte ud-
stillere, men udkommer som vanligt til magasi-
nets faste lesere.

60 sider med portraetter, nyheder og trends
Denne udgave er spekket med interessante histo-
rier om nogle af Danmarks storste ildsjle i fode-
varebranchen. Las om frokost- og cateringleveran-
dorer, slagtermestre, ostehandlere, producenter og
mange andre fodevarelevaranderer, som hver iser
lgbende udvikler deres virksomheder til gleede for
hele branchen.

Udstillere, konkurrencer og nyheder

Les her i magasinet om nogle af de mange udstil-
lere, som gerne modtager dit besag pd deres respek-
tive stande pd Foodexpo messen. Udstillerne star
klar til at forteller om de mange nyheder, og du
kan ogsa mede Fedevaremagasinets redaktion pi
FodevareDanmarks stand i Hal Fog fa en snak om
din historie, som miske kunne vare interessant for
magasinets lesere.

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 fa-
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.

Rigtig gladelig leselyst og god messe!

Redaktionen
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aktuelt

Nordjysk slagter har
knaekket koden

til nye medarbejdere

Der mangler elever til landets slagterforretninger.
Men ikke hos slagtermester Claus Jensen i Gistrup
ved Aalborg. Han har nemlig fundet opskriften pa,
hvordan han sikrer, at han ogsa i fremtiden har
adgang til de rette medarbejdere.

Landets slagtere keemper i disse 4r en brav kamp for at skaffe nye med-
arbejdere til faget. Tal viser, at blot 41 elever sogte ind pa slagteruddan-
nelsen i Danmark i 2018, og det gor det sveert for landets slagtere at re-
kruttere kommende medarbejdere. Men ikke hos slagtermester Claus
Jensen i Gistrup ved Aalborg. Han har nemlig fundet ud af, hvordan
han ogsd i fremtiden skal sikre sig nye medarbejdere. Claus Jensen sor-
ger for, at han altid har elever som en del af medarbejderstaben, der tl-
ler i alt 11 ansatte.

— Huis vi skal sikre os medarbejdere i fremtiden, s& skal vi serge
for at tiltreekke nogle elever, sa de kan f smag for slagterfaget si tid-
ligt som muligt, siger Claus Jensen, der bade driver gourmetslagter og
cateringbutik. Lige nu er fire af medarbejderne slagterelever.

— Som slagterforretning skal du vere villig til at inve-
stere i at uddanne elever. Jeg tror, det er en vasent-
lig forudsztning for at fa flere til at ga slagter-
vejen, siger han.

Uddannelse med kod pa

En af de elever, som lige nu har sin gang hos
slagtermesteren i Gistrup, er 23-drige Chri-
stian Poulstrup.

— Det er fantastisk, at jeg her ikke bare far
en uddannelse i et fag, men ogsd en uddannel-
se som menneske. Nir du meder ind hos Claus,
er det ikke nok at ville slagterfaget — du skal ville
arbejdet med hele kroppen, siger Christian Poulstrup,
hvis passion er polsemageri.

— Jeg taenker hele tiden pa, hvordan jeg kan skabe endnu bed-
re polser — ogsa nar jeg har fri. Christian Poulstrup feler sig overbevist
om, at Claus Jensens made at gribe sagen er pa, er den helt rigtige. —
For mig har det veret helt afggrende at komme ud til en slagtermester,
som brender for at lere mig slagterfaget fra bunden, og hvor vi er stol-
te over at lykkes sammen.

I brancheorganisationen FedevareDanmark, der blandt andet repre-
senterer de danske slagtermestre, er de begejstrede for det nordjyske ek-
sempel.

— Vi har i disse ar stort fokus pd, hvordan vi kan hverve flere elever
til slagterfaget. I det arbejde skal vi have slagterbutikkerne til at arbej-
de akeivt med, og her er slagteren i Gistrup et forbilledligt eksempel pa,
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hvordan man som slagterbutik selv kan tage et ansvar, som lgnner sig,

siger Leif Wilson Laustsen, formand for FedevareDanmark og Slagter-
fagets Fellesudvalg, der tilrettelegger slagteruddannelsen.

Fakta om elevoptag

Virksomheder er pélagt et arligt elevoptag blandt andet bestemt ud fra
deres sammensztning af erhvervsuddannede medarbejdere. Ordningen
kaldes Praktikplads-AUB (Arbejdsgivernes Uddannelsesbidrag) og ma-
let for den enkelte virksomhed er baseret p et szrligt pointsystem med
elevpoint. En virksomhed skal betale 27.000 kr. for hvert elevpoint, den
mangler. Til gengeld far den en bonus, hvis den ansetter flere end mélet.
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Arkivbillede

Fedevareministeren har samiet et enigt
Folketing om ny dyrevelf®rdsiov

Fadevareminister Mogens Jensen (s) fik i begyndelsen af februar opbakning fra et enigt Folketing til en
forenkling af dyrevelfaerdslovgivningen. Den nye dyrevelfeerdslov fastslar det klare formal at fremme god
dyrevelfeerd og respekt for dyr som levende og sansende vaesener og danner dermed rammen for at
lofte dyrevelfeerden for dyr i Danmark.

Danske landmand, dyrleger og alle andre,
som holder dyr eller har med dyr at gore, far i
fremtiden ferre love og bekendtggrelser at hol-
de styr pa og skal dermed lede feerre steder efter
reglerne for god dyrevelferd. Det skriver Mil-
jo- og Fodevarestyrelsen i en pressemeddelel-
se. Det ligger fast, efter at Folketinget har ved-
taget fedevareminister Mogens Jensens forslag
til en ny og forenklet dyrevelferdslov.

Den nuverende dyrevernslov stammer helt
tilbage fra begyndelsen 90’erne. Derudover fin-
des en rekke dyreartsspecifikke love.

Nir den nye dyrevelferdslov treder i kraft,
samles 11 velfeerdslove i én lov. Samtidig hal-
veres antallet af bekendtggrelser pa omradet fra
ca. 40 til ca. 20 bekendtggrelser. Det sker fra 1.
januar 2021. - En uoverskuelig lovgivning ma
ikke sté i vejen for, at landmend, dyreopdrat-
tere, borgere og andre kan tage sig ordentligt
af deres dyr. Derfor har vi nu fiet ryddet ud
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i lovjunglen, vel at merke uden at slekke pa
de krav, vi stiller til velferden for grise, kveg,
heste og alle andre dyr, siger Mogens Jensen.

Loven indeholder som noget nyt en formals-
bestemmelse, der slar fast, at loven skal frem-
me god dyrevelferd, herunder beskytte dyr, og
fremme respekt for dyr som levende og sansen-
de vaesener.

-Det er en meget ambitigs lov, som Folke-
tinget har vedtaget, og med den bringes dyre-
velferdslovgivningen ind i det 21. drhundrede.
Det er virkelig flot, at Folketinget sztter ret-
ningen for, at vi som samfund skal mere end
blot varne og beskytte dyr mod overlast, men
ogsé tage hensyn til, at de er sansende vesner
med adferdsmeassige behov, som skal tilgo-
deses, og at respekten for dyr skal fremmes.
Det ved de fleste mennesker jo godt, men nu
er det lovfestet, og det forpligter, nar loven i
den kommende tid skal udmentes i konkrete

regler, og det vil vi i Dyrenes Beskyttelse na-
turligvis sta vagt omkring, siger Britta Riis, di-
rektor for Dyrenes Beskyttelse.

Lovens formélsbestemmelse understreger
ogsd, at dyreetiske aspekter indgar som et ele-
ment i nutidens forstaelse af god dyrevelferd.
Det betyder ogsd, at det bliver muligt at fast-
sette regler, der primert tager hensyn til dy-
reetik. Det vil sige andre hensyn end at sikre
forsvarlig behandling af dyr eller hensynet til
dyrs behov.

Den nye dyrevelferdslov giver desuden
mulighed for at forbyde alle vilde dyr i cir-
kus, blandt andet elefanter og selover.Det nu
vedtagne lovforslag er en udlgber af Milje- og
Fodevareministeriets arbejde med at skabe en
mere enkel, klar og sammenhngende lovs-
truktur pa ministeriets lovomrader.

Kilde: Landbrugsavisen
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DANSK SPISE-FIERKR/ | HAJESTE KVALITET WA AR T ALY
- her folges fierkreeet fra start til slut

Midt i de ‘Midtsjaellandske Alper’ ligger vores ejendom med greesfyldte marker og nedlagt juletreesplantage,
hvor alt vores spisefjerkrae nyder livet pd friland. Alle vores dyr opvokser i vores eget regi med den st@rste fokus
pa dyrevelfeerd, og vi felger alle vores dyr - hele vejen - fra de er klaekket til slagtet fijerkree.

Vores fjerkaeslagteri ligger fa meter fra marken, og denne kombination af fierkreeslagteri og frilandsdrift
forefindes meget fG steder i Danmark. Pa slagteriet hdndslagtes alle vores forskellige typer af fierkree med den
stgrste respekt for dyret, og med stor naensomhed og omhu for vores kvalitetsprodukter.

=

=
FRILANDSKYLLING DANSK LANDAND DANSK FRILANDSGAS KALKUNER

Vores gkologiske  frilandskyllinger | maj og frem til august mdned seettes | maj mdned starter vi produktionen | maj og juni mdned starter vi
er allerede i produktion, og er snart vores gkologiske zender i produktion. af vores danske frilandsgees, som  produktionen af vores gkologiske
klar til at komme pa friland. Her De opvokser naturligvis pd friland, og naturligvis ogsd vokser op pd friland  frilandskalkuner. De nyder livet under
kommer de til at nyde livet i ju- slagtes farst ndr de er 14-20 uger gam- her pd gdrden. Vores gkologiske geeser  dben himmel, og er slagteklar ndr de
letreesplantagen helt frem til de er le. De farste @nder er klar til Mortens ~ slagteklar ndr de er 26-30 uger gamle.  har en alder pé omkring 100 dage. De
slagteklar, ndr de er 60-80 dage.  Aften, og resten slagtes frem til jul.  De fgrste gees er klar til Mortens Aften.  farste kalkuner er klar til september.

Fra maj mdned og frem er vi klar til levering af ferske gkologiske kyllinger pa ugebasis. Ring og har naermere

Bangs Mobile Fjerkraeslagteri ApS @t
: Tingstedvej 38, 4350 Ugerlgse — @
5 Tel. 59179292 Mail: bangs@bangs.dk —

dansk jordbrug

BANGS-FRILAND.DK )’ bangs-friland.dk Drpr0-100




SU’VI:T stormer frem
| teet samarbejde med Nemco

Hakkebaffer, flaeskestegsburgere og confiterede andeldr fremstillet med sous vide teknikken har vist sig at
vaere en spaendende forretning for fadevarevirksomheden SU'VIT. Firmaet har det seneste ar haft en eks-
plosiv vaekst, og ind imellem har det vaeret en udfordring at falge med den stigende efterspargsel. Siden
starten i 2014 er SU'VIT vokset markant, og Nemco har vaeret med som samarbejdspartner hele vejen.

Michael Vestergaard, der er direktor og var
med til at etablere SU'VI.T, forteller om de
indledende mangvrer, hvor firmaet gik i gang
med produktion af hakkebgffer med brug af
sous vide teknikken.

- Vi vidste pracis, hvordan befferne skulle
vare. Vi ville have fibrene til at ligge vertikalt,
sd befferne kunne fa en mere los konsistens, og
vi kunne undgi, at befferne blev ovale under
tilberedningen. Jeg kendte René Dammand fra
Nemco i forvejen og kontaktede ham, og via
Nemco fik vi installeret VEMAG-udstyr, der
former befferne og giver dem den unikke kon-
sistens, som vi ville have. Losningen indeholder
ogsa en brusksorterer, sa generende brusk og se-
ner bliver fjernet, siger Michael Vestergaard.

Tilberedning under vakuum

Sous vide teknikken stammer fra Frankrig.
Sous vide betyder "under tomhed”, og teknik-
ken gér ud pa, at maden tilberedes under va-
kuum ved den precise lave temperatur, som
man ensker, at kernen i rivaren skal have. Det
betyder, at smagen og kraften bliver i varen.
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SUVIT fremstiller hakkeboffer, frikadeller,
flskestegsburgere, vegetarburgere, relish samt
confiterede andelér og kyllingeldr. Pakningen
af produkterne foregar pa Sealpac-maskiner fra
Nemco. Og der bliver sendt mange paknin-
ger af sted fra Nyborg-vitksomheden. SU'VI:T
producerer hakkebeffer i tusindvis hver dag.

- Vi har den holdning, at hvis en kunde har
et onske til os, sa smider vi alt, hvad vi har i
henderne for at imgdekomme det. Den sam-
me tilgang oplever vi hos Nemco. Vi tager al-
tid fat i Nemco, ndr vi meder et nyt krav fra en
kunde. Nemco er ogsd med, nér vi taler pro-
duktudvikling med vores ravareleveranderer.
Nemco har i det hele taget veret en utrolig
stor hjeelp. Uden Nemco havde vi skullet bru-
ge langt flere ressourcer pa indkeb og udvik-
ling. Og vi far serviceret alle vores maskiner af
Nemco. De har dygtige medarbejdere, som gor
alt, hvad der star i deres magt for at f proble-
merne lost. S4 vi har ikke behov for at ga andre
steder hen, siger Michael Vestergaard.

Ifolge Michael Vestergaard er samarbejdet
mellem SU'VIT og Nemco tillidsfuldt og tet,

meget tet endda. Der er en stor gensidig loyali-
tet de to firmaer imellem pé de to sammenhan-
gende omrider maskiner og emballage.

Opfylder klimamal

SU’VLT’s kunder findes i convenience-sekto-
ren og teller de storste aktorer i branchen. -
Det er kunder, der stiller store krav til kvalitet,
logistik og kontrol. Det seneste ar er baredyg-
tighed ogsa for alvor kommet til. Vi er fx blevet
godkendt af en af vores kunder som leveran-
der ud fra FN’s klimamal. Michael Vester-
gaard forventer, at veksten fortsztter i 2020.
SUVLT gar fra toholdsskift til treholdsskift,
og firmaet etablerer showroom for kunder og
samarbejdspartnere.

- Sous vide teknikken har veret undervejs i
Danmark i nogle ar. Nu er den tydeligvis kom-
met for at blive. S4 vi forventer at kunne ud-
bygge vores markedslederrolle, slutter Michael
Vestergaard.

Kilde: Pressemeddelelse
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NU EN SAG FOR EU-DOMSTOLEN

Hvad md kontrolgebyrer daskke?

[ marts 2017 vandt Danske Slagtermestre en vigtig sag p&
vegne af en raekke kreaturslagterier ved EU-Domstolen.
Sagen handlede om, hvem det skulle betale for uddan-
nelse af sakaldte "tilsynsteknikere” tilbage i 00’erne. De
nye tilsynsteknikere skulle i et vist omfang aflgse de no-
get dyrere dyrleeger og saledes bidrage til at nedbringe
udgifterne til kedkontrollen. Men slagterierne skulle altsa
selv betalte, hvad det kostede at uddanne dem. Det var
der nogle kreaturslagterier, som fandt urimeligt,

idet de syntes, at det matte veere op til

staten at betale for uddannelsen,
mens de fandt det helt legitimt

at finansiere lgnudgifterne
til dem over de opkraevede
gebyrer.

Sagen blev anlagt i
2009 og rakte tilbage til
2006 (foreeldelsesfri-
sten). Efter otte ar end-
te sagen med en sejr til
Danske Slagtermestre,
som undervejs i sagen
havde overtaget denne
fra Kgdbranchens Feelles-
rad, der havde anlagt den,
men som pa et tidspunkt gn-

skede at stoppe den. Udfaldet betgd, at de involverede
kreaturslagterier fik betydelige belgb tilbagebetalt.

Af preemisserne i dommen fremgik, at man under kon-
trolforordningen i det hele taget ikke ma opkreaeve gebyrer
til deekning af andet end selve kontrollen. Da gebyrerne i
vidt omfang ogsa deaekker diverse "overhead-omkostnin-
ger”, besluttede kredsen bag retssagen at viderefgre denne
med sigte pa disse ikke direkte kontrolbaserede omkost-

ninger, sa gebyrdeekningen af disse kunne afskaffes
som en konsekvens af ordlyden i den fgrste
dom. Dog blev kredsen nu udvidet, idet
Sammark, Landsforeningen af Svine-
producenter, Landsforeningen af
danske Melkeproducenter og
Baeredygtigt Landbrug ind-
tradte i sagen. Denne verse-
rede indledningsvis ved
(stre Landsret, som be-
sluttede, at den skulle fore-
leegges EU-Domstolen, der
saledes (igen) skal forhol-
de sig til, om kontrolgebyrer
ma ga til alt muligt andet end
selve kontrollen. Dér verserer
sagen stadig.
Laes mere nedenfor.

Sagen om kontrolgebyrer fortsatter

Retssag: Styrelse opkraever ulovlige kontrolgebyrer

Kgbenhavns Byret skal afggre en strid mellem erhvervet og Milje- og Fe-
devareministeriet om kontrolgebyrer. Fodevarestyrelsen palegger ifolge
erhvervet tusindvis af landmend og virksomheder kontrolgebyrer i strid
med EU lovgivningen. Sagen kommer efter, at Fodevarestyrelsen i no-
vember annoncerede millionstigninger pa kontrolgebyrer fra arsskiftet.
De nye gebyrer udger yderligere 60 millioner kroner rligt.

Kun kontrolomkostninger

Miljg- og Fedevareministeriets kontrolgebyr skal dekke kontrollen - og
kun kontrollen. Det mener en rekke organisationer, der kerer retssag
mod ministeriet. En hindfuld foreninger af fodevareproducenter ligger
i retssag med Miljo- og Fedevareministeriet. Foreningerne mener nem-
lig, at ministeriets opkraver kontrolgebyr i strid med EU-lovgivningen.
— Vi mener, at Fodevarestyrelsen i strid med EU-reglerne valter for man-
ge omkostninger, som ikke har med den faktiske kontrol at ggre, over pa
virksomhederne, udtaler Torsten Buhl, direkter for Danske Slagterme-
stre og FedevareDanmark. Det vakte voldsom forundring, da Fedeva-
restyrelsen pa trods af den igangverende sag i november 2019 annonce-
rede millionstigninger i kontrolgebyrerne geldende fra 1. januar 2020.

Producenter vil ikke betale for Fodevarestyrelsens kantine
Retssagen, der er lagt an pd vegne af mere end 5.000 virksomheder, kan
potentielt omhandle op mod 130 gebyrsatser i erhvervet, som altsé er med

til at dekke kantinedriften i Fodevarestyrelsens hovedkontor, efterud-
dannelse, barselsorlov, afskrivning pa it og inventar osv. Bag sagsanlzgget
star Danske Slagtermestre, Danske Svineproducenter, SamMark, Lands-
foreningen af Danske Malkeproducenter og Beredygtigt Landbrug.

En opgorelse fra 2016 viser, at Fodevarestyrelsen opkraver over en
halv milliard kroner i gebyrer inden for landbrugs- og fedevaresekto-
ren. Fodevarestyrelsen risikerer derfor at skulle tilbagebetale et ansee-
ligt millionbelgb. Sammen med advokat Hans Senderby Christensen
har foreningerne regnet pa de direkte forbundne omkostningerne og op-
gor gebyrordningerne til at have en overdekning pd mellem 86 og 156
%, som organisationerne mener er lovstridige.

Andre domme

12017 fik kreaturslagterierne medhold ved EU-domstolen i, at Fedeva-
restyrelsen i mange 4r ulovligt havde medregnet udgifter for at uddan-
ne tilsynsteknikere. Resultatet beted, at Fodevarestyrelsen métte tilba-
gebetale et tocifret millionbelgb. — En af preemisserne fra dengang var,
at kontrolgebyrer kun mé bruges til at finansiere selve kontrollen, siger
direktor Torsten Buhl. I december 2019 afgjorde en hollandsk sag, at
myndigheder kun kan gebyrfinansiere selve udforelsen af kedkontrol
inkl. dermed ”ulgseligt forbundne” aktiviteter.

Kilde: FodevareDanmark, Altinget

TEMA: FOODEXPO 2020 9
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‘Catering-branchen
har sa meget at byde pa’

Efter en karriere pd nogle af Kgbenhavns fineste restauranter gik Anton Emil Nielsen for 12 dr siden
selvstaendig med eget catering-firma. Nu er han ogsa forpagter af kantinen pa Herlev Rddhus, og han
kaemper for at catering-branchen far det gode ry, han synes den fortjener.

Anton Emil Nielsen folte sig glad og stolt, da
han som ung mand i starten af nullerne var
kokkeelev pd Restaurant Pierre Andre i Ko-
benhavn.

- Nér man er elev pa sidan en Michelin-re-
staurant, si feler man virkelig, at man er no-
get. Jeg tenker, at det mé vere sidan, en ung
fodboldspiller har det, nir han kommer pa et
superligahold. Der er noget ved at vere p top-
pen af restaurantbranchen, ogsé selv om man
knokler los og der ikke er noget med 37 timers
arbejdsuge, siger Anton Emil Nielsen.

