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Problemer i relief

Jeg ved det ikke, men det kan godt have veret Storm P., der sagde: "Det er merkeligt.
Hver dag sker der lige nejagtig s meget, at det kan st i en avis.” For sddan er det jo.
Summen af problemer er konstant, sd ndr der egentlig ikke rigtig er nogen problemer,
og aviserne ikke vil skrive om alt det, der er gods, s& bevager ogsa pressen sig op i top-
pen af Maslows behovspyramide og hengiver sig til eksistentielle emner, som kan bli-
ve ganske alvorlige. Indtil marts i &r var det siledes klima og dyrevelferd og det mo-
ralsk forsvarlige i, hvad vi spiser, der fyldte i medierne, og klimaministeren fik trusler
fra stottepartierne i en grad, s der blev spurgt til, om han mon “overlevede”, fordi det
trak ud med en fiks og ferdig plan for, hvordan vi fir klimaet tilbage pa ret spor. Der
var meget at komme efter pd disse fronter, og det var der ogsé pé andre, hvor for ek-
sempel “nedslidte Arne” stadig gik og ventede pé en vej ud af arbejdsmarkedet.

Regeringen var under pres, for det hele var meget alvorligt, og det er det altid, uan-
set hvad der er galt, og noget galt er der altid, for problemernes sum er konstant.

Og sa kom corona.

Pludselig standede Danmark i vade, og si gjaldt det om at std sammen — pa god af-
stand af hinanden. Og siledes herskede nu et samarbejdende folkestyre, for nu var der
virkelig problemer, og de kunne sagtens fylde en hel avis. Pludselig var alle de andre
viderverdigheder ude af spalterne. Nu gjaldt det
overlevelse — bogstaveligt og okonomisk — og ikke ” Pludseli 9

bare i en hypotetisk fremtid, men her og nu, bade

for os selv og for virksomhederne og nationen. Ikke Var a lle de andre
en dag gik pi hzld, uden at regeringen havde holdt  viderveerdi g heder
pressemode om initiativer og hjzlpepakker, ogalle ;e af s pa lterne

sammenkomster blev aflyst for at undg3, at vi kom
tet pa hinanden.

Nu var der for alvor noget at vare bekymret for, og s& métte alle de andre proble-
mer, der ellers lige havde vaeret patrengende og uopszttelige, vente.

Lad det vere helt klart: Der er ikke noget godt at sige om corona og dens virkning
pa mennesker, vitksomheder og samfund — og ikke mindst pd skonomien og beskf-
tigelsen. Men den kan maske have den gode lille bivirkning, at vi opdager, hvad der
virkelig betyder noget, og at meget af det, som vi mente var vigtigt, og som fyldte avi-
serne i ildevarslende vendinger, gjeblikkeligt blegnende, da det virkelig gjaldt.

Hvem havde for eksempel kunnet forstille sig, at kempemassige kundesegmenter
kunne forsvinde fra den ene dag til den anden? Det skete imidlertid, da restauranter
blev beordret lukket samtidig med, at grensen blev lukket for turister. Normalt bliver
der udespist i Danmark for ca. 40 milliarder kroner om &ret — nu var det tal pludse-
lig 0 pé arsbasis. Bevares, siden blev der abnet for take-away, men det var smabelob i
forhold til de 40 milliarder kroner og bragte kun f3 tilbage til
det arbejdsmarked, som mange har méttet forlade mere eller
mindre midlertidigt som folge af corona.

Sé selv om der er store forskelle pa, hvordan epandemien har
pavirket os, kom der pludselig fokus pa noget, der var vigtige-
re end alt det, der ellers havde fyldt vore velferdsmettede liv
i mange &r. Nu koncentrerede vi os om det helt basale, nem-
lig behovet for et sikkert fundament under tilverelsen — no-
get, som vi hidtil havde taget for givet.

Nu kom problemerne i relief.

Og det var nok egentlig ikke sé ringe endda.

Torsten Buhl
(Et lignende synspunkt har tidligere varet fremfort i Landbrugsavisen.) Direkter, FodevareDanmark

Nyheder

Covid-19

Alle virksomheder er blevet hirdt ramt af pande-
mien, der lukkede Danmark ned. For forste gang
i Fedevaremagasinets historie besluttede redakti-
onen ogsd at springe en udgivelse over. I erkendel-
se af den voldsomme turbulens, hvor mange fo-
devarevirksomheder enten havde mistet hele eller
store dele af omsztningen i forbindelse med ned-
lukningen, besluttede redaktionen, at april-udgi-
velsen blev sprunget over. Det gav ligesom ingen
mening at udgive magasinet, da mange virksom-
heder var 100% optaget af at hindtere situationen
pa kort sigt bedst muligt. Det er derfor ogsa med
stor glede, at vi nu er tilbage med den planlagte
maj-udgave af Fedevaremagasinet.

Status pa genabningen

Da forudsztningerne for at drive virksomhed n-

dres dag for dag, og da usikkerheden om bade den
nare fremtid og usikkerheden ogsd pé lidt lenge-
re sigt er hgj, er det meget vanskeligt at drive virk-
somhed p.t. I skrivende stund er der hab om snarlig
tilbagevenden til mere normale forhold. Alt tyder
dog, at det har lange udsigter, og at intet vil vere
som fer. Der er meget stor forskel pa, hvilke mu-
ligheder den enkelte har haft for at drive virksom-
hed siden midt i marts.