10 FODEVAREMAGASINET MARTS 2020

Siden skulle han komme endnu lengere
frem i den mest hypede del af restaurations-
verdenen, inden han besluttede sig for at skif-
te spor og ga over til catering med sit eget fir-
ma med navnet antOns.

Uddannet slagter

Oprindelig er Anton uddannet slagter hos
Slagter Olsen i Birkered i 1990-erne, men den
hejere gastronomi trak i den unge mand. Han
kom i lere pd Restaurant Alsace; derfra vi-
dere til Pierre Andre, siden souschef pi forst

AF PER HENRIK HANSEN

Krogs Fiskerestaurant og derpd pd Ensemble,
som havde hele to Michelin-stjerner pd deren.
Karrieren i restaurationsbranchen sluttede for
12 ér siden med en titel som kekkenchef pd Re-
staurant Pastis.

- Jeg fik meget ud af at vare de steder, og jeg
nyder stadig at g ud og spise p&d Michelin-re-
stauranter. Men jeg onsker ikke lzngere selv at
vare en del af den branche. Det var hérdt ar-
bejde, darlige arbejdstider, og jeg var lige ble-
vet far, den gang jeg besluttede at g& ud af det,
forteller han.
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Tapas til enhver anledning er antOns speciale.

Hans glaede ved at lave mad og stoltheden
over det gode harvark er lige sd stor i dag, hvor
han laver kantinemad og driver en catering-
virksomhed, som den var den gang.

Catering er ogsa kvalitet

- I cateringbranchen bliver vi ikke anmeldt i avi-
serne, og vi fr ingen stjerner. Men vi laver lige
s4 god mad som pa restauranterne. Det er bare
historiefortellingen, der er en anden. Jeg kunne
godt tenke mig, at der var mere opmarksom-
hed pa vores branche. Selvfolgelig er der nogle
fa brodne kar, der bare spretter fryseposer op og
kommer dem i gryderne, men i langt de fleste ca-
tering-virksomheder er det ligesom i min; at vi er
stolte over at lave mad og levere kvalitet. Hos os
laver vi nasten alt helt fra grunden, om det s er
grillpelser eller marmelade eller bage bred. Vi vil
veere sikre p, at kvaliteten er i top, siger Anton.

Gleden ved hindverket og lysten til at give
det videre er ogsa en af drsagerne til, at der er to
elever ansat i antOns, udover mester selv og end-
nu en udlert kok.

- Eleverne kommer hele vejen rundt i vores
kekken og far prevet alle sider af hindverket.
Cateringbranchen har si meget at byde pd, selv
om der er mere prestige i at vare elev pa en re-
staurant med et stort navn.

I virksomheden arbejder ogsa Antons hustru
Mette, som star for administration, markedsfe-
ring og kundekontake.

Godt netvaerk i DFCL

Ved arrangementer i den relativt nye forening
Danske Frokost & Catering Leveranderer

(DFCL) meder han mange ligesindede. Det er
udbytterigt, synes han.

- Vi har meget at snakke om i branchen, og
vi ber ikke kun vare konkurrenter men ogsa
kollegaer. DFCL er et supergodt professionelt
netvark. Det er et godt sted at udveksle erfa-
ringer. Foreningen giver ogsé adgang til Fode-
vareDanmarks tilbud om forsikringer, marke-
ting og andet; og det er nok ogsa noget, jeg vil
prove. Men det er mest for netvarkets skyld,
at jeg er medlem.

En del af baggrunden for den nye forening
er den voldsomme konkurrence pé priserne,
som de seneste 4r har harget pd frokostomra-
det og manglen pi gennemsigtighed hos leve-
randgrerne, mener Anton.

- Kunderne har svert ved at valge imellem
os, da alle jo er de bedste, hvis de selv skulle
sige det, men vi er ikke ens! Det kunne vere
godt, hvis vi kunne gore det nemmere at velge
imellem ebler og parer.

Om presset pé priserne forteller han:

- Da jeg begyndte som selvstendig for 12 ar
siden, kunne vi tage 10 kr. mere per kuvert i en
frokostordning, end vi kan nu. Og lgnninger
og andre udgifter er jo ikke faldet, tveertimod.

Har forpagtet kantine
Udviklingen pa markedet for frokostordninger
har fdet ham til mere og mere at satse pa leve-
ringer til bryllupper, konfirmationer, jubileer
og andre selskaber.

Fra 1. februar i 4r sagde Anton p4 eget initi-
ativ farvel til de virksomhedskunder, der dag-
ligt fik bragt frokoster ud fra antOns kekken.

Det skete i forbindelse med, at han overtog for-
pagtningen af kantinen pd Herlev Radhus og
flyttede ud af det kekken med tilhorende sel-
skabslokale i et industrikvarter, hvor firmaet
indtil da havde til huse.

En del af forpagtningsaftalen er, at antOns
frit kan bruge rddhusets kekken til at produ-
cere mad ud af huset til firmaets private kun-
der, og derfor er der ikke lengere brug for det
gamle kokken.

S& nu er det slut med at bringe frokostme-
nuer fra antOns ud til private virksomheder.
Fremover vil der kun blive leveret selskabsme-
nuer ud, og som firmaets andet ben skal der
produceres kantinemad til de ansatte pd rad-
huset. Dem er der 400 af, men Anton forven-
ter kun at se omkring halvdelen af dem i kan-
tinen pa daglig basis.

Anton Emil Nielsen er oprindelig uddannet slagter og blev senere
kok, souschef og kekkenchef pd nogle af Ksbenhavns fineste
restauranter, inden han etablerede sit cateringfirma antOns.

TEMA: FOODEXPO 2020 11
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Slagtermester
Claus Jensen
i Gistrup ved Aalborg
vandt konkurrencen
“Food Skills Hero”

Slagtermester Palle Christensen fra Slagter Frimann var en af de 3 nominerede til “Food Skills Hero”

N\
d

omineret som
ets fgdevarehelt

Helte gar ikke n@dvendigvis med kapper. | nogle tilfeelde gar de i stedet med forklaede. Det gar de |
hvert fald hos Slagter Frimann i Roskilde, som var én af de tre, der blev nomineret til titlen som "helt”
- neermere bestemt "Food Skills Hero”— i Arlas Generation Food Awards konkurrence 2020.

Arla har skabt konkurrencen Generation Food
Awards for at hylde dem, der gor noget ser-
ligt for at skabe gode madvaner blandt bern og
unge. I den anledning uddeles der hvert &r en
pris i syv forskellige kategorier. En af katego-
rierne er “Food Skills Hero”, som gar til arets
bedste inden for fodevarehandvark.

Til &rets prisuddeling, som foregik onsdag
26. februar 2020 i Industriens Hus pa Rad-
huspladsen i Kebenhavn, var Slagter Frimann
i Roskilde nomineret som én ud af blot tre. De
ovrige 2 var slagtermester Claus Jensen i Gli-
strup og slagtermester René Madsen, Viborg
Stoholm Slagter.

Hos Slagter Frimann var slagtermester Pal-
le Christensen glad for nomineringen: - Jeg sy-
nes, at det er rart, at man legger marke til, at
sadan en slagterforretning som vores faktisk
gor en masse for handvarket, lod det fra Palle
Christensen og fortsatte: - Det er en anerken-
delse af forretningens heje faglige standard og
af de dygtige medarbejdere, vi har. Det er no-
get, vi kan bruge til noget i forhold til medar-
bejderne, og som vi ogsd kan vise frem for alle
de loyale kunder, vi har, og som giver os deres
anerkendelse hver gang, de kommer i butikken.

Palle Christensen fra Slagter Frimann frem-
hever, at der heldigvis er kommet storre fokus
pa godt hindvark de senere &r. Forbrugerne
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gar ikke lengere kun efter de billigste produk-
ter i supermarkederne, men sactter pris pa kva-
litetsprodukter, som er fremstillet af fagfolk,
der kan deres hindverk. Og den udvikling er
“Food Skills Hero” med til at underbygge: -
Det er jo ikke, fordi vi gar rundt og opfatter os
som helte, bare fordi vi gor vores arbejde godt
og fastholder nogle hindvarkstraditioner, sag-
de Palle Christensen. I lgbet af de seneste par
ar er tre Slagter Frimann-svende blevet aner-
kendt med medalje ved deres svendeprove. Se-
nest blev slagtersvenden, Rikke Hansen, udlert
med en flot guldmedalje. Til foraret skal hun
derfor mgde HM Dronning Margrethe som
den tredje i rekken af Slagter Frimann-svende.

Generation Food Award

Arla vil gerne hylde dem, der gor noget ser-
ligt for at skabe gode madvaner for bern og
unge. Derfor har Arla skabt initiativet Gene-
ration Food Award. Generation Food Award er
en 4rlig prisuddeling, der i syv kategorier k-
rer aktorer, som i drets lob har ydet en ekstra-
ordiner indsats og veret med til at forme den
kommende generations gode madvaner. Juryen
til drets awardshow bestod af professor i mad-
kundskab, lering og trivsel Karen Wistoft, for-
mand for Radet for Borns Lering Charlotte
Renhof, ernzringsekspert og forfacter Christi-

an Bitz, direktor for Madkulturen Judich Kyst
samt direktor i Arla Fonden Sanne Vinther.
Slagtermester Claus Jensen i Gistrup ved Aal-
borg vandt konkurrencen “Food Skills Hero”.

Les mere om Slagteren & Kokken i Gistrup
pa side 4.

De svrige 6 kategorier
o0g vindere var:

Mini Food Hero, og vinder blev Nana Lyzet,
bernekogebogsforfatter og kekkenleder

School Food Hero, og vinder Rasmus
Breuning, madkundskabslaerer pa Asgard
Skole i Kege

Youth Food Hero, og vinder blev
DM i Skills — konkurrencefag inden for
fedevarehandveerk, SkillsDenmark

Social Food Hero, og vinder blev Det
Keerlige Maltid, non-profitorganisation
i Aarhus

Digital Food Hero, og vinder blev GoCook,
kokkeskole-app fra Coop Danmark

Arets Madsjzel, og vinder blev Charlotte
Thyberg, stifter af non-profitorganisationen
Det Kaerlige Maltid i Aarhus
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fra wales
er unikt

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

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

eatwelshlamb.com
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Rod Okse med gronne visioner

Den Rade Okse startede ud som en af de forste a la carte restauranter i Esbjerg. Det var dengang, folk
stod i kg for at fa serveret en rad bef. | dag - 45 dr senere - er navnet bevaret, a la carte restauranten
lukket og satsningen fart over pd catering, frokostretter og nye 1200m? til at udfolde visioner.

Allan Enevoldsen og Lasse Dons Moller er beg-
ge kokke. Sammen ejer de Den Rode Okse,
der i dag er catering og selskabslokaler fordelt
pa to lokationer i Esbjerg. Allan Enevoldsen
har veret med siden 1995, hvor han startede
i kokkeleare. For 15 ar siden blev han medejer
og var, som noget af det forste, med til at luk-
ke a la carte restauranten og i stedet starte op
med selskaber og mad ud af huset. I 2007 —
da Den Rode Okse manglede en dygtig kok —,
kontaktede han sin ven fra kokkeskolen, Lasse
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Dons Moller, der kom samme dag og har ve-
ret medejer siden.

500 kuverter med mulighed for vaekst
For tre ar siden startede de to partnere Den
Rade Okse Catering, som leverer frokostord-
ninger til virksomheder, sportsforeninger, mv.
Konceptet er baseret pa mad, der er let, sund
og fuld af grent:

- Catering var en satsning, vi gjorde, som
bl.a. skulle veere med til at udligne lavseso-

AFRIKKEHOLM

nen. I dag udger cateringdelen ca. 80 % af vo-
res samlede omsztning, mens selskabslokaler-
ne stir for de resterende 20%. Vi leverer dagligt
500 kuverter ud af huset og har yderligere af-
taler p& 300 kuverter, hvor vi springer til, hvis
en kantinemedarbejder er syg. Det kan lade sig
gore, fordi vi har ledig kapacitet. Vi har herud-
over et tet samarbejde med en lokal konferen-
ceafdeling. Malet er at nd op pé 600 kuverter i
2020. Om fem 4r skal vi gerne ramme 800 ku-
verter, forklarer Allan Enevoldsen.
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Satsningen p4 catering og frokostordninger
har veret en succes. Kunderne har vist sig at
vere loyale, og nye kommer til, fordi de bliver
anbefalet. Samtidig har markedet for selskaber
@ndret sig markbart: Det er de ldre, der hol-
der fester, mens de yngre hellere rejser, fortel-
ler Allan Enevoldsen.

Ogsé inden for faget har tiderne @ndret sig.
Kokkene prioriterer familien og har ikke lyst
til at arbejde weekender.

- Med catering og frokostkonceptet har vi
kunnet tilbyde vores ansatte fornuftige arbejds-
tider. Ud af en stab pa 17 fastansatte er otte ud-
dannet kokke. De fleste af dem har veret an-
sat hos os i mere end 10 &r, lyder det fra Allan
Enevoldsen.

Mikrogrenne perspektiver

12018 lejede de to partnere sig ind i storre lo-
kaler i en tidligere fabriksbygning. De renove-
rede stedet og etablerede 600 m? kokken med
kole- og fryserum, moderne udsugning, mv.
I oktober sidste &r kebte de stedet og oveni 600
ekstra m*:

- Vi har flere ideer til, hvordan de ekstra m?
skal bruges, forklarer Allan Enevoldsen: - Det
kunne fx vere sjovt at lave et pop up selskabs-
lokale eller udvide med et lille bageri. Samridig
kigger vi pa ”Vertical Farming” som en mulig-
hed for at producere mikrogrent til eget brug.
Vi bruger store mangder mikrogrent i vores
frokostretter, bl.a. solsikke- og @rteskud, smé
rodbeder og broccoli.

Allan Enevoldsen fangede interesse for mi-
krogrent under en rejse i Alaska, hvor han sa
planter blive dyrket i containere, mens termo-
metret udenfor viste minus 50 grader. Vertical
Farming er en effektiv og miljevenlig produk-
tionsform, fordi planterne dyrkes med et lavt
vandforbrug og uden brug af pesticider. For
nuverende mé ideen dog ngjes med at udfol-
de sig som et projekt i Allan Enevoldsens egen
have. - Tering efter nering, lyder princippet.

Den Rede Okse er for nylig blevet en del
af Danske Frokost og Catering Leverandorer
(DFCL). Planen er at vare en aktiv del af for-
eningen:

- Tidligere var vi med i en sammenslutning
af Danske Restauranter og Cafeer, men det
blev aldrig rigtig relevant for os. I DFCL kan
vi se, at der er mulighed for at fa hjalp, som er
malrettet, og for at etablere et fzlles fodslag in-
den for branchen, afrunder Allan Enevoldsen.
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Fylder et hul i markedet

med kvalitetssaucer

Food Production ApS udvikler og fremstiller saucer i 300-liters gryder til restauranter og catering. Kun-
derne kan se en fidus i at udlicitere en arbejdsproces, s& deres kokke kan bruge tiden pa andre opgaver.

- Man burde lave en sovsefabrik, sagde Jesper
Hedegaard Schmidt til Benni Olsen, da de for
to ar siden stod og lavede mad hjemme hos
sidstnevnte.

- Vi grinede lidt af ideen,« men i lobet af
ugen, begyndte Benni at sende mig links til
maskiner, vi burde kebe for at lave en sovse-
produktion, siger Jesper Hedegaard Schmidk.

Ideen blev til virkelighed, og produktionen
blev indrettet i lokaler p& Benni Olsens hjem-
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meadresse. Kunderne fik hurtig gjnene op for
den nye producent, og makkerparret arbejder
nu fuld tid i virksomheden, der har eksisteret
i to 4r. Sammen med kunderne udvikler Food
Production ApS saucer i forskellige varianter.

- Vi har ikke noget fast sortiment. Vi plejer
at sige, at kundens behov er vores sortiment.
Nu laver vi omkring 10 forskellige saucer, si-
ger kokken Jesper Hedegaard Schmidt, der ejer
halvdelen af firmaet.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Pa fuldtid med saucer

Den anden halvdel ejer Benni Olsen, der er ud-
dannet slagter, havde tidligere en cateringvirk-
somhed i Vejle.

- Den lukkede jeg, da jeg kunne se, at vi
kunne lykkes med virksomheden, fortaller
han. Jesper Hedegaard Schmidt havde arbej-
det som key account manager hos Unilever, og
da han stoppede der, kebte han sig ind i to re-
stauranter i Vejle.
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PRODUCTION

- Jeg havde tit tenke, at der mitte vere et
marked for gode kokkefaglige saucer med et
héndvark bag, og jeg solgte ogsd mine ande-
le i restauranterne, da vi havde kert med Food
Production i et 4r, for jeg havde jo ret. Der var
et marked for at szlge saucer, der bliver udvik-
let i et samarbejde med kunderne, siger han.

Flere tons bearnaisesauce til kunde

Helt fra begyndelsen, havde de en kunde, der
kunne se det fornuftige i at udlicitere produketi-
onen af saucer til en kade af restauranter.

- Vi fik et halv ir til at lave en bearnaise-
sauce, som Bones kunne bruge i sine restauran-
ter. Det lykkedes, og vi leverer nu bearnaise-
sauce til dem, og vi laver ogsé andre saucer til
samme kunde, siger Benni Olsen, der fortel-
ler, at Food Production lige har lukket en af-
tale med en anden restaurantkzde.

- Vi har ogsd vores produkter inde hos de
storre grossister, siger han.

Stort potentiale i et nichemarked
Virksomhedens styrker er mange pa et ni-
chemarked med et stort potentiale.

- Vi kan lave de helt sma batches, og si er
vi fleksible i forhold til produktionen, hvor vi
godt kan starte en produktion op i weeken-
den, hvis kunden eftersporger det. Vi smager
pa hver eneste sauce sammen med kunden, og
det kan godt tage op til 10 smagninger, for
kunden er tilfreds. En sauce kan ogsé tones op
eller ned i forhold til det, som den skal bruges
til, siger Jesper Hedegaard Schmidt, der nev-
ner en anden stor fordel.

- Vi er branchefolk, si vi kender vores kun-
ders behov. Jeg er selv vendt tilbage til restaura-
tionsbranchen to gange, fordi jeg savnede den
der folelse, hvor du ger kunden tilfreds. I en tid
med mangel pd uddannede kokke, lgser vi en
udfordring hos vores kunder, og de kan heve
deres grundniveau, ndr de kan vere sikre pa et
ensartet kvalitetsprodukt, som de selv har varet
med til at udvikle, understreger han.

De to producenter af saucer anbefaler altid
kunden, at kokken, der bruger produktet til
daglig, er med i udviklingen af en sauce.

- Vi ser helst, at produktet bliver etableret i
et samarbejde med dem ude pa gulvet i restau-
ranterne, for det er der, vardien ligger. Vi vil
hellere lgse et reelt behov hos kunden, end at
forsage at szlge noget, kunden ikke har brug
for, siger Jesper Hedegaard Schmidt.

En sund forretning

Han forteller, at der ikke er planer om at op-
bygge en sovsemastodont, der skal levere saucer
til hele verden.

- Vi har veret selvstendige hver for sig, og
Benni har altid sagt, at han ikke skulle have fir-
ma sammen med nogen, men vi er meget enige
om verdisettet for vores virksomhed. Vi byg-
ger lige sa stille op, og vi prioriterer at lave gode
cases og skabe en sund forretning, siger Jesper
Hedegaard Schmidk.

Vil ikke ga pa kompromis

De to medejere er ogsé meget bevidste om, at
hvis de skulle have en investor med, sa ville ma-
ske de vere tvunget til at lave nemmere og bil-
ligere produkter.

- Vier dygtige til at lave gode produkter, der
krever tid, og vi vil vere med i hele processen
og sta for dialogen med kunderne. Virksom-
heden vokser i et fornuftigt tempo, og det skal
den blive ved med, siger Benni Olsen, og han
forteller, at der nu er tilknyttet to ansatte, som
hjelper til pa deltidsbasis.

- Vi har investeret vores egne penge i maski-
ner og udstyr, s vi kan lgse hele processen fra
fremstillingen af saucen i de store 300-liters
kipgryder, til at fylde i emballage, fa sat eti-
ketter pd og pakke pa paller, siger han og un-
derstreger, at der er plads til at vokse med virk-
somheden i de nuverende lokaler.

Fleksible med emballage
At rade over sit eget produktionsapparat giver
ogsi en rzkke fordele.

- P4 emballagen kan vi vere meget fleksible,
og vi kan lave det, som kunderne vil have det.
Forskellige pakninger er ogsd med til at inspi-
rere os til at udtenke nye produkter. Vi er hel-
ler ikke l4st af en stor produktionslinje, der er
svar at omstille, siger Benni Olsen.

De to ¢jere laver i gjeblikket kun saucer og
glacer, men i realiteten, kan de fremstille alle
slags flydende tilbehor.

- Det kan vere dressinger, marinader, salsa,
pesto eller supper, siger de.

De har taget en beslutning om, at man ikke
kommer til at kunne kobe deres saucer eller an-
dre produkter i et supermarked.

- Nej, det lader vi andre producenter om. Vi
skal heller ikke lave ferdigretter, fastslar Benni
Olsen.

Sovs til 10.000 nytarsmenuer

Kasper Skjod, partner og produktansvarlig hos
restaurantkaeden KOD og cateringfirmaet Di-
ningSIX, er en af de kunder, der har valgt atc fa
Food Production til at lave saucer.

- De laver en portvinsglace og en krydret
sauce med hele madagaskarpeberkorn, smagt
til med flede til os, hvor jeg har leveret opskrif-
terne, og s& har vi lavet workshop, hvor vi har
udviklet p4 dem sammen. Vi har restauranter
og laver catering, og det er med til at stromli-
ne kundens oplevelse hos os, nar vi kan f3 et
batch pé 300 liter sauce ad gangen. Vi kan ogsd
godt merke, at der er kokkemangel, og det gi-
ver god mening at outsource sidanne opgaver.
Vi er med til at veelge underleverandorer af det,
der kommer i vores produketer, og vi laver hele
tiden stikpraver for at sikre os, at saucerne le-
ver op til det, vi gerne vil servere for vores kun-
der. Det er en fordel, at Jesper og Benni ken-
der branchen, og det betyder blandt andet, at
de har helt styr pa kun at bruge godkendt em-
ballage. Da vi lavede 10.000 nytarsmenuer, var
det ogsd Food Production, der leverede saucen,
siger Kasper Skjod.

, ,Vi kan lave de helt

sma batches, og sa er

vi fleksible i forhold til
produktionen, hvor vi godt
kan stwarte en produktion
op i weekenden, hvis kunden
eftersporger det

70 tons bearnaisesauce til Bones

Michael Udengaard Dahl, driftschef hos Bo-
ne’s Restauranter A/S, var den forste kunde hos
Food Production.

- Vivar nok den kunde, der gjorde, at Jesper
og Benni turde hoppe ud i det. Det begyndte
med bearnaisesauce, som de sidste ar leverede
70 tons af, som vi bruger pa vores restauranter.
I dag laver de fem produketer til os. Det er pro-
dukter som vores Frank’s Redhot Sauce, som
Food Production er de eneste, der kan lave, s
den smager helt rigtigt. Jesper og Benni kan
lose de ulpselige opgaver.
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Opfindsomhed og friske fisk

er ngglerne til succes for nordjysk rggeri

Nina og Kurt Hedegaard driver pd 15. dr fiskerageriet Kildens Rygeri i Nibe, og kunder fra Sjzelland tager
gerne den lange tur for at kgbe stort ind af fiskespecialiteter til naboer og venner. Kunderne er en god
blanding af private, restauranter, cafeer og kantiner i virksomheder. Kurt Hedegaard udvikler hele tiden
nye produkter, og det seneste er et knasende spr@dt alternativ til bacon lavet af laks og @rred.

Kurt Hedegaard, der fylder 65 &r til sommer,
har arbejdet, siden han var 17 ar i fodevare-
industrien, blandt andet ad flere omgange hos
Tulip i Svenstrup og Aalborg.

- Jeg arbejdede i en periode pa weekendhold,
og sd var der jo tid til, at jeg kunne komme ud
pd havet og fiske. Jeg har veret med pa forskel-
lige kuttere, og her har jeg lert meget om kva-
litet og friskhed, siger han.

Nu driver han pé 15. ar Kildens Rygeri, og
Kurt Hedegaard kan altid vurdere, om den
fisk, han keber fra leverandererne, er af den
hgje kvalitet, som han og kunderne forventer.

18 FODEVAREMAGASINET MARTS 2020

Et rogeri med udsigt

For han fik hdnd pd egen regovn, arbejdede
han pé et andet rogeri, og det forspgte han at
blive medejer af.

- Men ¢jeren ville ikke selge halvdelen af ro-
geriet, og sa besluttede jeg mig for at lave mit
eget rogeri i forbindelse med min privatbolig i
Nibe, hvor der er en fantastisk udsigt til Lim-
fjorden, forteller han.

Konen Nina er uddannet kok, og hun blev
en del af den nye forretning. Parrets tre dren-
ge er ogsd uddannet i fodevarebranchen, og de
hjelper sammen med deres koner til i det nord-
jyske rogeri.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Selvlert ryger
Kurt Hedegaard er selvlert ud i kunsten at ryge
fisk, og det spiller ind p kvalitet og smag.

- Hvis du tager en roget laks fra 10 rogerier, si
er der ikke to fisk, der er ens. Jeg gor det pd min
helt egen méde, sa jeg far fisken precis, som jeg
gerne vil have den, siger han.

Kildens Rygeri er opkaldt efter Kilden, som
lgber igennem Nibe og under regeriet. Kil-
den har langt tilbage i historien varet brugt til
"mad, brygning og tvat’, som der, ifolge Kurt
Hedegaard, star i de historiske kilder.

- S& det var helt oplagt for os at opkalde vo-
res rogeri, som benytter de gamle traditioner



og metoder, efter kilden, fastslar
Kurt Hedegaard.

Talmodighed og
eksperimenter
I rogeriet er der to rygeovne.
En stor ovn, der bdde koldry-
ger og varmryger. Samt en min-
dre ovn, som primert varmryger.

- I ovnene eksperimenterer vi loben-
de med mange forskellige slags fisk. Det ta-
ger lang tid at udvikle den gode opskrift. Ek-
sempelvis har brugt lang tid pa at gere vores
varmrogede laks serligt saftig og smagfuld, si-
ger Kurt Hedegaard, der sztter en re i at rad-
give sine kunder, s& de far det bedste ud af pro-
dukterne.

Inspiration fra fortiden

I sin segen efter nye spendende opskrifter og
produktudvikling er det bade i udlandet, men
nok iser i fortiden, Kurt Hedegaard leder.

- Jeg kan godt lide at lese i gamle opskrifts-
beger for at finde ud af, hvordan man har reget
fisken i Nibe for 100 ar eller 200 &r siden. Det
kan give inspiration til nye produketer. Jeg elsker
at eksperimentere med nye rygeopskrifter og nye
krydderier, siger han.

Kurt Hedegaard lytter ogsa til sine kunder,
ndr de kommer med forslag til forbedringer el-
ler deres gode oplevelser med en fiskeret.

Konkurrent til bacon

Han er heller ikke bange for at teenke helt skavt
og anderledes i sin produkcudvikling. Som det
eneste sted i verden kan Kildens Rygeri pre-
sentere et nyt palegsproduke — lakse- og orred-
snacks.

- Jeg bruger et halestykke fra en koldraget
laks eller grred, og sd undgar jeg ogsé spild. Pro-
duktet har baconens spredhed, men det er et
langt sundere alternativ. Du kan bruge det i bur-
gere, pi madpakken eller i salater. Min kone er
med i udviklingen, og kunderne har taget godt
imod produktet, siger han. Han forteller ogsa,
at norske koldregede sild i tynde skiver har den
samme smag som &l, og det vil pa sigt kunne
veere et godt alternativ til den spise.

- Jeg eksperimenterer ogsd hele tiden med at
lave koldreget laks pd nye méder; det bruger vi
blandt andet i vores laksesalater, forteller han.

Frisk fisk fra auktioner

Fiskene, som Kurt Hedegaard bruger til sine
produkter, kommer fra fiskeauktioner i det
nordjyske, og han har indkebere til at sikre, at
han fir de bedste fisk.

- Nar vi far fiskene, er de skiret op, og de er
klar til, at vi kan lave vores rogede fisk, der kun
bliver saltet og reget. Min kone korer fersk fisk
ud til kantiner og restauranter, der sa selv tilbe-
reder, forteller han. Bestillingerne foregar for

det meste pd en SMS.

- §4 sender jeg dem et ok, og sé ved de, at vi
har fisken og kan levere samme dag, siger Kurt
Hedegaard. S4 priserne for varerne i butikken
afhenger af dagsprisen pa den pigeldende fisk,
og til lakse-produkterne henter han fisk flere
gange om ugen.

Tidlig start og begraenset abningstid

I butikken er der dbent 17,5 timer om ugen, og
resten af tiden bliver brugt pa produktion og le-
vering af varer til kunder.

- Jeg starter klokken 5.45, hvor jeg starter rog-
ovne op, s er der nyreget fisk til restauranter og
cafeer mellem klokken 9 og 10, og kassen er sta-
dig varm, nir kunderne far fisken leveret, siger
han. Privatkunder kan ogsa hente helt nyreget
fisk i butikken mellem klokken 8 og 8.30.

- Men de ved godt, at det skal vare i det tids-
rum, for ellers er jeg kort ud med dagens varer
til kunderne, siger han.

Kildens Rygeri laver ogsa fisk til sterre selska-
ber, der s har personale til selv at pynte den re-
gede laks eller andre produkter af.

- Vi har leveret til et arrangement med 1300
personer, men vores regede fisk er ogsa populart
til at servere til en studenterkorsel, hvor der ikke
er si meget tid, og hvor det skal gd hurtigt, siger
Kurt Hedegaard.

Raget laks til kunder i Singapore og Italien
Rygtet om de rogede fisk fra Kildens Rygeri nar
vidt omkring, og Kurt Hedegaard kan fortelle
om forsendelser til Singapore.

- Vi leverede ogsd varmreget laks til en restau-
rant i Italien, og det er meget mund til mund
fra vores kunder, der gor, at vi szlger til kunder
helt ned til den tyske grense. Vi har en kunde
fra Sjelland, der tager med til 20 andre, nar han
tager den lange tur og handler hos os, siger han.

Med i alle processer
Kildens Rygeri kunne godt ege produktionen

med det nuverende produktionsapparat, men
Kurt Hedegaard vil helst selv veere med i de fle-
ste processer.

- Som det er nu, s3 kerer vi kun pé halv ka-
pacitet, og det er fint, for jeg vil gerne selv veere
med i produktionen. P4 et tidspunke var jeg vek
i nogle dage, og s var det min kone, der skar fi-
sken ud til kunderne, men der kunne de alts3 se,
at det ikke var de samme tykkelser, som nar det
er mig, der skeerer ud, siger Kurt Hedegaard, og
han understreger, at hans arbejde ogsd er hans
hobby, og at han spiser fisk hver eneste dag. Nar
parret tager pa ferie til Thailand og Singapore,
s er det som regel ogsa for at fa inspiration til

nye produkter.
Lzs mere om Kildens Rygeri her:
heeps://www.kildensrygeri.dk/
1 g
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Frk. Ost trazkker
kunder til fra naer

og fjern

Ostebutikken Frk. Ost i Viborg har succes med
en placering uden for bymidten ved siden af en
vinhandel og med salg af tapas, hjemmebagt brad

og hjemmelavet tilbehgr.

I teet samarbejde med sin mand og forretnings-
partner Nikolaj Jergensen har Britt Hendrik-
sen udviklet et nyt levedygtigt koncept for en
ostebutik anno 2020.

Med adresse pd Koldingvej 73, et par km
fra Viborgs gagade og historiske bymidte, bry-
der placeringen af hendes butik Frk. Ost med
den gamle lerdom om, at specialbutikker skal
ligge der, hvor stregkunder faerdes. En anden
del af konceptet er ikke kun at have lekre oste,
men ogsd et pent udvalg af hjemmelavede ta-
pas med ost, skinke, forskellige polser og an-
dre gode sager; og dertil hjemmebagt bred og
eget tilbeher.

- Her p4 Koldingvej kan folk parkere lige
uden for deren, og de kan nemt bare fade med
tapas ud i bilen, og vi kan hjelpe dem med det.
Det kunne slet ikke lade sig gore, hvis vi 14 i
centrum med langt til parkeringspladser, for-
teller Brict Hendriksen.

Hendes oste, tapas og andre varer er s po-
pulere, at hun ofte har kunder fra byer som
Herning og Holstebro, begge mere end 45 km
fra Viborg. Selv s& langt veek som i Aarhus (60
km) og Middelfart (120 km) har hun enkelte
faste kunder.

Frk. Ost har over 90 oste i sortimentet, men
de udenbys kunder tiltrekkes iser af de sméd og
lekre tapas. De anrettes pa trefade, som kun-
derne skal levere tilbage til butikken.

Spiste kun ost pa pizzaer
At Britt Hendriksen i dag er ostehandler, 1a

overhovedet ikke i kortene for bare seks ar si-
den. Godt nok havde hun i 10 ar beskeeftiget
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Britt Hendriksens butik Frk.
Ost har haft vaekst siden
hun dbnede den for fem ar
siden. Nu har hun planer
om at udvide konceptet til

AF PER HENRIK HANSEN andre byer.

sig med handel, men det var som ansat i en
grossistvirksomhed i isenkram-branchen. Og
ost var slet ikke noget hun satte teenderne i.

- Jeg havde aldrig spist andet ost end det, der
er oven pa en pizza, ler hun.

Men s3 var der lige det, at Britts mand Ni-
kolaj Jorgensen havde en vinhandel, nerme-
re bestemt Vin & Vin butikken pa Kolding-
vej i Viborg. Bidde venner og bekendte samt
kunder i vinbutikken sagde ofte, at vin og ost
herer sammen, sa var det ikke en idé ogsé at
handle med ost? P4 det tidspunke var der slet
ingen ostebutik i byen, hverken i centrum el-
ler udenfor.

- Der var ledige lokaler i forbindelse med
vinbutikken, og sa foreslog min mand, at vi
indrettede en ostebutik i dem, og at jeg skulle
kere den. Det sagde jeg ja til, og si métte jeg
jo laere at spise ost, forteller Britt, stadig med

et stort smil i stemmen.

Tidligere slagterbutik

Samtidig med hun i en alder af 38 4r gik i gang
med den nye kulinariske udfordring, blev bu-
tikken indrettet. Da det gamle tapet og gulv-
bekledning i lokalerne blev revet af, viste det
sig, at lokalerne tidligere havde huset en slag-
terforretning, s& der var fliser pa vaeggene og
klinker pé gulvene. Ideelt for en osteforretning
efter en let "upshining”.

Det er nu fem 4r siden butikken blev indret-
tet, og Britt er fortsat veeldig tilfreds med sel-
ve butikslokalet.

- Deter lidt lille, cirka 25 kvadratmeter, men
smadderhyggeligt, synes hun.

Lageret bagved er dog blevet noget trangt,
s& nu bliver der bygget til med nyt kelerum.

Bag butikslokalet er der ogsa et lille bage-




ri, hvor Britt og medarbejderne dagligt bager
det gode madbred, der herer til tapas-anret-
ninger. Ogsa mange andre varer bliver produ-
ceret pi Koldingvej.

- Vi laver selv alt, hvad vi kan komme til. Vi
rorer flodeost op med smagsgivere som rams-
log eller rosiner, der har trukket i rom fra min
mands forretning, vi laver chutneyer, salte
mandler, rugbrgdschips og meget andet, for-
teller Britt.

Byens bedste elev

Udover hende selv er der i butikken en fuld-
tidsansat, fire timelonnede over 18 ar og fire
ungarbejdere.

Den fuldtidsansatte er Julie Drud som fik
sin butiksuddannelse i Frk. Ost. I leretiden
blev hun af handelsskolen i Viborg og Viborg
Handel karet som byens bedste butikselev.

- Det var fordi hun er s god til at give kun-
derne service og i det hele taget give dem en
god oplevelse fra de kommer ind i butikken til
de gir ud ad deren igen, forteller Britt.

I det hele taget betyder kundernes oplevel-
se alt hos Frk. Ost.

- Som detailforretning skal vi give kunderne
service, service og service. De gér over til net-
handel, hvis vi ikke giver dem god service, har
stor viden om vores produkter og kan vejlede
dem, lyder Britts forretningsfilosofi.
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Planer om mere

Der har veret vakst i forretningen i alle de
fem &r, den har eksisteret, og succesen har gi-
vet Britt Hendriksen mod pé mere.

- Sammen med min mand har jeg veret pa
inspirationstur rundt i Jylland, set pé vin- og
osteforretninger og pravet tapas forskellige ste-
der. Vi kiggede ogsé efter steder, hvor der er po-
tentiale til en ny Frk. Ost.

- Der er to store udfordringer i det. Den
ene er at finde det rigtige lokale. Ligesom
her i Viborg skal der vere lidt uden for cen-
trum af en by med et vist kundegrundlag.
Den anden udfordring er at finde kvalifice-
ret personale. Derimod vil det ikke genere
mig at tage konkurrencen op, hvis der er en
ostehandler i byen i forvejen, forklarer hun.

Endnu har Britt ikke et konkret sted til en ny
butik i tankerne.

- Det er ikke noget, der haster. Miske kom-
mer det i ar, maske naste ar eller senere. Det
skal vare nir der kommer det rigtige lokale.
Det kan ogsd vere at der bliver mere end én
ny butik; men det ma aldrig blive flere, end at
jeg selv kan kere rundt og vare en dag her og
en dag der, sd jeg kan folge med i det hele, si-
ger Britt.

Hun er i gvrigt frue, gift med papir og det
hele med Nikolaj. Navnet Frk. Ost fandt de to
pa under en brainstorm, fordi det lyder godt.
Og i dag er hun ikke kun glad for at szlge
oste, nu sztter hun ogsa pris pd at spise sine
egne varer.

CLA AT AN |

JN Meat
International ApS
Elmedalsvej 8
DK-4200 Slagelse

E-mail: ordre@jnmeat.dk
Catering: +45 58 58 02 00
Detail: +45 58 58 02 02
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Nyt papir til fadevarer

Det miljovenlige Probarrier Nature kan fas med tre
forskellige varianter af fedttathed, og det kan dermed bruges
tilindpakning af mange forskellige fodevarer

uden fluorstoffer

Den tyske papirproducent Drewsen har med sit Probarrier Nature-papir knaekket miljgkoden, som med
en coatning af papiret med naturligt stivelse er fedtafvisende uden at vaere sundhedsskadelig. Papirkva-
liteten repraesenteres af den danske familievirksomhed PaperMind, der ogsd repraesenterer en raekke
andre papirfabrikker primaert med papirkvaliteter til fadevare- og pharmaindustrien.

Madpakkepapir og lignende papirtyper til indpakning af fodevarer som
burgere, sandwiches og delikatesser kan nu leve op til kravet om en fedt-
og varmeresistent overfladebelegning uden dermed at vere sundheds-
og miljeskadelig.

Efter flere érs tests pa papirfabrikken ved Hannover har den tyske pa-
pirproducent, Drewsen Spezialpapiere, udviklet Probarrier Nature, som
allerede nu produceres regelmeassigt og selges i flere lande. Papirkva-
liteten kan produceres med tre forskellige va-
rianter af fedttethed afhengigt af det endeli-
ge formél med papiret, og Probarrier Nature
er 100 % fri for flourstoffer, som er mistaenkt
for at veere sundhedsskadelige.

Naturlige stivelsesprodukter

P4 PaperMinds hovedkontor i Charlottenlund
oplever de nu et steerke stigende salg af Probar-
rier Nature. En af de store aftagere af de nye,
miljevenlige papirtyper er Abena, som leverer
til bdde dagligvarehandelen og hotel-, restau-
rations- og cateringmarkedet i Danmark, Nor-
ge og Sverige. Projektleder Julie Thorup Hegedahl fra PaperMind ud-
taler: - Vi er meget glade for vort samarbejde med Abena, og for os er
det vigtigt, at Probarrier Nature opfylder de internationale krav til pa-
pir, som anvendes til indpakning af fedevarer og dermed til direkte fo-
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PaperMind er en dansk familievirksomhed
med internationale samarbejdspartne-

re, agenturer og kunder. Leverer papir- og
emballagelgsninger, radgivning og spe-

cialprodukter til trykkerier, grafiske virk-
somheder, emballageproducenter mv. i
Danmark, Norge og Sverige. PaperMind
har hovedkontor i Charlottenlund og ledes
af Jann-Ole Hegedahl.

AF PER AASKOV KARLSEN

devarekontake. Vi tror pé, at Probarrier Nature er vejen frem i arbejdet
med at knekke miljokoden, til gavn for forbrugerne. Probarrier Nature
er ISEGA certificeret og svanemerket og opfylder mange ovrige certifi-
ceringer inden for papirkvaliteter til direkte fedevarekontake.

Den coatede overflade, som gor papiret fedtafvisende, er fremstillet af
stivelse fra naturlige produkter. Det miljgvenlige Probarrier Nature kan
fis med tre forskellige varianter af fedttethed, og det kan dermed bru-
ges til indpakning af mange forskellige fodeva-
rer. Probarrier Nature er gjort fedtafvisende ved
at coate papirkvaliteten med stivelse udviklet af
naturlige produkter som korn, majs og kartof-
ler. Papiret er endvidere produceret uden brug
af optiske blegemidler og syntetiske bindemid-
ler, hvilket betyder, at kvaliteten er bdde bio-
logisk nedbrydelig og egnet til genanvendelse.

Tysk erfaring med dansk islaet

Det er en gammel, haderkronet papirvirksom-
hed, som nu er med til at lose et af de store mil-
joproblemer pa emballageomradet. Familieeje-
de Drewsen Spezialpapiere, som ligger tet pA Hannover i Tyskland, har
eksisteret i mere end 475 &r, og navnet har dybe redder i papirets histo-
rie — ogsd i Danmark; det var Michael Drewsen, der grundlagde Silke-
borg Papirfabrik i 1844, og pa torvet i Silkeborg er han foreviget med



Det miljgvenlige Probarrier Nature er optimalt til indpakning af burgere og sandwich og mange andre
"ready to eat” produkter.

en statue. I dag producerer Drewsen mere end 170.000 ton papir om
dret og har en érlig omsztning pd mere end en milliard danske kroner.
Virksomhedens maskinpark bestar af tre, topmoderniserede papirma-
skiner, og det felles miljshensyn og hensynet til forbrugernes sundhed
er veerdier, som er meget centrale for Drewsen.

Drewsen Spezialpapiere

Drewsen er en tysk familievirksomhed grundlagt helt tilbage i 1538.
Virksomheden producerer hvert &r over 170.000 ton papir til alt fra fe-
devareemballage og etiketter til sikkerhedspapir til bl.a. pas og doku-
menter. Drewsen har kunder i mere end 70 lande pa samtlige kontinen-
ter og en arlig omsatning pd omkring 160 mio. euro, dvs. 1,2 mia. kr.
Virksomheden har hovedkvarter ved Hannover og godt 420 medarbej-
dere. Den tyske papirproducent Drewsen har knekket miljokoden med
sit Probarrier Nature-papir, som med en coatning af naturligt stivelse,
er fedtafvisende uden at veere sundhedsskadelig.

Probarrier Nature-papir er 0gsa velegnet til indpakning af tarrede spegepolser, ost og palaeg af enhver art.

Fluorstoffer

Fluorstoffer er mistenkt for at veere hormonforstyrrende. Fluorstoffer

kan vare problematiske for bdde sundhed og miljget. Stofferne er sveere

at nedbryde og kan derfor ophobe sig i kroppen og i naturen.
Fluorstoffer er ogsd mistenkt for at vere hormonforstyrrende og

kreftfremkaldende.

Kilde: Forbrugerridet, T/ENK

Drewsen Spezialppiere har hovedkvarter ved Hannover og har med sine 475 ars historie haft stor
betydning for udviklingen inden for papirproduktion - ogsd i Danmark.

VAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

Prov vores nye serie af smags-

boostere i form af flydende fond.

Lav naturligt smagfulde

supper, farsprodukter,
olser, marineret kad,
ouilloner o.m.a.

Giver reduceret salt-tilseetning

MOGUNTIA A/S | Agerskellet 50-56

DK-8920 Randers NV | TIf.: +45 86 42 96 66

www.moguntia.dk
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Gatering med et sterkt koncept

Konceptet bag vaekstsuccesen Gaudium Catering bygger pa nordisk enkelhed og rene ravarer.
Virksomhedens DNA er udviklet i samarbejde med michelinkok Robert “Fabio” Petersen, og som pa
de mest eksklusive restauranter tilbydes kunderne fa, men udvalgte menuer af hgj kvalitet.

Siden opstarten i 2015 har Gaudium Catering
i Rodovre forméet at mangedoble sin vakst.
Alene fra 2018 til 2019 er veksten fordoblet
- bide mélt pd antallet af kuverter og omset-
ning. Veksten er bl.a. skabt gennem strategisk
differentiering og udvikling af et starkt cate-
ringkoncept:

- Vidifferentierer os i cateringbranchen ved at
fokusere pa et afgrenset antal nordiske menuer,
forklarer direkter og partner, Nickolai Dalvang.

- Vi har valgt at veere specialister med et skarpt
tilskdret koncept, hvor vi udelukkende tilbyder
buffeter med révarer af hojeste kvalitet og med
velsmag i absolut centrum. Det betyder, at vi
ikke er noget for alle. Vores fokus er pd smage
og sammensxtninger, og vi gar op i, at vores
kunder far en ideel madoplevelse.

Det nordiske koncept bygger pa enkle, rene
ravarer og simple teknikker i tilberedningen
af maden:

- Da vi udviklede vores koncept, brainstor-
mede vi pd menuen og pé, hvilke retningslin-
jer, vi skulle have for vores nordiske mad, for-
teller Nickolai Dalvang: - Samtidig udfordrede
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vi det oprindelige. Almindelig bearnaisesauce
er fx ikke noget, vi mener, egner sig til mad,
der bliver transporteret. I stedet har vi udvik-
let vores egen, nordiske version, som er en kold
bearnaisecreme. Vi vil kunne st inde for den
mad, vi leverer.

Gaudium Catering har i dag tyve medarbe;j-
dere og kapacitet til at kere 10.000 kuverter i
de storste uger. Kunderne er fortrinsvis private,
men virksomheden leverer ogsé mad ved stor-
re erhvervsarrangementer. Flere end 500.000
kunder fordelt pa hele Sjelland er det blevet til
inden for virksomhedens relativ korte historie.

Potentiale i cateringmarkedet

Gaudium blev fra begyndelsen
fordi Nickolai

Dalvang kunne se, at der

en realitet,

13 et stort markedspo-
tentiale inden for ca-
tering, hvis man
som virksomhed
formiede at ska-

be et sterkt og

AFRIKKEHOLM

differentieret koncept. I samarbejde med virk-
somhedens kokkenchef, Stefan Nannberg, og
michelinkok Robert Petersen udviklede han
derfor et cateringkoncept, som skiller sig mar-
kant ud pa et marked med tradition for at til-
byde et meget bredt udvalg af retter.

Nickolai Dalvang er uddannet servicegko-
nom og har arbejdet inden for mediebranchen.
Senest som digital salgschef pa Jyllandsposten
indtil 2016. Hans utraditionelle baggrund gi-
ver vitksomheden et klart forspring, nar det
kommer til markedsfering og strategi:

- Vores udgangspunket er forretningsmaes-
sigt, forklarer Nickolai Dalvang: - Vi tenker
—ud over madens kvalitet — ogsd
i afsetningskanaler, logi-
stik og optimering,
sd vores kunder
far en god op-
levelse. Sam-
tidig mar-
kedsforer
vi os tungt
Pl padigitale



medier og TV. Vi har en klar fordel i, at vi ser
pa markedet med markedsforingsgjne. Her tror
jeg, vi adskiller os fra en lang rekke af vores
konkurrenter, lyder vurderingen.

Convenience med krav
Markedet for convenience food til pri-
vate er i stor vekst. Samtidig er tendensen,

at forbrugerne stiller storre og storre krav
og tager stadig mere stilling til madens or-
dentlighed, forteller Nickolai Dalvang:
- Som akter inden for convenience food tror
jeg, det er afgerende, at man tager stilling til
alle dele af sit koncept. Man skal gore sig uma-
ge, hvis man vil have en betydelig rolle i frem-
tiden, lyder vurderingen.

GAUDIUM

EKSKLUSIV CATERING

VRN
\G/

For Gaudium Catering er mélsztningen at
blive storst i Danmark inden for eventcatering.
Ifolge Nickolai Dalvang er virksomheden alle-
rede i lgbet af 2020 klar til at udvide med ca-
tering pa Fyn og i Jylland.

Unik skoviylling
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 leengere 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

=

GOTHENBORG

Gothenborgvej 3 - 8653 Them

RG

www.gothenborg.dk
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BAGSVERD

LAKRIDS

Induktionskipgryden giver lakridsen ensartethed.

Det hedste produkt pa markedet!

Morten Kornbech Larsen fra Bagsvaerd Lakrids ledte over hele verdenen efter en kipgryde, som kunne
optimere hans produktion af lakrids - men svaret var lige foran ham.

Lakrids - et anderledes behov

Nar Bagsverd Lakrids producerer deres pro-
dukter af lakrids, sa har de i lang tid haft et
anderledes behov, nar det kommer til produk-
tionsudstyr. De har ledr lige fra Kina, forbi
Kroatien og England til USA — faktisk kebte
de produktionsudstyr hjem fra Californien il
produktion af lakrids. Men efter en problem-
fyldt opstartsperiode med det nye udstyr mat-
te de erkende, at udstyret ikke imedekom deres
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behov, s de solgte det igen. Deres produktion
setter nemlig nogle ret specifikke krav til ud-
styret. Det skal kunne varme op til over 150
grader, have en meget pracis temperatursty-
ring og kunne regulere temperaturen hurtigt
og effektivt. Produktion af kvalitetslakrids er
nemlig en fintfelende proces — en proces hvor
smagen og kvaliteten henger rigtig meget sam-
men med en precis tilberedning. Men lgsnin-
gen skulle Morten slet ikke have kigget si langt

efter. Han fandt den nemlig lige over Beltet,
pa Fyn — i form af induktionskipgryden fra
NORQL.

Induktion — de perfekte muligheder.

Induktionskipgryden fra NORQI giver nem-
lig Morten og Bagsvard Lakrids de ngdvendi-
ge muligheder for, at han kan lave sin lakrids
i bedste kvalitet. - I kipgryden med induktion
fandt vi virkelig det produkt, vi havde behov
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for i vores
produkrti-
on. Det giver os
alle muligheder for
at lave det bedst mulige
produkt, siger Morten, og fort-

setter: - Vi kan starte ved lav temperatur un-
der opvarmning af ingredienserne, og sé kan
vi opnd den nedvendige hgje temperatur om-
kring 150 grader — og det med en meget pre-
cis temperatur, si vi ikke brender vores sukker
og odelegger vores smagsnuancer. Induktion
er en virkelig effektiv energiform, og det meer-
ker vi virkelig, nar vi producerer vores produk-
ter. I dag producerer vi meget mere effektivt,
men ogsd mere baredygtigt og energibesparen-
de, end vi gjorde for. Fra vi starter til vi star
med det feerdige produke, er vores arbejde og
arbejdstid mindsket markant — samtidig med
at vores produktkvalitet er steget vasentligt.
Det er jo pa mange méider den optimale win-
win, og vi er slet ikke faerdige med at forbedre
vores lakrids, for nu har vi den rigtige maskine
til vores produkter, siger Morten med et smil.

Ensartethed - et bedre produkt.

-Vi kom fra en mere gammeldags produkti-
on, som havde vasentlig flere manuelle proces-
ser. Det gav os ogsé nogle udfordringer, som vi
havde svert ved at lose, nar vi ikke havde det
rigtige produktionsudstyr, forteller Morten.
Deres tidligere produktion foregik nemlig i en
stor gammel gryde, som stod pa et gasblus — pa
mange méder ikke optimalt, men det var den
bedste losning dengang, selvom det gav udfor-
dringer omkring de manuelle opgaver, lakrid-
sens kvalitet men mest af alt ensartetheden i
produkeet. - Alle disse punkter har vi fiet lost
med et snuptag, da vi valgte at kgbe en induk-
tionskipgryde, og vi har virkelig market det pd
ensartetheden af vores produkter, siger Morten.
Induktionskipgryden giver nemlig Bagsverd
Lakrids mulighed for at standardisere deres

produk-
tion me-
get  pracist
med temperatu-
rintervaller og at stoppe
tilberedningen meget effektivt,
fordi induktionen stopper varmeoverforelsen
med det samme, nar der slukkes for den. -Vo-
res overgang til induktionskipgryden har varet
en super spendende proces for os. Men vi har
ogsé skullet arbejde en del med vores egne va-
ner og made at ggre tingene pé, fordi indukti-
onskipgryden er meget effektiv og giver os nog-
le nye muligheder, forteller Morten.

NORQi - en aktiv samarbejdspartner.

Fra forste kontakt oplevede Morten, at NORQi
gerne ville vaere en aktiv samarbejdspartner i
hans valg og efterfolgende overgang til induk-
tion. - Jeg er nok lidt af en grejnord, sa jeg hav-
de en del spergsmal, som jeg gerne vil have af-
klaring pa i opstarten, og her blev jeg virkelig
medt af en hej faglighed pa alle punkter, for-
teller Morten. - Jeg merkede gjeblikkeligt, at
folkene bag NORQI havde svar pa smé og sto-
re sporgsmal, solid faglighed samt en lyst til
at imgdekomme mine lidt sere behov, og pa
toppen af det har de fed iverksetterand. Bag-
sveerd Lakrids fik mulighed for at en fuldskala-
test i en induktionskipgryde ved NORQ}, si de
kunne f4 syn for sagen. Og her blev Morten be-
kreftet i, at det var det rigtige produktionsud-
styr for ham. - Da jeg fik mulighed for at se og
marke, hvor effektivt og precist induktions-
kipgryden kunne lave vores lakrids, sa kunne
jeg ogsé se, at dette var vejen frem for os. Nér
vi naste gang skal have produktionsudstyr, si
starter vi med en dialog med NORQ}, slutter
Morten Kornbech Larsen.

Vil du hgre mere?
Oplev NORQ)’s induktionsprodukter pa Foo-
dexpo 2020, stand L.9170. Du er ogsa velkom-

men til at kontakte Morten, for at here mere
om hans erfaringer med induktionskipgryden
—TIf.: 20 86 57 99. Ellers kan Jesper Larfort
fra NORQ kontaktes pa tIf. 71 95 60 31 til en
snak om induktion og din produktion.

Kilde: NORQi

Induktionskipgryden skal kunne varme op til over 150 grader,
have pracis temperaturstyring hurtig og effektiv requlering af
temperaturen.
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Slagteren, der

Kerligheden til ked startede helt tilbage i 1972.
Lang tid for FN’s Verdensmal var pa alles le-
ber. Dengang det bare var ren karlighed til de
gode ravarer, uden at bekymre sig for meget om
CO, og biodiversitet og trefaldning. Dengang
grundlagde Willy Pedersen sit WP Kod i Ros-
kilde, og det gjorde han ud fra den overbevis-
ning, at der manglede en slagter, der ville gore
en ordentlig handel — altsa en handel med kva-
litetsproduketer, hvor hverken han selv eller kun-
den blev snydt. Overbevisningen holdt stik, for
forretningen tog hurtigt fart, og i dag er virk-
somheden overdraget til 2. generation i famili-
en, har 60 ansatte og kunder over hele landet.

Kaerlighed til ked

I dag hedder virksomheden Oxneholm, men
selv om navnet er nyt, er verdierne og men-
neskene bag fuldstendig de samme. Direkter
Jesper Ahrnberg driver nemlig virksomheden
med samme fokus pd kvalitet, passion og or-
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far ked og beeredygtighed
til at ga op i en hejere enhed

Mad kadgrossisten, der i baeredygtighedens navn godt ter sige, at vi skal spise mindre, men bedre kad.

dentlighed som sin far. Sortimentet er over dre-
ne udvidet til at speende over det meste fra ked
til charcuteri, fra fjerkre til vildt og fra hjem-
melavede polser til egenproduceret pileg. Men
udvidelsen er ikke giet ud over kvaliteten. -
I vores skarestue og pelsemageri arbejder en-
gagerede fagfolk hver dag hardt og dedikeret
for at serge for, at vores kunder kan servere
smagfuld mad af hgjeste kvalitet. Vi gar hejt
op i vores hindvark og prioriterer ogsa tid til
at nerde med nye ideer, der kan udvikle el-
ler forbedre vores produketer, fortaller Jesper
Ahrnberg. - Det er vigtigt for os at vere foran
konkurrenterne. Vi har i mange &r veret dem,
der skaffede de nyeste varer til landet forst. Vi
var fx forst med amerikansk okseked, og da
det blev mere almindeligt, fulgte vi op med et
mere prisvenligt alternativ fra Uruguay — uden
at ga pa kompromis med kvaliteten, naturlig-
vis. Det er sddan vi er: innovative og idérige,
og det kommer vores kunder til gode, fortszt-

AF CHRISTINA WENDELBOE ANDREASEN

ter han. - Vi ser det som vores fineste opgave
at skaffe netop dét, vores kunder eftersporger,
og vi giver sjeldent fortabt pi en opgave. Fak-
tisk elsker vi at blive udfordret med ideer, der
méske afviger lidt fra normalen.

Kvalitet og ansvarlighed

Nar man har kunder over hele Danmark, krae-
ver det, at sortimentet er alsidigt og fleksibelt.
Derfor er Oxneholm hele tiden pa jagt efter
nye produkter — og gerne nogle, der binder
kvalitet og ansvarlighed sammen. Som fx da
de sidste ir introducerede deres Hjertegris. Ox-
neholm Hjertegris har tre dyrevelferdshjerter
og er anbefalet af Dyrenes Beskyttelse, men
udover at dyrevelferden er i top, s& kommer
grisene ogsa fra Herregdrden Moltrup, som er
et optagelseshjem for hjemlgse mand, der har
brug for et nyt tilherssted og en ny start i livet.
- Vi er meget stolte af at have Hjertegrisen i vo-
res sortiment, og kunderne har taget virkelig



godt imod det. Hjertegrisen er god kvalitet, dy-
revelferd og social ansvarlighed, der gar op i en
hejere enhed. Og dét giver simpelthen s god
mening for os, siger Jesper Ahrnberg. Udover
Hjertegrisen har Oxneholm ogsa deres helt eget
brand af kornfodret Angus kveg fra Uruguay,
hvor ogsa bade kvalitet og dyrevelferd er i top.
-Det kan jo smages i kedet, nir dyrene har haft
det godt. Og det har de i den grad i Uruguay!
understreger Jesper Ahrnberg. - Vi har en mas-
se spendende nyheder i den beredygtige kate-
gori pd vej, men det kan jeg ikke lofte sloret for
endnu. Vores samarbejdspartnere og andre in-
teresserede kan kigge forbi vores stand pa Food
Expo og here nermere som nogle af de forste,
fortsetter han.

FN’s 17 verdensmal
”Ordentlighed” er et ord, der gar meget igen

hos Oxneholm. Det var nemlig med ordentlig-
hed, at virksomheden i sin tid blev skabt. Og

det var med "ordentlighed” for gje, at Jesper
Ahrnberg i 2019 besluttede at @ndre navnet
til Oxneholm og tilfaje endnu en grundpille
til firmaets veerdiset: global ansvarlighed. Med
det nye navn kom derfor ogsa en ny branding-
og forretningsstrategi. Oxneholm har nem-
lig forholde sig til alle FN’s 17 Verdensmal, og
med dem som guideline stiller de yderligere
krav til bide deres egen og deres samarbejds-
partneres produktion. Det har resulteret i kon-
krete og lgsningsorienterede projekeer, der for-
holder sig til seks udvalgte verdensmal hjemme
pa adressen i Roskilde, bl.a. et grent energi-
forbrug, mere miljovenlig koleteknik, reduk-
tion af vandforbruget, deltagelse i et treplant-
ningsprojekt og meget andet. Hos Oxneholm
tror man nemlig pa, at baredygtighed gar hind
i hand med konkurrencedygtighed. Helt sim-
pelt kan det koges ned til, at en gget effektivi-
tet, et lavere emballageforbrug og et reduceret
spild alt sammen gavner bide indtjening, milje

og samfund. Oxneholm har altsa gjort det til

sin officielle strategi, at den ansvarlige tilgang
til faget skal differentiere dem endnu mere fra
konkurrenterne — og malet er ambitigst, men
enkelt: De vil have en CO,-neutral produkti-
on inden 2025!

-Vi ved godt, at ked og serligt okseked i sig
selv ikke er baredygtigt, men vi vil gerne gore
det muligt at spise ked med god samvittighed.
Vi mener, at vi skal spise mindre ked, men nar
vi s& endelig spiser det, sd skal det veere af langt
bedre kvalitet, end tilfeldet er i dag. Herud-
over forseger vi ogsi konstant at forbedre for-
holdene, som kedet bliver produceret under, si
vi kan leve op til at udbyde det mest velsma-
gende og baredygtigt producerede ked, du kan
servere for dine gaster, slutter Jesper Ahrnberg.
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Fed fisk kan afvaerge mangel pa

D-vitamin hos danske barn om vinteren

Foto: Jakob Helbig

Hvis bern spiser fed fisk flere gange om ugen
henover vinteren, kan de opretholde deres ni-
veau af D-vitamin og derved undgi det fald,
som normalt er en folge af den morke tid i vin-
tethalvaret. Det viser et nyt studium fra In-
stitut for Idret og Ernering ved Kebenhavns
Universitet.

Det er vigtigt, at bern far D-vitamin. Vita-
minet bidrager til, at calcium oprages i krop-
pen, og at knoglerne udvikles pa rette vis. En
stor del af det D-vitamin, vi far, dannes i hu-
den, nér vi rammes af UV-lyset i solens striler,
men det sker kun i sommerhalvéret. Faktisk er
det forst fra midten af marts, at solen star hgjt
nok pd himlen ¢il, at huden danner D-vitamin.

Fed fisk gar i blodet

Indtag af fed fisk flere gange om ugen kan dog
hjelpe. Det indikerer forskningsprojektet FiSK
Junior fra Kebenhavns Universitet. I projektet
deltog 199 bern pa 8 - 9 4r, som ikke spiste ret
meget fisk i forvejen. Bornene blev fordelt ved
lodtrzkning i to grupper, hvor den ene gruppe
hver uge skulle spise 300 gram fed fisk som laks,
makrel og sild i 3 mineder, mens den anden
gruppe skulle spise tilsvarende mangder kylling.

Resultaterne viste, at en del af bgrnene i fi-
skegruppen spiste mere end de skulle - faktisk
hele 375 g fed fisk om ugen i gennemsnit. Til
forskernes overraskelse afvergede det hgje ind-
tag af fed fisk - blandt de born, som var med i
forseget hen over vinteren - det normale fald
i bornenes D-vitamin i blodet, hvorimod det
som forventet faldt hos bernene, som spiste
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kylling. Yderligere gav den store mangde fed
fisk en markant stigning i de gavnlige omega-3
fedtsyrer i bornenes blodprever, sammenlignet
med kyllingegruppen.

-Det er en almindelig opfattelse, at det er
svert at fi D-vitamin nok fra kosten om vin-
teren i Danmark, hvor vi p4 vores breddegrader
stort set ikke danner vitaminet, fordi vi har fa
naturlige fodevarekilder il det, siger Camilla
Trab Damsgaard, der er lektor ved Institut for
Idret og Ernaring og ansvarlig for projektet.
Hun fortstter: - Blandt de 88 born, der del-
tog i vores studie i lobet af perioden september
til marts, kunne vi tydeligt se en forskel i blo-
det pd bornene, der spiste fisk, og bernene, der
spiste kylling. Bern, som spiste 300 - 400 g fed
fisk i form af blandt andet laks, sild og makerel,
opretholdt i gennemsnit niveauet af D-vitamin.
Desuden havde kun 4% i fiskegruppen et deci-
deret mangelniveau efter vinteren, mens dette
tal var 12% i kyllingegruppen. Der er dermed
god grund til at lade sine bern felge Fodevare-
styrelsens anbefaling om at spise fisk to gange
om ugen som hovedret og flere gange om ugen
som paleg, samt at g efter de fede fisketyper.
Serligt om vinteren.

Hun tilfgjer dog, at det er uklart om fiske-
indtaget ville veere nok til at opretholde berne-
nes D-vitaminniveauer i blodet gennem hele
vinteren, idet forsoget kun varede tre méneder
for hver deltager. Cirka en fjerdedel af berne-
ne tog jevnligt D-vitamin tilskud, for eksem-
pel i form af multivitamintabletter, i lobet af
interventionsperioden.

Danske bern spiser for lidt fisk

Danske born i alderen 4-17 &r spiser i gennem-
snit kun omkring 100 g fisk om ugen, og man-
ge nar ikke op pa fiskeanbefalingerne. Bornene
i studiet blev ogsé valgt ud fra, at de havde et
lavt fiskeindtag forud for deres deltagelse. Men
bernene i fiskegruppen ogede deres fiskeindtag
betragteligt, og dermed demonstrerede Projekt
FiSK ogs4, at det er muligt at f& danske bern
med et lavt fiskeindtag til at na helt op pa Fo-
devarestyrelsens anbefalinger.

Om studiet

I alt 199 bern pé 8-9 4r, fra kebenhavnsomra-
det, deltog i forskningsprojektet FiSK Junior.
For og efter interventionsperioden registrere-
de forzldrene bernenes kost, og bernene fik
taget blodprever. I hele perioden registrerede
foreldrene dagligt, hvor meget fisk eller kyl-
ling bernenes spiste.

Hele 99% af bernene gennemforte forseget,
og fiskeindtaget blandt bernene i fiskegruppen
var i gennemsnit omkring 375 g/uge. Dette
formdede de at holde konstant henover de tre
méneder, som forseget varede. Bernene spiste
fed fisk mindst tre gange om ugen som péleg
samt to gange om ugen som varm mad sam-
men med deres familie. Fisken blev udleveret
gratis sammen med opskriftsbeger til inspira-
tion. Projekt FiSK er stattet af Nordea-fonden.
Kilde: Kobenhavns Universitet Institut for ldret og Er-

nering



Genanvendt plast til batterne

Plasten er genbrug, renset, hakket og smeltet
til ny og sikker produktion, som selvfglgelig
overholder alle krav til fedevareemballage.

[
%, . RECYCLING PET

Mg 0 pd

stand 38836
stand H6112

Bkologi er en
me&rkesag for Kryta

Til dig der har gkologi som hjertesag,
tilbyder Kryta et bredt sortiment af
okologisk certificerede krydderier og
krydderurter samt en raekke spaendende
blandingskrydderier, der kan saette smag
pa dine gkologiske produkter.

+4546 756001 - www.kryta.dk




Bedre kakkenprocent gennem
bedre udnyttelse af ravaren!

Bogen, "ReTake Your Foodwaste”, er blevet succesfuld
kickstarter og vaerktejshandbog i baeredygtighed

" BEDRE BKONOMI 0G
REDYGTIGHED
| ET i

FORENINGEN FOR
SAMMENSLUTNINGEN

REFOOD M/ERKET

Er beredygtighed bare en klods om benet, el-
ler kan man bade spare penge og gere beredyg-
tigt indsats uden at bruge mere tid i kekkenet?
Svaret er JA. Kokkenchef Marco Hultmann fra
BOB Bistro i Kbh. har i de sidste to r skabt en
baredygtig produktion med rigtige gode resul-
tater. Foreningen REFOOD merket har sam-
men med Marco & BOB Bistro samlet erfarin-
gerne i bogen "ReTake Your Foodwaste”, der
er blevet succesfuld baredygtig kickstarter og
verktgjshandbog for andre i branchen.
REFOOD merket inviterer dig til works-
hop med Marco pé Foodexpo, Herning. Der
afholder to workshops 4 45 minutters varig-
hed tirsdag den 24. marts — og der er plads til
20 pers. pr. workshop. Det er GRATIS og det
er forst til molle princippet. Mod ogsa smé og
store producenter, der allerede har tenkt re-
duktion af madspild ind i deres produkt - de
gor hverdagen lidt lettere for dig.
Kilde: Daka Refood

Scanvaegt Systems indgar
strategisk samarbejde med MARELEC

Scanvaegt Systems A/S og MARELEC Food
Technologies bvba indgik pr. 1. februar 2020
strategisk samarbejde omkring hardware- og
softwarelosninger til fodevareindustrien. Begge
virksomheder er markedsledende leveranderer
af automationslesninger til primert fedevare-
industrien i hele verden. Med det nye strategi-
ske samarbejde tilbydes kunderne et udvidet
program af proceslgsninger, der kan forbedre
deres konkurrenceevne.

Scanvaegt Systems og MARELEC Food Te-
chnologies har i en drrekke haft et godt samar-
bejde omkring salg af vejelosninger til marine-
sektoren i Danmark. Med det nye strategiske
samarbejde far kunderne adgang til Scanvaegts
og MARELECs kombinerede produktprogram
herunder komplette losninger. Sammenholdt
med det omfattende servicenetverk, som Scan-
vaegt kan tilbyde over hele Europa, vil det nye
samarbejde give gevinst for kunderne.

Fodevareindustrien har et stadig stigen-
de behov for automatisering — bide a.h.t. fe-
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devaresikkerheden, miljoet og omkostninger.
Trenden med flere single-familier og mindre
madspild afstedkommer et behov for ked-, fjer-
kre- og fiskeprodukter samt plantebaseret pro-
tein-produkter i flere varianter/portionssterrel-
ser, end vi kender dem i dag.

CEO, Jan Elgaard fra Scanvaegt Systems
udtaler: - Vi er glade for, at dette strategiske
samarbejde er blevet en realitet, og vi ser frem
til at kunne tilbyde markedet og vores man-
ge kunder i Danmark, Norge, Sverige, Tysk-
land, Finland og Ostrig nye optimerede lgs-
ninger, som understotter markedets ndrede
behov, bade hos vores direkte kunder og hos
forbrugerne. Losninger til Polen, Rumanien
og Sydafrika, vil blive hindteret i et samarbej-
de mellem vores virksomheder og den lokale
MARELEC-distributer. Som et resultat af af-
talen imgdeser vi ansettelse af flere medarbe;j-
dere allerede i 2020.

Program:

WORKSHOP 1 STARTER KL. 12.30

12:30 Kokkenchefens udfordring
med lgg... v/Marco Hultmann,

tidl. kok pa BOB Bistro
Smagsprever

Hey, sadan gjorde vi med

leg pa BOB Bistro!

Diskussion i plenum - Hvert
kokkens stgrste problemstilling
hvad angar spild og
kokkenprocent

13:15

Afrunding - tak for i dag

Herefter kan du mgde en raekke
producenter, der har taenkt i madspild
for dig allerede.

Malgruppe:

Ansvarlige for storkgkkener

Tid og sted: Foodexpo Herning 24. marts
kl. 12.30 i workshop-omradet “Ngrderi-
et”iHalH

Bemaerk:

Deltagelse i workshoppen kraever
tilmelding. Deltagelse pa workshoppen
giver IKKE automatisk adganag til
Foodexpo Herning. Laes mere herom
pa https://www.foodexpo.dk/.

Grader - Scanvaegt Systems kan nu tilbyde endnu flere Igsninger til
automatisk opskaring og sortering af fisk, fierkre og kad i praecise

portioner. Det sker med en nejagtighed, der reducerer give-away til
et minimum og derved ager fortjenesten for kunderne.




FA SMAG FOR SAGEN PA STAND M9540

ERSTAT DEN TRADITIONELLE
BURGERB@F MED EN SAFTIG

SIDEN 1952

SMAGFULDT, SAFTIGT OG KLIMASMART
ALTERNATIV TIL DEN TRADITIONELLE
BURGERB®F | BADE STREETFOOD, FAST
FOOD OG DEN GODE GAMMELDAWS
HAMBURGER.

100% KYLLING
100% DANSK

DANSK KYLLING, SOM ER OPVOKSET,
SLAGTET OG PAKKET | DANMARK

100% KYLLINGEOVERLAR
- INGEN TILSATNING, E-NUMRE,
STIVELSE ELLER ANDET

KYLLINGERNE ER IKKE BEHANDLET
MED ANTIBIOTIKA®

LOSFROSNE OG LETTE AT TILBEREDE

e eh ndlet§y e
fode S dff (CO

Mgd os pa FoodExpo stand M9540 eIIer kontakt christina. dubgaard kock@hkscan com (Sjeelland & Jerne) o . .
eller anders.neergaard@hkscan.com (Jylland & Fyn) for mere information.

ROSE Kylling produceres af HKScan Denmark A/S, 7830 Vinderup.



Ny model for Yersinia
enterocolitica pa DMRIPredict

DMRIPredict indeholder en samling valide modeller til preediktion af vaekst af udvalgte patogener i kad

og kedprodukter. DMRIPredict er et vigtigt redskab i kvalitetslederens vaerktgjskasse, og nyeste skud pa

stammen er Yersinia-modellen: "Growth or reduction of Yersinia enterocolitica during curing of meat”.
AFNANNA BYGVRAA SVENNINGSEN, TOMAS JACOBSEN 0G

CLAUS BORGGAARD, TEKNOLOGISK INSTITUT, DANISH MEAT
RESEARCH INSTITUTE (DMRI)
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Yersinia er salt- og kuldetolerant

Yersinia enterocolitica kan forekomme hos sun-
de, raske grise og kan potentielt set spredes til
det ferske kod under slagtning og opskaring.
Y. enterocolitica kan opformeres ved tempera-
turer ned til 1°C og ved saltkoncentrationer op
til 5-7%. Der er derfor risiko for, at Y. enteroco-
litica kan opformeres under saltningsproces-
sen ved forarbejdning af fersk ked. Eksisteren-
de prediktive modeller, fx Combase Predictor,
mangler de ngdvendige parametre for, at pre-
diktionerne for Y. enterocolitica kan relateres
til saltet griseked.

Praediktiv model til risikovurdering

Med afset i risiko for vaekst i saltet ked igang-
satte DMRI i 2017 et 3-drigt projekt med det
formal at generere data til dokumentation for,
hvordan vakst af Y. enterocolitica kan minime-
res under produktion af saltet kod og under lag-
ring af saltede ferdigvarer. P4 basis af data ge-
nereret i en lang reekke vekstforseg var mélet at
udvikle en matematisk model, hvor beregnin-
gerne for vaekst af Yersinia kan tilpasses speci-
fikke produketer i forhold til temperatur, pH og
saltindhold. Milet er siledes, at modellen skal
vare et verktoj, som kvalitetslederen kan stot-
te sig til ved udarbejdelse af risikovurderinger.

Vaekstforsag

For at kunne udvikle en model er det nod-
vendigt at generere store mangder data, der
dzkker variationsbredden af de faktorer, der
indgdr i modellen. I samarbejde med danske
foredlingsvirksomheder blev modellens fak-
torer udvalgt:

* Saltkoncentration af tilsat lage
(0,9-6,1% salt tilsat kedet)

* Kgdets pH (5,5-6,4)

* Lagringstid (1-7 dage)

* Lagringstemperatur (2-12°C)

* Tilsat mangde nitrit (0-200 ppm)

De mange forseg blev udfert i et mini-set-up i
laboratoriet, hvor kedet blev podet, saltet samt
tumblet og efterfolgende lagret ved forskellige
temperaturer. Der blev podet med en cocktail
af 6 Yersinia-stammer, der varierede i egenska-
ber, herunder respons til salt, nitrit og pH. Der
blev valgt at anvende en cocktail af stammer
for at sikre bredden i modellens anvendelig-
hed. Der blev lgbende gennem lagringsforse-
get udtaget prover til mikrobiologiske og kemi-
ske analyser, siledes at ssammenheng mellem
vekst/ikke vakst og en given faktor, fx saltkon-
centration, blev fulgt tat.

Validering i pilot plant

I forhold til modellens robusthed og anvende-
lighed i industrielt gjemed blev modellen va-
lideret i et pilot skala set-up med brug af in-
dustrielt udstyr. Valideringen blev udfert med
kam og brystflesk for at efterligne saltnings-
processen ved produktion af hhv. reget filet og
bacon. Kombinationer af faktorer anvendt i va-
lideringsforsegene var udvalgt med henblik pa
at sikre praediktionen i grenseomriderne for
vaekst/ikke-vaekst.

Yersinia-modellen
Du skal have vardier for salt og nitrit i kedet
efter tilvekst, pH af det ferske kod samt tem-

peratur under saltningsprocessen klar til ind-
tastning. For temperaturen under saltning er
det muligt at anvende et temperaturforleb (dy-
namic storage temperature) eller en gennem-
snitsveerdi (constant storage temperature). Da
vandaktiviteten ikke altid er kendt, men har
stor betydning for bakterievaksten, indtastes
fedt- eller vandprocenten af kadet, og sé be-
regnes en vandaktivitet i modellen.

Som output laver modellen en graf, der vi-
ser modellens forudsigelse af vakst af Y. en-
terocolitica under de givne betingelser hen over
7 dage. Desuden vises modellens forudsigelse
af de maksimale vakstrater af Y. enterocolitica
som funktion af én af parametrene salt, nitrit,
pH eller temperatur. Med denne funktion er
det muligt at vurdere, enten hvor tet pd gren-
sen for vakst/ikke-vekst man befinder sig un-
der de givne betingelser, eller at vurdere hvor
meget den valgte parametermeterverdi skal
®ndres, for at man undgar vekst.

Yersinia-modellen er robust

Modellen er valideret med saltning og tumb-
ling af kam og brystfleesk i pilotskala. Data ge-
nereret under valideringsforsegene er anvendt
til at eftervise og tilpasse den endelige model,
s4 prediktionerne er valide og robuste. Med in-
dustriel anvendelighed i mente er det valgt, at
modellen giver en lille overpradiktion i gren-
seomraderne mellem vekst og ikke vaekst. Mo-
dellen betragtes dermed som varende fejlsikret.

Kontakt: Seniorspecialist Tomas Jacobsen,

tjan@teknologisk.dk

Digitaltryk Odense

www.digitaltrykodense.dk
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Top fem over danskernes
favorithverdagsretter i 2015

- Stegt kylling: 56 procent
» Pasta med kedsovs: 51 procent
- Frikadeller: 47 procent

Hakkebgffer med brun sauce
og kartofler: 43 procent

- Lasagne: 40 procent

Top fem over danskernes

favorithverdagsretter i 2019

« Stegt kylling: 55 procent

« Pasta med kedsovs: 53 procent
Frikadeller: 51 procent

+ Gryderet: 46 procent

Lasagne: 46 procent

Danskerne sagte pa “Bolleri karry” 275.56q gangei20

Danskernes madvaner har
kke sendret sig: Vi elsker

stadig sovs og kartofler

2010’erne har budt pA mange madtrends fra
nordisk madrevolution og vegetarbelge til pro-
teinhype og LCHF (Low Carb High Fat, red.).
Men faktisk har danskernes madvaner ikke 2n-
dret sig nevneverdigt, og vi spiser stort set de
samme retter som for fem ar siden, viser nye
tal fra Arla. Kylling, kedsovs og frikadeller er
fortsat de tre mest populare retter pd dansker-
nes hverdagsmenu. Men der sker @ndringer pa
andre omrader af vores madvaner.

Tal fra befolkningsundersogelser udarbejdet
12015 og 2019 for Arla viser, at danskerne mere
eller mindre har haft de samme livretter de sene-
ste mange ar. I 2015 var stegt kylling, pasta med
kedsovs og frikadeller danskernes tre hverdagsfa-
voritter, og det er precis det samme som i 2019.
Noget tyder pd, at de mange nye madtrends ikke
far os til at 2ndre pa de velkendte retter, ndr af-
tensmaden skal pa bordet i hverdagene.

36 FODEVAREMAGASINET MARTS 2020

-Det overrasker mig ikke, at hverdagsfa-
voritterne fortsat er de gode, gamle klassike-
re. For selvom de nye madtrends fylder me-
get i magasinerne og pa madblogs, si er det
sveert at sla de traditionelle retter af pinden.
I en travl hverdag kan det vere svart at fin-
de tid og inspiration til at preve nye, ekspe-
rimenterende retter, og s tyr de fleste af os
til den velkendte lasagne eller stegte kylling,
siger Tove Farch, leder af Karolines Kokken
gennem 26 ar.

At danskerne er vanemennesker, nir det
kommer til mad, bakkes op af opskriftsvis-
ningerne pd arla.dk. I 2014 bestod top 5 over
mest sggte madopskrifter af kartoffelsalat,
boller i karry, kartoffelsuppe, svensk polseret
og lasagne. I 2019 er top 5 pracis den sam-
me med undtagelse af lasagne, som er blevet
overhalet af forloren hare.

Protein- og skologitrend er pa tilbagetog
Selvom danskernes hverdagsretter ikke har n-
dret sig de seneste r, er der alligevel sket @n-
dringer pa andre omrader af vores madvaner.
To af drtiets markante madtrends har veret det
store fokus pd ekologi og proteinholdige fo-
devarer, som mange danskere tog til sig. Men
nu viser nye tal fra Arla, at begge trends er pd
tilbagetog. I 2015 mente knap en tredjedel af
danskerne, at sund hverdagsmad er rigt p4 pro-
tein. Da det blev mélt igen i 2019, var det kun
13 procent af danskerne, som fandt det vigtigt,
at sund hverdagsmad er rigt pa protein. Det
samme gor sig geldende for okologi. Her sva-
rede hver fjerde dansker i 2015, at de gerne vil
spise mere gkologisk. Det gjorde sig kun gel-
dende for 17 procent i 2019.

Kilde: Karolines Kokken



trend

Danmarks

Kokkelandsholdets hovedret ved OL i Luxembourg med et stykke Grdsten Fjerkra Berberi Gourmet

And i forgrunden. Foto: Jesper Rais

Ved OL i Stuttgart tog Det danske Cate-
ringlandshold 1. pladsen, og kan de neste 4 ar
kalde sig olympiske mestre. Det blev afgjort,
da holdet formaede at levere et sublimt arbej-
de med servering af en buffet til 120 perso-
ner. Det var en meget stolt CEO Morten Juul
Andersen fra foreningen bag cateringlandshol-
det, Dansk Gastronomisk Union, der oven pd
premieoverrekkelsen kommenterer pé trium-
fen: - Jeg er sd stolt af holdet, og det er helt og
holdent deres indsats, der skal fejres. De var
suverzne i deres konkurrence, og det er for-
tjent med guldmedaljerne som bevis pa dette.
Samtidig er sejren det bedste resultat for Dansk

FORBEREDT MED RLIGHED

Gastronomisk Union nogensinde. Milet var
en top-3 for Cateringlandsholdet — og at hol-
det sd ender pa det gverste podietrin er jo blot
endnu mere fantastisk.

En sejr for dansk gastronomi

-Marginalerne er smé, og det kraver tusind-
vis af treningstimer. Vi er med hele vejen mod
VM. Det siger bestyrelsesformand Gunder P.
Jensen, Grésten Fjerkre, der er sponsor for
Kokkelandsholdet. Foruden Cateringlands-
holdet omfatter kokkelandsholdet ogs tjener-
landsholdet og juniorkokkelandsholdet samlet
i Dansk Gastronomisk Union.

SUVERENT

GODE
BURGERBOFFER!

Cateringlandshold
vandt guld ved OL

Grasten Fjerkres Berberi Gourmet And ind-
gik i den menu kokkelandsholdet serverede i
Stuttgart. Valget af netop Grasten-anden skete,
fordi landsholdets holdkaptajn Christian Wel-
lendorf betragter anden som kvalitetsmeassigt
i den absolutte verdensklasse. -Jeg synes, det
er imponerende, at cateringlandsholdet vinder
guldmedalje. Det vidner om, at det ikke blot
er pa restauranterne, at vi er i top, men at vi
ogsd kan pa cateringomridet. Kokkene kom-
mer jo fra kantiner over hele landet, og her er
de med til dagligt at lave buffeter i absolut top-
klasse til mange, mange mennesker, siger Gun-
der P. Jensen.
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Pa Restaurant Rudolf Mathis i Kerteminde kan man ikke bare nyde en kulinarisk fiskemenu med udsigt
over byens havneindlgb: Man sidder bogstavelig talt i vandkanten. - En ideel placering for en af
Danmarks ypperste fiske- og skaldyrsrestauranter, der i dr kan fejre sit 35-ars jubilaeum.

Siden 1985 har parret Puk Lyskjer Larsen og
Ursula Plato drevet Restaurant Rudolf Mathis
i Kerteminde, der er kendt for at servere fi-
ske- og skaldyrsretter i serklasse. Restauran-
ten er opkaldt efter Puk Lyskjer Larsens olde-
fadre: Niels Mathis og Hans Rudolf Pedersen,
der var henholdsvis fiskehandler og fisker i Ker-
teminde.

Restauranten er bygget pa fundamentet af
oldefar Niels Mathies’ fiskerhus. P4 trods heraf
14 det ikke fra begyndelsen i kortene, at Rudolf
Mathis skulle vere ren fiskerestaurant:

- Da vi byggede restauranten, var der en mas-
se skriverier i medierne, forteller Puk Lyskjar
Larsen: - Man omtalte konsekvent restauran-
ten som fiskerestaurant. Da Fiskeauktionen i
Kerteminde 14 lengere nede af vejen, var det
derfor oplagt at sette fisken i centrum. Indtil
sidste ar var der mulighed for at skifte fiskeho-
vedretten ud med en kedret, men nu lever vi
op til vores navn - Fiskerestaurant Rudolf Ma-
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this - og serverer udelukkende fisk og skaldyr.
Det er jo netop det, vores gester kommer for.
Dog er der altid en mulighed for at skifte fiske-
hovedretten ud med en kedret ved forudbestil-
ling eller ved selskaber.

Puk Lyskjer Larsen er uddannet kok fra
Falsled Kro og Amalienborg. Efterfolgen-
de arbejdede han pa Kong Hans Kelder, for
han flyttede tilbage til sin fedeby og startede
Rudolf Mathis.

- Igennem 35 ar har vi opbygget en stor
kreds af stamkunder. Neste generation er pd
vej, og der kommer hele tiden nye gester fra
ind- og udland. Vi eksisterer pa grund af ge-
sterne, men lever af, at de kommer igen, ly-
der mottoet.

Interessante fiskeretter

P4 menuen har Rudolf Mathis primart danske
fisk, men ogsd tun og Middelhavsfisk. De fri-
ske fisk handles fortrinsvis fra lokale fiskere og

AFRIKKEHOLM

fra fiskegrossist Jens Christian Juhl, der ligger
200 meter lengere nede af vejen:

- Fisk og skaldyr er interessante at arbejde
med, fordi de giver et stort spillerum, forklarer
Puk Lyskjer Larsen: - Der er mange interessan-
te fiskearter, og de kan tilberedes ra, dampet og
stegt/grillet - og selvfolgelig serveret med den
gode sauce og spendende garniture.

Satsningen pa fisk har ikke pa noget tids-
punkt veret en udfordring for restauranten:

- Alle vore fisk er udbenede og derfor lette
at gd til. Lysten til at spise fisk har varet stabilt
opadgiende gennem alle drene. Priserne pé fisk
er steget markant. I dag koster en udbenet pig-
hvarfilet 450 kroner pr. kg, hvilket er tre gange
mere, end prisen pa en oksemerbrad, forklarer
Puk Lyskjer Larsen.

Populare events i lsbet af saesonen
Januar og februar holder Rudolf Mathis helt
lukket. Restauranten dbner omkring 1. marts,



nér foraret kommer. I hovedszsonen fra maj til

september er terrassen dben for udeservering -
bade til frokost og aften. Det er, som at vere
sydpd pa en lun sommeraften.

- I lgbet af ssonen har vi forskellige arran-
gementer, forteller Puk Lyskjer Larsen: - Fi-
ske- og skaldyrsarrangement i juni, Den store
Fiskeaften i september, Bourgognearrange-
ment i oktober og Temaarrangementer i no-
vember med menu akkompagneret af musik

og underholdning. I december byder vi bl.a.
pd julekalendermenu med 24 sm4 tapasretter
i 6 serveringer.

Hver onsdag i marts og november afholdes
kokkeskole pa Rudolf Mathis:

- Kokkeskolen opstod, fordi vi flere gange
blev spurgt af gaster, om de kunne fa lov til at
komme i kekkenet og lere at lave fiskeretter.
P4 kokkeskolen er et lille hold kursister i kok-

kenet en hel dag, hvor de sammen med kokke-

trend

ne forbereder en 5-retters menu. Efterfolgende
kommer deres ledsagere, og alle spiser menuen
i restauranten sammen med personalet. Vi har
en meget sjov og hyggelig dag sammen.

I det 35. jubileumsar udkommer en ny bog
om Rudolf Mathis med opskrifter p fiskeret-
ter samt smukke billeder af mad, interior og
omgivelser.
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succesrig online-slagter

Online-slagteren MrBeef.dk har solgt 20 pro-
cent af virksomheden til de to Lover og serie-
investorer Jan Lehrmann og Jacob Risgaard for
750.000 kroner. Den fremadstormende specia-
list i iseer amerikansk og australsk kvalitetskod
kan saledes sztte yderligere fart under en alle-
rede stejl veekstkurve.

To nye medejere af MrBeef.dk
Coolshop-medstifter Jacob Risgaard og seriein-
vestor Jan Lehrmann er netop blevet medejere
af en af landets forende online-slagtere. Sam-
men har de siledes kabt 20 procent af MrBeef.
dk, der med Ole @stberg og Bjorn Lundsgaard
i spidsen pé blot fire ar har skabt en blomstren-
de e-handelsvirksomhed med speciale i kvali-
tetsked. MrBeef.dk szlger kun det absolut bed-
ste ked fra dyr, der har haft det godt, og det er
iser luksusked fra det japanske Wagyu-kveg
og ultramere udskeringer fra danske, ameri-
kanske og australske kvagracer, der har varet
med til at grundlegge succesen.

For direktor Ole Ostberg, der har en fortid
som kedgrossist, restaurater og slagter bag sig,
sikrer investeringen fra de to Lover virksom-
heden en dremmeposition pd det danske mar-
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ked. - Vi er gaet fra nul til knap 10 millioner i
omsetning pa fire ar, og vi har hvert ir fordob-
let omsaztningen. I 2020 forventer vi siledes at
ramme cirka 20 millioner, og med Jan Lehr-
mann og Jacob Risgaard ombord kan vi trek-
ke pa en kempe erfaring med béde e-handel,
bestyrelsesarbejde og skalering af virksomhe-
der. Der er rigtig god kemi mellem os, og jeg
er sikker pa, det bliver et partnerskab, der vil
vere med til at distancere os endnu mere i mar-
kedet, siger direktor Ole ODstberg, der har godt
30 ars erfaring med kod bag sig.

MrBeef.dk bygger pa visionen om at give
kunderne adgang til det bedste ked samtidig
med, at man stadigvek fir den gammeldags
slagteroplevelse med. MrBeef.dk tilbyder sale-
des at afpudse kedet, skere hele stege ud i bef-
fer og pakke dem ind i storrelsespakker, der
passer til kundens behov. Ydermere adskiller
MrBeef.dk sig fra traditionelle kedgrossister,
idet virksomheden har sine egne slagtere, der
ved precist, hvordan kedet skal skares ud og
handteres. MrBeef.dk har desuden ansat en
kok, der har veret med til at udvikle virksom-
hedens helt egen serie af rubs og kedmarina-

der. Tidligere har virksomheden haft salg og

produktion to forskellige steder, men er i 2020
flyttet ind i en ny bygning i Ringkebing, s4 alle

funktioner er samlet ét sted.
Kilde: Mr.Beef

| januar 2017 havde Fodevaremagasinet en portratartikel om Mr. Beef
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\/ Bedste kvalitet til gode
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\/ Vi har egne salater og
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\/ Stor leveringssikkerhed
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Danmark
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Grillost er nu tilgengelig for alle storkekkener i mangder af 1,5 kg pr enhed.

Flere og flere danskere spiser maltider uden
ked. En ny undersogelse fra Arla viser, at hele
55 procent af danskerne spiser retter, der ikke
indeholder ked mindst én gang om ugen. Og
eftersporgslen pé vegetariske alternativer mar-
kes ogsa hos de danske storkekkener. Derfor
lancerer Arla Pro nu den nye Grillost, som ger
det lettere at tilberede inspirerende og velsma-
gende vegetarretter.

Sprede ostefritter og saftige vegetarburgere
med grillost og grentsager. Det kan nu kom-
me pd menuen i storkekkener landet over, da
Arla Pro netop har lanceret deres nye Grillost.
En fast, hvid ost der bade kan steges, friteres
og grilles, og som er udviklet med tanke pa

——

;
Kampagnen “Just Add So':s-'\‘r _

Cheese” skal fa flere ungetil
at kebe ost

Danske unge er glade for ost. Alligevel er der
feerre 19-29-arige, som laegger ost i indkebs-
kurven i dag sammenlignet med for fem r si-
den. Manglende viden om ostens mange an-
vendelsesmuligheder er blandt drsagerne til, at
de unge spiser mindre ost end resten af befolk-
ningen. Det vil Arla nu 2ndre pd med en ny,
stor kampagne, som skal inspirere de unge til
at bruge ost pd nye og anderledes méder.
Mozzarella pa pizza, parmesan i risotto, sa-
latost i tomatsalaten eller skiveost pd bredet.
Ost kan bruges i et utal af retter, og det gor
den til en populer spise blandt danskere. Fak-
tisk har osten veret en fast del af danskernes
kost og kultur igennem arhundreder, men nu
er osten lgbet ind i udfordringer. Antallet af
danske unge, der keber ost, er nemlig faldet.
Andelen af unge, som har kebt ost det sene-
ste ar, er faldet med 10 procentpoint sammen-
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den fleksitariske madtendens, der fortsat vokser
blandt danskerne. -Som mejerikoncern ensker
vi at imgdekomme danskernes eftersporgsel ef-
ter nye smage, trends og produkter. Derfor er
det helt naturligt, at vi som leverander til de
danske storkekkener bidrager med mejeripro-
dukter, som kan bruges i vegetarretter.

Den nye Grillost er udviklet pa Bislev Mejeri

Den nye Grillost skal gore det nemt for stor-
kokkener at tilberede méltider uden ked, og
derfor er osten udviklet og testet i samarbej-
de med professionelle kokke for at sikre en hgj
kvalitet. Bestrabelserne pa at udvikle et hgjkva-
litetsprodukt er ogsd tydelig at marke pd Pro-

lignet med for fem ar siden. Faldet sker iser
pd tvars af ostetyper som hytteost og fledeost.
Det er dog ikke ostekearligheden, der mang-
ler blandt de 19-29-arige. Analyser viser, at de
unge rigtig godt kan lide ost. Fravalget af ost
skyldes blandt andet, at de danske unge mang-
ler viden om de mange forskellige ostetyper
og inspiration til, hvordan ost kan anvendes i
madlavningen.

Just Add Some Cheese

Nu vil Arla knakke kurven og inspirere flere
unge til at legge ost i indkebskurven. Derfor
lanceres ostekampagnen “Just Add Some Che-
ese”, der bygger pa indsigten om, at alt bliver
lide bedre med ost. Kampagnen, som startede
iuge 5, skal over de naste ar styrke ostekatego-
rien blandt de unge ved at uddanne i og inspi-
rere til, hvordan ost kan anvendes pa en rak-

Nu lancerer Arla

Pro et nyt
osteprodukt til
vegetariske maltider

duct Technology Manager Lars Teglskov, der
har udviklet Grillost pa Bislev Mejeri i Nibe.

-Det har kravet mange tests at opni et til-
fredsstillende produke. I hele udviklingspro-
cessen har vi haft et tzt samarbejde med bade
Arlas innovationscenter, mejeristerne pa Bis-
lev Mejeri og med de professionelle kokke, der
i sidste ende skal have gavn af produkeet, siger
Lars Teglskov og uddyber, at det har taget len-
gere tid end normalt at nd i mal med det nye
produkt: - Det har taget halvandet ar for mig
og mine kollegaer at na helt i mél med Gril-
lost. Men nu er vi til gengeld landet et sted,
hvor produktet lever op til den hgje standard,
vi forventer.

0%

feerre unge
kaber ost

ke nye og anderledes méder og vere med til at
lofte smagsoplevelsen.

-Som markedsleder inden for ost har vi et
ansvar for at lofte hele den danske ostekatego-
ri. Og vi vil vekke de unges ostekerlighed til
live ved at vise og inspirere dem til alle de man-
ge muligheder, der er for at bruge ost i mad-
lavningen, udtaler Marianne Forsingdal, der
er brand manager for ostekategorien hos Arla.

Digital inspirationskampagne

Kampagnen er opbygget som en 360 graders
kampagne pa tvers af digitale platforme, on-
line videoer, PR, tilstedeverelse i butik, samp-
ling og influencer-samarbejder. Kampagnens
kombination af det digitale fokus og den fy-
siske tilstedeverelse i butikkerne er valgt som
folge af en rekke undersggelser af méilgrup-
pens medievaner.
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Smagshjul
- gront

Grontsager leder ikke kun sanserne i retning af grentsager. Luk gjnene
og smag efter. Miske du smager mere? Det gor Lisbeth Ankersen fra In-
novaConsult. Hun er sensoriker og supersmager og takket vare Salling
Group, har hun smagt sig gennem 600 sorter fra frugternes og gront-
sagernes verden.

Kilde: Landbrug & Fodevarer

Det plantebaserede kokken

Vegetar- og veganske produkter kommer
maske oftere og oftere i kurven, men for-
brugerne vinder ikke nedvendigvis péd
sundhedskontoen, nar de rekker ud ef-
ter de vegetariske eller veganske ferdig-
produkeer. Forbrugerne skal derimod kig-
ge efter de uforarbejdede rivarer, mener
Maria Rohde Madsen, forfatter til den po-
pulere ”Det plantebaserede basiskokken”.

Danskernes forbrug af vegi-produkter
er mere end tredoblet i lobet af de seneste
syv 4r, viser tal fra Coop Analyse (2019)
- (fra et meget lavt niveau, red.). Vegi-va-
rer er produkter, der ikke indeholder kad,
og som i en eller anden grad er forarbej-
det - for eksempel linseboffer, plantefars,
pileg og lignende. Og netop mengden af
den forarbejdede mad er ifolge Maria Ro-
hde Madsen et problem i dag: - Proble-
met handler i hgj grad om, at vi spiser flere
og flere forarbejdede produkter, som vores
kroppe har svert ved at genkende som reel
fede. Det er uhyggeligt, s mange mystiske
og unpgdvendige ingredienser, producen-

Om bogen

Titel; Det plantebaserede terne tilfojer helt almindelige madvarer.
basiskakken; Sider: 224

Udgivet: Efterar 2018;
Genoptrykt: Januar 2020

Og her vil jeg understrege, at vegetariske
eller veganske ferdigprodukter absolut —
og desverre — som regel ikke er bedre, si-

Muusmann Forlag

ger Maria.

Derfor opfordrer hun til at gi efter den
plantebaserede kost i stedet. Den plan-
tebaserede kost adskiller sig fra den ve-
ganske eller vegetariske ved at forsoge at
udelukke forarbejdede fedevarer s& vidt
muligt, s& man slipper for tilsztningsstof-
fer og mystiske ingredienser. - Det er pa
tide, vi stopper op, marker efter og pro-
ver at finde tilbage til en enkel og neren-
de kost, der naturligt fylder vores krop op
med de byggesten, den har brug for, for-
teeller Maria. Med "Det plantebaserede
basiskekken” giver Maria 117 plantebase-
rede opskrifter. Derudover er der forslag
til maltider, tips og tricks til opbygningen
af det smarte basiskokken samt et afsnit
om, hvordan forberedelse og ”food prep-
ping” er en "lifesaver” i den travle hverdag.
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RICOLAT VARKEY

KETOLIV

GTTAR MED KETD

EN GRUNDBOG OM SUNDHED DG VE

Nicolai Varney har udover at skrive bogen stiftet ketoliv.dk

Bogen "Ketoliv” indeholder ogsa 85 ernzringsberegnede opskrifter pa lekre retter, hvor alt fra
fisk, fierkra, lam og okseked indgar sammen med masser af grontsager og maelkeprodukter.

Ketobaseret kost er en livsstil — ikke en kur

Ambulanceredder og iverksetter Nicolai Varney er klar med en grund-
bog om den populere livsstil, hvor det at spise efter de sdkaldte ke-
to-principper er grundstenen. For f4 4r siden vidste Nicolai Varney ikke
selv, hvad keto var. I dag fylder det en stor del af hans hverdag.

Det var i arbejdet som ambulanceredder Nicolai Varney forste gang
stiftede bekendtskab med begrebet keto. Sammen med sin kollegaer hav-
de han gentagne gange veret pé akutbesog hos den samme familie, hvor
et af bornene led af epilepsi og fik alvorlige krampeanfald. Ved det sid-
ste besgg nzvner moren, at de er begyndt pa en keto-diet, og det vir-
ker til at have en gavnlig effekt pa anfaldene. Nicolai Varneys nysgerrig-
hed blev vakt, og han satte sig for at undersgge principperne bag keto.
Og det har han gjort sa grundigt, at han har udgivet en grundbog, der
forklarer, hvad der ligger bag kostformen, der kendetegnes ved at spi-
se f kulhydrater og store mengder af det sunde fedt. En kostform, der
far fedtforbreendingen til at stige og for mange giver gget overskud og
fysisk velvere.
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Nicolai Varney har stiftet ketoliv.dk, hvor han hjelper andre, der ger-
ne vil leve ketobaseret. Hans formal er at gore det enkelt og nemt for
dem, der gerne vil @ndre livsstil. Fra sit arbejde med ketoliv.dk har han
ogsa hort flere historier fra mennesker, der ved kostomlegningen har fiet
det bedre og faet bugt med forskellige sygdomme. S4 nu hjelper Nico-
lai Varney andre mennesker, for de lander som patienter i ambulancen.

Bogen "Ketoliv” indeholder ogsé 85 erneringsberegnede opskrifter
pa lekre retter, hvor alt fra fisk, fjerkra, lam og okseked indgdr sam-
men med masser af grontsager og malkeprodukter. Langt de fleste in-
gredienser er velkendte, men blot sat sammen pé nye mader. Og sé er
kulhydraterne skiftet ud med alternativer, som nar Nicolai Varney di-
sker op med italienske kodboller med squashnudler. Tag "Ketoliv” med
i keokkenet, sd er der garanti for velsmagende retter, der matter og giver
kroppen det bedste rastof at kore pd. Bogen er udgivet af Turbine For-
laget og har en vejledende pris pa kr. 299,95 og udkom den 24. februar.
Kilde: Turbine Forlaget
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Danmark vil veere veert N

for Euroskills i 2024

Som et ambitigst led i strategien for at fa flere til at veelge en erhvervs-
uddannelse seger Danmark om vertsskab for Euroskills 2024. Stir det
til regeringen, Fagbevagelsens Hovedorganisation, Dansk Arbejdsgiver-
forening, Herning Kommune, Region Midtjylland, og SkillsDenmark,
skal de europiske mesterskaber for erhvervsuddannelser i 2024 afholdes
pa dansk jord i MCH Messecenter Herning. De europiske mesterska-
ber vil samle op mod 700 unge hindvarkstalenter fra mindst 30 natio-
ner til konkurrence i 35-40 forskellige fag. Over de tre konkurrenceda-
ge forventes 80.000-100.000 tilskuere at mode op.

-Det er mit hab, at Euroskills i Danmark kan vere med til at give unge
lyst til at tage en erhvervsuddannelse - pa samme méde som EM i fod-
bold giver bern og unge lyst til at trekke i fodboldtgjet, siger borne- og
undervisningsminister Pernille Rosenkrantz-Theil. - Euroskills vil vere
med til at vise de unge, at en erhvervsuddannelse vil give et spenden-
de job med mange muligheder bagefter. Samtidig kan vi vise verden, at
nar arbejdsmarkedets parter inddrages aktivt i uddannelserne kan man
sikre, at de hele tiden er up-to-date og forer til et job, siger Lizette Ris-
gaard, formand for Fagbevaegelsens Hovedorganisation. -Euroskills pa
dansk jord vil give vores unge talenter en enestdende mulighed for at vise
ikke bare Danmark, men hele Europa, hvad de kan. Og sa vil det sen-
de et klart signal til vores unge om, at vi har brug for dygtige, faglerte
talenter. Det er dem, der skal producere, servicere og bygge fremtidens
Danmark, siger Jacob Holbraad, adm. direktor i Dansk Arbejdsgiverfor-
ening. -Hébet om et Euroskills pd dansk grund har allerede virket som
en vitaminindsprejtning i vores eget bagland, si vi til det kommende
Euroskills 2020 i Graz kan stille med det storste EM-landshold nogen-
sinde, siger Jesper Juul Serensen, formand for SkillsDenmark.
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AN\
euroskills

Satsning og gkonomi

Satsningen skal ses som led i brandingen af erhvervsuddannelserne og
veere med til at sztte fokus pa det hgje faglige niveau i de danske er-
hvervsuddannelser. Derudover skal vertskabet bidrage til en samlet
fortelling om erhvervsuddannelserne som faglige spydspidser med ud-
gangspunkt i blandt andet den grenne omstilling, digitalisering og steer-
ke produktions- og servicefag i Danmark. Udgiften til Euroskills for-
ventes at vere ca. 120 mio. kroner. Det forventes, at interessentskabet
opnar indtegter for salg af akkrediteringspakker, annoncer, markeds-
fering og kommercielle udstillere samt sponsorater. Hertil kommer til-
skud fra blandt andet Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse pa op il
10 mio. kroner.

Kilde: SkillsDenmark
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For anden gang vil Madens Folkemede blive
afholdt i dagene 15.-16. maj (medmindre det
aflyses p.gr.a. coronavirus; hvilket i skrivende
stund ikke er sket, red.). Madens Folkemede er
Danmarks samlingssted for den demokratiske
samtale om vores madkultur og fedevaresyste-
mer. Arrangementet skaber samtaler, der gor os
klogere pa, hvor vi skal hen som madland, hed-
der det i omtalen af folkemeodet.

Fra naturen og fedevareproduktionen til de feel-
les méltider, gastronomien og folkesundheden. En-
gestofte Gods pd Lolland danner rammen for vi-
densdeling og erfaringsudveksling pa tveers af bade
madbranche og verdikeder. Fra jord til bord, fra
havet til haverne og fra industri til gastronomi.

L ¥ 4 ' 3
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Inddeling i fire spor

Madens Folkemgdes program er inddelt i fire
spor: samtale, madhandverk, madmarked og
bern & og unge. Samtalen er omdrejnings-
punktet for Madens Folkemeade. Det er her, vi
tager de store samtaler om Danmarks fremtid
som madland, tager temperaturen pé aktuelle
emner i maddebatten og gar helt tet pA madens
rolle og veerdi i det moderne samfund.

Madland og dannelse

Madens Folkemgde er mere end samtalen om
mad. Der praesenteres workshops og andre
spzndende formater, hvor bessgende kan tage
grydeskeen i egen hind — bogstavelig talt. Dan-

kort nyt

MADENS
FOLKEMODE

mark er et madland med lange og stolte tradi-
tioner - fra Lolland-Falsters muld til fiskeri pa
Vestkysten og fra redgred med flede til nynor-
diske ingredienser som tang og myrer. Mad-
markedet presenterer de bedste fodevareprodu-
center fra hele landet. Madglede i bernehgjde.
Der vil blive prasenteret skeve, sjove og lereri-
ge oplevelser for de mindste maderer for at give
ekstra naring til bornenes maddannelse og ud-
vikle deres kompetencer i kekkenet.
FodevareDanmark, herunder Danske Frokost-
og Cateringleveranderer, vil vere reprasente-
ret pd folkemodet.

Kilde: Madens Folkemode

Velkommen
til fremtiden

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

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

Las mere pa foodtech.dk eller kontakt

Susanne Hofmann
TIf. 99 2699 43
shh@mch.dk

—O00T=CI+H

MCH Messecenter Herning / 29. sept.-1.okt. 2020

MCH A/S | +45 9926 9926 | mch.dk

MCH
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Dyrevelfeerdshjertet |,

Hjerteordningen for hejere dyrevelfeerd er nu blevet udvidet til ogsa at
glde mejeriprodukter og okse- og kalveked. Dyrevelfeerdsmarket fin-
des allerede pa griseked og kyllinger. 71 procent af forbrugerne gar op
i optimering af dyrevelferd. Nu indferes en ordning med en, to og tre
hjerter pa malkekartoner og kedpakker, der fortaller forbrugerne un-
der hvilke forhold koen og kalven er opdrattet. Undersegelser viser, at
forbrugerne gir op i: om keerne gér pa gres, om ko og kalv gar sam-
men, om keerne har plads og gir i lesdrift og ingen tyrekalve bliver afli-
vet. Kampagnen hedder: keb ind med hjertet og skab bedre dyrevelfard.
- Vi har allerede hgj dyrevelfaerd i Danmark, og vi har en forventning
om, at over 1000 malkeproducenter vil vare med i den nye hjerteord-
ningen, sagde Christina Nygaard, fuldmagtig i Fodevarestyrelsen, der
sammen med sin kollega Else Enemark, embedsdyrlege, deltog i Kvag-
kongres 2020 i dag med oplegget: Dyrevelferdsmerket - sadan fir du
3 hjerter. Hjerteordningen giver hjerter afhengig af staldforhold, trans-
porttid og tid mellem ko og kalv.
Kilde: Maskinbladet, Fodevarestyrelsen
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Fakta:

Grundkravene for ked og malkekvaeg

- Ingen aflivning af kalve

» Krav om tid mellem kalv og ko

+ Bedre staldforhold

- Kortere transporttid

2017: Dyrevelfaerdsmaerket kom pa produkter fra grise

2018: Dyrevelfeerdsmaerket kom pa produkter fra kyllinger

2020: Dyrevelfeerdsmaerket kom pa produkter fra keer

Milje- og Fedevareministeriet i Danmark star bag det statslige Dyre-
velfeerdsmaerke og maerket er udviklet af den danske Fadevaresty-
relse i samarbejde med landmaend, fedevarevirksomheder, bran-
cheorganisationer, dyrevaernsorganisationer og detailhandlen.

Skiltesmeden
D4 stand K8262

P4 stand K8262 pa Foodexpo 2020 kan du finde de helt rigtige skilte til
din virksomhed, eller lad dig blot inspirere til dit naste skiltekeb. Sur-
row Skilte viser gadeskilte, udhangsskilte, vegskilte og andre spenden-
de produkter som facadebogstaver, udhangsskab og lysskilt. Se ogsé et
udvalg af bagerskilte og ekoskilte. Finder du alligevel ikke dremmeskil-
tet pé standen, sa loser skiltesmeden gerne specialopgaver.

Surrow Skilte er grundlagt i 1997 og rader i dag over et kempe sor-
timent af high-end smedejernsskilte samt et stort udvalg af lavprisskil-
te. Med undtagelse af det ultrabillige gadeskilt med krummelurer il kr.
895,-, er alle produkter fremstillet i Danmark, og alle produktionspro-
cesser lever op til danske miljokrav.

Kilde: Surrow
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Digi SM-6000
Delikatessevaegt

Kom og se den nye butiksveedt,
der flytter greenserne...

Vi lancerer den nye SM-6000 Delikatessevaegt,
som gi’r dig utallige smarte fordele:

¢ InfoTag: tradlgs opdatering af priser
e Speed ID: automatisk trddlgs identifikation af ekspedient
e Linerless prismaerkning: print af etiket uden spild
e Hi-Touch: remote kald af PLU-nr. direkte pd varen
¢ \Waste Management: undga madspild med praecis styring
e eSense: automatisk bevaegelse detektering og
overfgrsel af PLU-nr.
¢ (Q-Management: Kg-system, der reducerer ventetid
e clabel: elektronisk prismaerke med effektiv PLU-kald

FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL - RESTAURANT

Vi ses pa FOOD-EXPO!

Scanvaegt Systems A/S

Staermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk -

SE NYHEDERNE
PA STAND NR. F-5252
PA FOOD-EXPO

detail.scanvaegt.dk
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Nyt fra FodevareDanmark:

I FodevareDanmark arbejdes der hele tiden med optimering og
design af hjemmesider. Vi gnsker naturligvis, at alle medlemmer
har en funktionel og indbydende hjemmeside, da en siédan er en
stor og vigtig del af jeres virksomhed. I gjeblikket arbejdes der i
FodevareDanmark pa en ny platform, som vi haber kan opfylde
de mange onsker, der matte vare.

For at imgdekomme den digitale verden og finde en s& bere-
dygtig lesning som muligt med de gkonomiske og tidsmessige
ressourcer, der er til ridighed, siger det nasten sig selv, at Fadeva-
reDanmark ensker at gore forarbejdet sé grundigt, som det over-
hovedet er muligt. Det er en proces, der tager tid, men vi mener,
den er godt givet ud pd den lange bane, da vi gerne skulle kom-
me ud med et rigtig godt produkt.

Der er enormt mange krav til en hjemmeside i dagens Dan-
mark — den skal leve op til nutidens krav af bdde designmassige,
tekniske og sikkerhedsmassige karakterer. Det er jo ogsa derfor,
at en ordentlig hjemmesideplatform koster tid og penge — og at
virksomheden ofte skal binde sig i flere ar.

Faelles platform
I FedevareDanmark er vi overbevist om, at vores arbejde med den
nye hjemmesideplatform er et skridt i den rigtige retning set i ly-
set af forbrugernes indkebsmenster samt de tendenser, der er i det
danske samfund, udtaler marketingchef Ulrik Olesen og fortset-
ter: - Vores platform fir nogle fordele, som henger sammen med,
atvi er mange i FodevareDanmark. Ved udvikling af et felles fun-
dament fés en langt bedre hjemmeside, end hvis hver enkelte bu-
tik kebte sin egen platform. Desuden sikrer vi lav driftsomkost-
ning pé alle hjemmesider til gavn for den enkelte virksomhed. Og
sidst, men ikke mindst sikrer vi, at datasikkerheden er i orden.
Onsker du at here mere om FedevareDanmarks nye hjemme-
sideplatform, si tag fat i Jakob Thune pa tlf.: 5089 5505.
Kilde: FodevareDanmark

Oplev Danmarks bedste

osteret 2020

Ostemad med ekstra lagret Ve sterhavsost fra Thise Mejeri serveret pa smarristet honningka-
gebrgd smurt med creme fraiche 38 procent fra Naturmzlk er en af de spandende opskrifter.
Chefkok Rune Lund Serensen beskriver retten som “en nostalgisk tribute til min bedstefar”, som
Felskede ostemadder og honningkagebrad - hvilket til gengzeld 0gsa var noget nar det eneste, han
nne lave i et kokken. Deltager: Restaurant Harveerk reprasenteret af Rune Lund Serensen og
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Sendag den 29. marts udfordrer Ost & ko og Mejeriforeningen endnu
engang 10 af Danmarks dygtigste restauranter i kokkekonkurrencen
Danmarks bedste osteret. Der skal kzmpes om heder, zre og premien
p4.20.000 kr. Konkurrencen foregar i CPH Food Space i Kgbenhavn.

Mejeriforeningens ostekampagne Ost & ko udskriver endnu en gang
den ultimative ostekonkurrence og udfordrer Danmarks skarpeste kok-
ke i den vigtige disciplin "Danmarks bedste osteret”. Om osten indgar
i forret, hovedret, dessert eller som del af et rullende ostebord er under-
ordnet, s lenge de valgte oste er danske, og retten i evrigt kan sla be-
nene vek under de benharde dommere.

12018 tog restaurant Jordner sejren med en flan pa Bla Grubé, has-
selngdssablé, brendte figner og figenescabeche efter en tet konkurren-
ce med Falsled Kro, Restaurant Wilhelm, Sellerod Kro,

Restaurant Kanalen, formel B, Trio, Kiin Kiin, Restaurant Haervaerk
og MeMu.

Men hvem skal lobe med @ren i 4r, og hvordan ser Danmarks bedste
osteret egentlig ud? Det bedemmer de erfarne dommere Helle Bronnum
Carlsen, madanmelder pa Weekendavisen, Lerke Klgvedal, madanmel-
der pa Politiken, Lisbeth Jacobsen, restaurater pa Restaurationen, Ras-
mus Palsgard, journalist pd Feinschmeckeren og juryformand for den
danske jury i den nordiske guide 360 Eat Guide og Erwin Lauterbach,
kok og restaurater pd Restaurant Lumskebugten.
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Dansk Kyllingeburger
~et klimavenligt valg

Nu kan den traditionelle burgerbef erstattes
med en saftig kyllingeburger, som er et smag-
fuldt, saftigt og klimasmart alternativ i bidde
Streetfood, Fast Food og den gode gammel-
daws hamburger. Mange forbrugere valger at
holde fri fra vores idealer om at spise klima-
venligt, ndr vi spiser ude, fordi det er s svert
at overskue. Vi velger derfor at have tillid til,
at spisestedet har styr pd den del. Nu lancerer
ROSE Kylling nyheden, som hjelper det pro-
fessionelle kekken med at leve op til den tillid.
Som de ferste lancerer ROSE Kylling burger-
beffen af 100% dejlig, dansk kyllingeoverlar.
Et saftigt, smagfuldt og klimasmart alternativ
til den traditionelle burgerbef.

100% Dansk 100% kylling — det klimasmarte
valg i din burger

Den nye burgerbef er 100% dansk lavet af
kyllingeoverldr — den saftigste udskering pa
kyllingen. Den er ikke tilsat stivelse, E-num-
re eller andet, og s& har kyllingerne ikke veret
behandlet med antibiotika*.

Kyllingens miljebelastning er op til 85% la-
vere end andre kadtyper og ligger dermed pa
niveau med plantefars og fisk** - og nir man
sa samtidig keber dansk, far man ekstra gode
points pa klimakontoen.

Bofferne fas i 2 varianter, som passer i de
fleste serveringer, og sa er de losfrosne og let-
te at handtere.

Kom forbi ROSE Kylling pd FoodExpo,
stand M9540, og fd smag for sagen.

Vaelg Dansk ROSE Kylling og undga
ungdvendig lang transport —

for miljoet og for kyllingerne

Nar du velger Dansk ROSE Kylling, far du
altid kylling, som er opvokset pa danske gér-
de ved dedikerede danske landmand, som har
stor fokus pa dyrevelferd og trivsel. Under kyl-
lingens opvakst lever den et trygt liv, hvor den
frit kan g omkring i en varm og ter stald. Den
spiser, nar den har lyst, og har altid adgang til
frisk stroelse, vand og foder.

Fakta

* ROSE Kylling produceres af HKScan
Denmark, et af Danmarks storste fjerkre-
slagterier.

Alle ROSE kyllinger er opdrettet, slagtet
og pakket i Danmark. Dansk kylling har
serstatus i EU som varende salmonellafri
— hvilket er en rigtig god grund til at valge
dansk kylling.

* Mod ROSE Kylling og se sortimentet i Hal
M Stand 9540.

* Kontakt christina.dubgaard-kock@hkscan.
com eller anders.neergaard@hkscan.com
for at hore mere.

*Kyllingen er ikke behandlet med recept-
pligtig antibiotika. Der anvendes et fodertil-
setningsstof (coccidiostatika) for at undgd
tarmproblemer.

**Kilde: DTU 2018
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Nye regler for
kemisk risikovurdering

Midt p4 dret 2019 kom der nye regler fra Ar-
bejdstilsynet. De "gamle” arbejdspladsbrugs-
anvisninger, som ofte lever et hengemt liv pd
en stovet hylde, er nu ikke mere tilstrekkeli-
ge. Nu er der i stedet fokus pa kemisk risiko-
vurdering af arbejdsprocesser med faremerke-
de midler samt pé oplering og instruktion af
medarbejderne. Det er kun de kemikalier, ren-
goringsmidler og desinfektionsmidler, som er
mearket med de nye red/hvide faresymboler,
som skal risikovurderes. Formalet med risiko-
vurderingen er at kortlegge, hvor og hvordan
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medarbejderne kan blive udsat for farlige kemi-
kalier, sa risikoen kan fjernes eller forebygges.

Hvordan laver vi en kemisk risikovurdering?
Start med at kigge alle jeres faremerkede pro-
dukter igennem. Sortér og smid ud af de pro-
dukter, som ikke bruges mere; og vurdér om
nogle produkter kan erstattes af mindre farlige.
Udskift f.eks. klorholdige opvaskemidler med
et andet mindre farligt og mindre miljobela-
stende middel. Lav en liste over alle de faremar-
kede produkter, som findes i virksomheden.

Serg for at fa fat i producentens sikkerheds-
datablad pa hvert enkelt faremarket produke,
I har tilbage. Jeres leverander skal levere sik-
kerhedsdatabladet eller henvise til en webside,
hvor det kan downloades.

Sikkerhedsdatabladet beskriver bl.a. hvilke
risici, der er ved at opbevare, dosere og bru-
ge produktet, og hvilke sikkerhedsforanstalt-
ninger, man skal tage ved brug af produktet.

Kortleg derefter hvilke arbejdsopgaver der
krever brug af produkterne. F.eks. kan gulv-
vask godt vere to forskellige produkeer til hen-



Farepiktogram

Akut giftighed

Llsende

Sundhedsfare

Miljefare

CODOD

holdsvis butikkens treegulv og produktionens
epoxygulv. Kig sa sikkerhedsdatabladene igen-
nem og bestem efter det skrappeste middel,
hvilke foranstaltninger og vernemidler, man
skal bruge ved gulvvask, og lav en samlet ke-
misk risikovurdering, for arbejdet.

Nu kan man si lave en instruktion om, hvor-
dan gulvvask udferes, indeholdende hvordan
man doserer og blander produkterne, hvordan
gulvet vaskes (gulvklud — moppe — hejtrykss-
puling) og hvilke typer personlige vernemid-
ler, man skal bruge. Indgér der flere forskellige
vaernemidler, skal instruktionen vare skriftlig.
Har man fra tidligere en god “ArbejdsPlads-
Brugsanvisning”, kan den i nogle tilfzlde bru-
ges som skriftlig instruktion.

Ud fra den skriftlige instruktion kan man
nu oplare og instruere sine medarbejdere til at
udfere arbejdet sikkerheds- og sundhedsmes-
sigt fuldt forsvarligt.

Alle i vitksomheden skal have adgang til in-
struktionen, risikovurderingerne, sikkerheds-
databladene og produktlisten. Det mé gerne

Alvorlig sundhedsfare

Forklaring af piktogram

kort nyt

Livsfarlig eller giftig ved inddnding, hudkontakt

ogfeller indtagelse,

Kraeft, allergi ved inddnding, kemisk lungebetandelse
ved indtagelse eller skader pa arveanlazg, organer eller

forplantningsevnen.

Kemikalier, som &tser hud, gjne eller metaller.

Farlig ved indanding, hudkontakt og/eller indtagelse. Irriterer hud og ajne,
kan fordrsage allergisk hudreaktion, irritation af luftveje, slavhed eller svim-

melhed.

Kemikalier, som er farlige for vandmiljoet.

vere en elektronisk adgang pé pc, tablet eller
mobil; men det er en rigtig god ide at have sel-
ve instruktionen hangende, hvor man arbejder
med produkterne.

Lone Vollstedt giver ogsa et godt tip: - Alle
vore dunke stir i rode klodskasser, sa er der in-
gen griseri med dréber, der efter dosering lober
ud pé hylder og gulv.

Et godt eksempel:

I Haderslev har Chr. Vollstedt, som ogsa har
slagterbutik i Kolding, minimeret sit udvalg af
faremarkede renggrings- og desinfektionsmid-
ler. Virksomheden, hvis aner rekker over 150
ar bagud i tiden, er fuldt opdateret med fokus
pa arbejdsmiljget, og har helt styr pa de nye
kemiregler. Lone Vollstedt siger: - Vi har sor-
teret og begrenset vores udvalg af renggrings-
produketer, si vi har ingen “gamle rester” eller
midler, som er skrappere end ngdvendigt. Vi
keber ogsd kun ind i hindterbare forbrugsem-
ballager, s vi slipper for at skulle have plads
til tender eller palletanke og slipper for pro-

blemerne med at omhelde til dunke og spande.

I bagbutikken i Kolding hanger de lami-
nerede instrukser pd den reol, hvor man op-
bevarer universalrengpring, opvaskemiddel,
ovnrens og desinfektionssprit. S& behgver in-
gen vere i tvivl om hvordan midlerne skal bru-
ges sikkert.

Lone Vollstedt giver ogsa et godt tip: - Alle
vore dunke stir i rede klodskasser, sa er der in-
gen griseri med dréber, der efter dosering lober
ud pé hylder og gulv.

Arbejdstilsynet har en vejledning om de nye
regler:
hteps://at.dk/regler/at-vejledninger/arbej-
de-stoffer-materialer-c-1-3/

Arbejdstilsynet har ogsa en relevant tema-
side:
hteps://at.dk/temaer/kemisk-arbejdsmiljoe/vur-
der-risikoen/#Dokumenter-kortl%C3%A6g-
ningen
Kilde: Joblife
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Vidste du at. ..

Flere dyr betyder udvidelse hos
Himmerlandsked

Efter flere &r med vaekst og flere dyr til slagte-
keden skal Himmerlandsked i gang med en
udvidelse af slagteriet, forteller direktor Lars
Andersen. Det seneste ar har nemlig budt pd
vaekst og flere dyr til slagteriet Himmerland-
skod. Det siger ejer og direktor Lars Andersen
til LandbrugsAvisen. - Vi planlegger en storre
udvidelse, siger direktgren til mediet og tilfe-
jer, at byggeriet fortsat er i planlegningsfasen.
I november meldte Himmerlandsked sig ud af
garverivirksomheden Scan-Hide, som selska-
bet har ejet sammen med blandt andet Da-
nish Crown og Skare. Virksomheden kunne i
efterdret ogsé fortlle om et igangvarende ge-
nerationsskifte, hvor Lars Andersens to born
fik storre andele i selskabet. Les mere nedenfor.
Kilde: Fodevarewatch

Himmerlandsked gar sammen med

norsk selskab om salget af huder
Himmerlandsked kommer ikke til at sta ale-
ne i sit nye hudeselskab, der nu etableres som
direkte konkurrent til det danske, Danish
Crown-kontrollerede Scan-Hide. I stedet kom-
mer norske Norilia ogsd til at szlge selskabets

huder via et nyt, felles salgsselskab, der skal
hedde Norilia Nordic.
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Himmerlandskeds direkter Lars Andersen
har fortalt, at selskabet pa en ny fabrik i Red-
kersbro vil etablere forbehandling af selska-
bets omkring 100.000 huder. Det vil gore det
muligt, at selskabet ikke ngdvendigvis leengere
skal szlge huder til behandling pa kommerciel-
le vilkir hos Scan-Hide i Vester Skerninge pa
Sydfyn. Norilia er i forvejen pd markedet med
salg af huder og er markedsleder i Norge, men
glaeder sig over, at man nu fir mere styrke og
slagkraft. - For Norilia vil det styrke vores po-
sition p& markedet og skabe merverdi i bdde
produktion og salg for os og vores leveranderer,
siger Norilias direkter Morten Sollerud. Direk-
tor Lars Andersen, Himmerlandsked, udtaler:
- Nordiske huder er kendt som et hgjkvalitets-
produket i garveriindustrien, og vi ser et stort
potentiale i at samle de nordiske huder i Nori-
lia Nordic. Norilia, det norske selskab, omsat-
te i 2018 for 507 mio. norske kroner. Ud over
kreaturer behandles ogsd lam.

Kilde: Landbrugsavisen

Skal butikker have lov til at offentliggere
videoer af butikstyve?

Dagligvarechandlen har i flere &r haft kampen
mod butikstyveri og haleri overst p& dagsor-
denen. Et af kravene fra butikkerne har ve-
ret bedre mulighed for at anvende overvag-
ningsbilleder til at stoppe butikstyvene. Siden
2018 har det varet muligt for butikkerne at
dele overvagningsbilleder med hinanden i et
internt it-system. Forslaget kommer fra Dansk
Folkeparti og indeholder flere initiativer. Straf-
fen for butikstyveri skal generelt skarpes, og
udenlandske kriminelle, der begér butikstyve-
ri, skal udvises af Danmark. Desuden foreslas
det, at butikker, der plages af tyvebander, skal
kunne fa bevilliget private vagtfirmaer betalt af
det offentlige til at varetage butikkens sikker-
hed. Endelig skal der indfores zoneforbud, hvor
politiet skal kunne meddele personer, der gen-
tagne gange har begdet butikstyveri i et omra-
de, forbud mod at feerdes eller tage ophold in-
den for en radius af en km fra det sted, hvor
butikstyveriet har fundet sted. Hans Kristian
Skibby, der bl.a. er erhvervsordferer for Dansk
Folkeparti, siger: — Selv om politiet kan oply-
se, at antallet af butikstyverier ligger nogenlun-
de konstant, oplever butiksejerne, at antallet af
organiserede butikstyverier er eksploderet. S&-
dan er den bekymrende realitet for mange bu-
tiksejere, der stort set blot kan se mabende til,

mens deres butikker bliver temt for vardier.

— Har butikkerne overvagningsbilleder af
tyvene, bliver butiksejeren straffet, hvis butiks-
ejeren offentligger optagelserne f.eks. pé de so-
ciale medier og tilmed ofte med en straf, der er
hardere end den straf, tyven vil blive idemt for
sin forbrydelse, siger han.

De Samvirkende Kebmend har i flere r ar-
bejdet mélrettet pé en forsterket indsats mod
butikstyveri og reveri. Tidligere justitsminister
Seren Pape Poulsen (K) har siden delvist ime-
dekommet DSKs gnske om at fi bedre mulig-
hed for at dele overvigningsbilleder. Nu skal
Folketinget drofte sagen, og det ser vicedirek-
tor i DSK, Claus Bagelund Nielsen, frem til.
— Der er i hgj grad brug for en indsats imod
butikstyverier. Det kan ikke vere rigtigt, at
parkering ni meter fra et gadehjorne i stedet
for minimum 10 meter straffes med en stor-
re bede end startbgden for butikstyverier. Og
sa er der — som DSK foreslog allerede for mere
end to 4r siden — brug for en bred indsats imod
den kriminalitet, der rammer alt for mange bu-
tikker, siger han.

Kilde: DHB

Danskerne er ikke ved at blive

veganere eller vegetarer

Selv om markedet for veganske fodevarer vok-
ser, star de stadig kun for en meget lille del af
omsztningen i dagligvareforretningerne. Der
er to veje til det gronne, danske kekken: En-
ten kan man spise, nazsten som man plejer; det
vil sige, at man skruer op for grentsagerne og
ned for ked og fisk, nir man sammensztter
sine méltider; eller man kan spise, som man
plejer med den undtagelse, at man skifter sine
animalske révarer ud med vegetabilske kopier:
Melken bliver til ris-drik, smeret til margari-
ne, frikadellerne til falafler og hakkekgdet til
vegetabilske, syntetiske kedkopier. Sidan skit-
serede Lars Aarup, der er kommunikations- og
analysechef i Coop, markedet for plantebaseret
kost, da han holdt opleg pd Plantekongressen
2020. -Hvis planter skal ligne ked, kraver det
mange tilsetningsstoffer, si der er meget at ar-
bejde med, for producenterne af disse produk-
ter er i mdl med troverdige produketer, sagde
Lars Aarup. Lars Aarup vurderer, at markedet
for veganske produkter udger mellem 300 og
350 mio. kr. om aret i Danmark, hvilket er en
forsvindende lille del af det samlede dagligva-
resalg. - Danskerne er altsd hverken ved at blive



veganere eller vegetarer. Og den del af befolk-

ningen, der er veganere, udger s forsvinden-
de lille en del af befolkningen, at de aldrig bli-
ver interessante for et supermarked, sagde han.
Kilde: Coop Analyse, Dkologisk

Lokal slagter skal levere salami til COOP
Made in Nestved hedder et unike pilotprojeke,
som er et samarbejde mellem Nestved Erhvery
og Coop.

Tredie part er virksomheder udelukkende i
Neastved Kommune, der arbejder med udvik-
ling og salg af fedevarer. Slagtermester Kim
Sondergaard er den forste, der er kommet
gennem nélegjet hos Coop. Hans fermentere-
de og luftterrede salamier skal via gigantke-
den Coop bredes ud til flere kunder og méske
ogsé fa kunderne til at bidrage skonomisk via
crowdfunding. - For at nd vores mél med at ud-
vikle vores produke, har vi brug for Coop, si-
ger Kim Sendergaard. Han er den forste fode-
vareproducent, der er med i Made in Nastved.
Chef for Coop Crowfunding, Nicolai Jepelt,
vurderer, at 40-50 virksomheder i Nastved ar-
bejder med fedevarer. - De knokler, og nogle af
dem kemper alene. Men nér de bliver en del af
Made in Nastved, kan vi hjzlpe virksomheder-
ne med ekspertviden og finansiering, siger han.
Der bliver kontant afregning fra Coop Crowd-
funding, har 10.000 flittige brugere. Hvis et
produke fra Nastved lanceres i Coops crowd-
funding-miljg, kan fedevareproducenten se
frem til finansiel stotte. Nicolai Jeepelt haber, at
Made in Nastved kan vere med til at f& gje pa
mindre fedevareproducenter, der med de rigti-
ge produkter kan blive en megasucces. Som det
oprindeligt lille mejeri Thiese, der blev grund-
lagt i 1988 af syv gko-idealister. De ville sat-
se pa selvstendighed og okologi. I dag er Thise
Mejeri Danmarks naststgrste mejeri.

Kilde: sn.dk

Hanegal forventer voldsom kodfri fremgang
Andelen af kedfri produkter brager frem hos
fodevarevirksomheden Hanegal, som blandt
andet har stor succes med sin nye plantepostej,
der blev lanceret for et par maneder siden. Sa
godt gar det med det kodfri salg, at Hanegal-di-
rektor Soren Hansen, der ogsé er medejer, reg-
ner med, at plantebaserede produkter i lgbet
af 10 ar vil udgere 80 procent af omsaztnin-
gen i Hanegal. Han baserer sin forudsigelse pa
den aktivitet, der har varet pd Hanegals socia-

le medier, siden virksomheden introducerede
plantepostejen, forteller han til TV Syd. I dag
udger kedprodukter hovedparten af Hanegals
salg, men blandt andet plantepostejen er godt i
gang med at 2ndre balancen. - Vi betragter det
som en af de storste succeser i Hanegals histo-
rie, siger Seren Hansen til tv-stationen.

Kilde: Retailnews

Rul tilladelser til store butikker tilbage

Flere butikker i mindre bymidter risikerer at
dreje ngglen om som folge af liberaliseringen
af planloven i juli 2017, lyder bekymringen fra
blandt andre Dansk Byplanlaboratorium. Det
er til stor skade for bymidter, at kommunerne i
2017 fik mulighed for at lave megabutikker. Rul
lempelserne tilbage, lyder det fra kebmend, ar-
kitekter og byplanleggere i hgringssvar til rege-
ringens evaluering af planloven.

Rundtom i landet planlegger kommuner
nye store butikker, mens bymidter tommes for
detailhandel.

Sédan lyder det i heringssvar fra en rekke
aktgrer til regeringen, som er ved at evaluere
de @ndringer af planloven, der trédte i kraft i
juli 2017. Kommunerne fik blandt andet mu-
lighed for at etablere og udvide sékaldte aflast-
ningsomrader, der er arealer til butikker, som
ikke uden videre kan placeres i en bymidte.

Erhvervsministeriet kom i november 2019
med en redegorelse, der viser, at kommuner-
ne har taget de nye muligheder til sig. Ved ud-
gangen af 2018 havde 15 kommuner meldt sig
pa banen til at oprette butiksarealer i aflast-
ningsomrider, og med flere hovedstadskommu-
ner, der er fulgt trop, er der planlagt mere end
500.000 kvadratmeter butiksarealer i omrader-
ne. Samtidigt vurderer Coop i sit heringssvar,
at kommunerne bruger den nye hjemmel pi en
meget vidtgdende mide, som “er meget skadelig
for udviklingen i dansk detailhandel”. De nye
omréder med butikker langs omfartsvejene “vil
saledes blot forsterke, at eksisterende bymidter
med videre temmes for detailhandel til skade
for handelslivet i bymidterne,” skriver Coop.

De Samvirkende Kgbmand (DSK) opfor-
drer til ikke at vente for leenge med at gribe ind
over for udviklingen.

-Vi frygter tvertimod, at hvis man ikke al-
lerede nu ’gor noget’, vil det vare for sent, skri-
ver de. Detailhandlen er sterkt presset af ser-
ligt den stigende e-handel, men ogsa @ndringer

i indkebsvaner og et faldende udbud af butik-
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ker presser livet i bymidterne. De Samvirkende
Kobmand henviser til, at det tyder p4, at man
12030 vil have mere end to millioner kvadrat-
meter areal til detailhandel tilovers, hertil kan
man s legge de nye kvadratmeter, som kom-
munerne planlegger for. Derfor ber man stop-
pe op og revurdere situationen, da fremtidens
bymidter ellers vil komme til "at ligge ode hen”,
skriver brancheorganisationen.

Kilde: Fodevarewarch

Mere convenience og personlig kontrol

hos forbrugerne i 2020

Euromonitor International har netop lance-
ret deres rapport om globale forbrugertrends
i 2020, hvor hovedelementerne er convenience
og personlig kontrol.

Euromonitor International ser pa generelle
forbrugertendenser og fremhzver blandt andet
tendenser som friktionsles mobilitet, inklusi-
on af alle og et onske om ren luft, som define-
rende for 2020.

I fodevarebranchen kan tendenser som det
multifunktionelle hjem, lokale producenter,
der gar globalt, og "Reuse revolutionaries” ses
som tendenser, der kan blive relevante i 2020,
og som til dels allerede gor sig geldende.

Det multifunktionelle hjem passer ind un-
der convenience-tendensen, hvor forbrugerne
sjzldnere og sjeldnere behover at forlade hjem-
met for at tilfredsstille sine behov. Det kan ek-
sempelvis vere i forhold til muligheden for at
bestille mad til deren, enten som takeaway el-
ler maltidskasser.

Allerede i dag ser vi ogsd, hvordan det lokale
isleet i fodevarer er blevet vigtigt for udbredel-
sen pa det globale marked. Euromonitor spar,
at det vil vere en trend, der som en del af en
forretningsstrategi kan vere med til at vinde
og fastholde kundeloyalitet. Ogsa beredygtig-
hed i form af cirkulere forretningsmodeller er
en trend, vi vil se mere til i 2020. De nye for-
retningsmodeller vil i hgj grad have fokus pa
at undga affald for at imgdekomme mere etisk
bevidste forbrugere, der setter pris pd beredyg-
tighed og mere holdbare produkter.

Kilde: DI

Slagterbutik i Esbjerg solgt

Kaj Madsen Slagterforretning har i en maned
sogt efter ny ejer, men det er der ingen grund
til lengere. Konkurrenten Lars Samuelsen har
nemlig overtaget forretningen i Kronprinsens-
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gade. Det skriver JydskeVestkysten. Lars Sa-
muelsen er i allerede indehaver af Slagter Erik
Jensen i Storegade, og nu vil han i fremtiden
drive begge forretninger. - Jeg regner ikke
med, at der skal ske de helt store ndringer i
Kronprinsensgade. Butikken er fin, som den er,
s der skal ikke laves s meget om. Hver butik
har sine specialiteter, og jeg gleeder mig til at
forene det bedste af begge verdener. Hos Kaj
Madsen har de for eksempel gjort meget ud af
deres kod, mens vi har udviklet mere pa paleg-
get. Med overtagelsen fir jeg ogsa adgang til
Kaj og Lenes opskrifter og hemmeligheder, og
dem gleder jeg mig til at g pa opdagelse i, si-
ger Lars Samuelsen. Han ansetter ikke noget
personale i forretningen til at starte med, men
pé sigt vil han ud og finde noget hjelp til bu-
tikken. Han hdber p4 at f4 ansat en slagterme-
ster og to elever. I starten vil han selv og fami-
lien sta for at drive forretningen.

Kilde: Retailnews

Industriens Pension fik solidt

milliardafkast i 2019

Efter et ar med fuld fart pa aktiemarkeder-
ne har Industriens Pension leveret et afkast pd
20,0 mia. kr. svarende til 12,0 procent for den
samlede portefelje i 2019. Det betyder, at de
samlede investeringsaktiver i Industriens Pensi-
on nu udger 189 mia. kr. Det hgje afkast skyl-
des iser store kursstigninger pa det bersnote-
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rede aktiemarked, men ogsé unoterede aktier
og kreditobligationsmarkedet har leveret solide
afkast. - Aret var preget af endnu et rentedyk
og et aktiemarked i absolut topform. Det blev
et rigtig godt investeringsdr for medlemmerne,
men det vigtigste er dog vores rigtig gode lang-
sigtede resultater. Det er det, der for alvor bat-
ter for medlemmerne, siger adm. direktor i In-
dustriens Pension, Laila Mortensen.

Set over de seneste fem ar har Industriens
Pension opndet et gennemsnitligt arligt afkast
pa 8,0 procent for medlemmer med 20 r til
pension. Det er ifelge konsulenthuset Mor-
ningstar det hgjeste arlige afkast i branchen
set over den femarige periode. Hvis man gar
endnu lzngere tilbage, vidner tallene ligeledes
om stor stabilitet og gode resultater i meget for-
skellige markedssituationer. Siden Industriens
Pension blev etableret og fik de forste indbeta-
linger i 1993 har det gennemsnitlige arlige af-
kast p& den samlede portefolje veret 8,9 pro-
cent i den 27-drige periode. - Vi har vedvarende
fokus pa at sikre en robust portefglje og soli-
de resultater pd den lange bane. Vi optimerer
hele tiden portefoljen med henblik p4 at skabe
gode afkast i forhold til risikoen, og vi er stol-
te over s mange ar med gode resultater, siger
Laila Mortensen.

Kilde: Industriens Pension

Messeoversigt
2020

Foodexpo, Herning
(Messen er udsat)

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

GastroNord, Stockholm

31. marts - 2. april 2020
Fadevarer, ol, vin, spiritus,
restaurant, storkekken
www.gastronord.se

Madens Folkemode

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

Bite Copehagen

26. - 27. august 2020
Food fari of the future
www.bitecopenhagen.dk

Foodtech, Herning

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

Sial, Paris

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

Siiffa messe, Stuttgart

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



Landbrug & Fadevarer
ansatter ny chef for

Public Affairs

Det blev den 30-drige Andreas Aagaard Bach Mortensen, der bliver ny
chef for Public Affairs i Landbrug & Fedevarer. Han kommer fra en
stilling i Venstres Center for Kommunikation og Politik p& Christians-
borg, hvor han har veret ansat i fire 4r forst som politisk konsulent og
senest som leder af den politisk-ekonomiske afdeling.

- Vi er rigtigt glade for, at Andreas har valgt at springe fra Christi-
ansborg og til Axelborg, hvor han nu skal std i spidsen for vores Pub-
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lic Affairs afdeling. Vi er sikre p&, at vi har fundet en chef, som bide
er steerk analytisk og har et godt og steerkt netveerk i det politiske mil-
jo, siger administrerende direktor i Landbrug & Fedevarer, Anne La-
waetz Arhnung. Andreas Aagaard Bach Mortensen er uddannet cand.
scient.pol fra Kebenhavns Universitet og har desuden en kandidatgrad
fra London School of Economics. Han tiltreder i sin nye stilling 1. april.
Kilde: Landbrug & Fodevarer

Nye gourmetslagtersvende fra Uddannelsescenter Holstebro

Flotte svendeprover fra drets farste gourmetslagtersvende pa UCH. Stort tillykke
tilalle og til Nicolai, Louise, Benny og Mads med en fornem bronzemedalje.

Bagerst fra venstre:

Michael Kristiansen fra Det Lille Slagteri, Farsg — Bestaet med ros

Nicolai Fisker Pedersen, Djursd Slagtehus,
Allingdbro - Bronzemedalje

Louise Heidemann, Superbrugsen, Roslev - Bronzemedalje
Nicolai Beikes, Grenaa Slagtehus

Per Asanka Bak, Slagteren pa Mgllevej, Thisted - Bestaet med ros
Benny UIf Larsen, Kvickly, Lemvig - Bronzemedalje

Mads Christian Ejnar Olsen, Silkeborg Slagteren, Silkeborg

Forrest fra venstre:

Augustin-Teddy Bombimbo Isamoto, Kvickly, Holstebro
Mads Vang Matthiesen, Welfare Food A/S, Holsted - Bronzemedalje
Mik Ricky Steenholdt Nielsen, Bjerre Kad, Hornsyld

Mere info: Jan Emtkjeer Jensen, uddannelseschef
- jej@ucholstebro.dk, tIf. 99 122 223

-

Bronzemedaljer til fra venstre: Nicolai Fisker Pedersen, Djursd Slagtehus, Allingabro, Mads Vang Matthiesen,
Welfare Food A/S, Holsted, Benny Ulf Larsen, Kvickly, Lemvig og Louise Heidemann, Superbrugsen, Roslev
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Emballage

AB E(3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

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

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

AB Catering Holstebro
Nybo Heje 5, 7500 Holstebro .
I TIf. 97 42 52 00

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

AB Catering Sjzelland/KBH
Park Allé 362, 2605 Brendby l
f TIf. 72 302 402

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

abcatering.dk

Din landsdakkende grossist

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

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

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

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

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

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

Se mere om BC Catering og
besag vores store webshop pa

www.bccatering.dk

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

oo

.:.""qj h-._.—:

_.._|

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

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

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

Annoncer

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

&
DanePork

www.danepork.dk

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

Annoncer til -
mdevaremaghslne

ingvald

LR RN R

Vor viden
- din fordel!

AAEF AR FR R A FF AN F R A

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1938

EN HOLDBAR
' PAKKELASNING!

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

> PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<77 MULTIVAC

Kammermaskiner

Bordmodeller

Dobbeltkammermodeller
Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

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

Fra idé til virkelighed

i
a, »
@y o
@
...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17




Jernved mejeri
———
—
S
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

f.f;)

£ "b_()
("OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

Annon@

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

BAOGUNTIA 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

Annoncer

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk i

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

D

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)1-

PROLGON

87101930 * PROLOEN.DK

TIf. 515067
bi- press@mall 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

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S
forsikrer
FodevareDanmark

70 20 29 29

www.fpr.dk

leverandarliste

FODEVARE
KONSULENTEN

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk

www.fgdevarekonsulenten.dk

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitelsarbejde

SMEDEJERNS-
SKILTE

o,

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.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

Tif, 51 50 6747 a5 =l
bi-press@mail.dk"
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