Fodevaremagasinet haber, at s& mange virksomhe-
der, som muligt vil overleve denne turbulente tid,
velvidende at markedet er totalt forandret, og at

det tabte ikke kan vindes tilbage.

Synlighed i fadevarebranchen i 2020

I denne tid er det endnu mere vigtigt at ggre op-
marksom pa sin virksomhed og sine produkter.
Med tekstsideannoncer i Fedevaremagasinet, en
annonce i leveranderlisten og med et banner pé
hjemmesiden, ndr din markedsforing ud til hele fo-
devarebranchen. Hjemmesiden besgges af et kraf-
tigt stigende antal, sd her er et onlinebanner ef-
fektivt. Kontake Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717
eller pa mail bi-press@mail.dk og fa en snak om,
hvordan din virksomhed, dine produkter eller dine
ydelser bliver synlige i Fodevaremagasinet.

God lesning!
Redaktionen
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www.covidfvdk.dk

For at hjzlpe alle medlemmerne i brancheorganisationen FodevareDan-
mark, oprettede organisationen prompte en ny hjemmeside med det ene

formal at orientere medlemmerne om regering og myndigheders tiltag i TAK fo ”
forbindelse med COVID-19 samt omkring, hvordan den enkelte virk- SUNGHEDSSTIRELSE ot at dy Viser hensyn
v holder €7 Vores hangspyis

somhed kunne hente hjzlp ved brancheorganisationen.

Naturligt har hele situationen og usikkerheden blandt de mange med-
lemsvirksomheder, omkring, hvordan de skal forholde sig ved fx. aflys-
ning af arrangementer, nedgang af ordrer, fodevaresikkerhed og perso-
nalejura. P4 www.covidfvdk.dk har organisationen samlet alt relevant
information, hvordan huset arbejder, og hvordan udviklingen skrider
frem. Siden er lobende blevet opdateret.

Nedberedskab

FodevareDanmark’s ngdberedskab blev gjeblikkeligt aktiveret og sad
med det samme og sidder fortsat klar til at hjelpe den enkelte virksom-
hed! Arbejdsopgaverne er mangeartede, nye og komplekse, sa bide sma
og mellemstore virksomheder har haft behov og har fortsat stort behov
for juridisk hjelp og stette.

Hjeelpepakker

Alt om hjelpepakker m.h.t. kompensation for faste udgifter, omsat-
nings- og lenkompensation og meget andet findes p4 siden, ligesom da-
toer for udskydelse af momsfrister m.m. ogsé findes.
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Til information til kunderne var der ogsa link til skilte, som anvendes til

at vejlede kunderne omkring COVU-19 forholdsregler.
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Danske Slagtermestre vil have
indgaede overenskomster suspenderet

Arbejdsgiverforeningen Danske Slagtermestre mener, at forudsetnin-
gerne for de nyligt indgiede overenskomster for 230.000 ansatte i in-
dustrien er bristet med den nuvarende corona-krise. — Hvis vi skal over-
leve efter corona, s& ma overenskomsterne rulles tilbage, siger formand
Leif Wilson Laustsen

I februar indgik CO-industri og Dansk Industri (DI) forlig om nye
overenskomster for 230.000 ansatte i industrien — overenskomster, som
ogsa er brendt igennem pa alle andre overenskomster pa det private mar-
ked. Dengang lod det med begejstring, at alle medlemmer i industri-
en ville f markante forbedringer af deres lon- og arbejdsvilkar. Claus
Jensen, formand for CO-industri, sagde blandt andet om de daveren-
de forudsztninger:

-Der er et stort overskud pé betalingsbalancen, der er en rekordhgj
beskeftigelse, konkurrenceevnen er bomsterk og stigende, og virksom-
hederne har tjent rigtig mange penge.

Siden har situationen @ndret sig eksorbitant i kraft af corona. Ifslge
arbejdsgiverforeningen Danske Slagtermestre, der reprasenterer private
slagterbutikker samt kedproducenter, slagterier og kedgrossister, er der
derfor tale om sikaldt bristede forudsetninger for de indgdede overens-
komster, som efter planen skal lobe de naste tre ar.

Danske Slagtermestre opfordrer derfor til, at DI og CO-Industri gje-
blikkelig suspenderer aftalen.

— Arbejdsmarkedets parter, som indgik overenskomsterne i februar,
bliver nodt til at erkende, at efter at Danmark nu er bragt i en erkleret
nedsituation, si er forudsatningerne for fordyrelserne i overenskomster-
ne ikke lengere til stede. De ber derfor suspenderes. Rigtig mange virk-
somheder har ganske enkelt ikke har rid til de fordyrelser, siger Leif Wil-
son Laustsen og kalder pé ansvarlighed fra fagbevaegelsen.

Dadsstadet

Han roser samtidig mange af de tiltag, som regeringen — i pagt med ar-
bejdsmarkedets parter — er kommet med i forsgget pa at holde hinden
under dansk erhvervsliv. Men det er slet ikke nok, fremforer han. Og
ifolge Leif Wilson Laustsen er tiden nu inde til, at fagbevagelsen ogsd
selv bidrager til, at virksomhederne kan overleve denne krise, og ikke
kun lader virksomhederne og statskassen holde for. Overenskomsterne
fra februar kan i veerste fald blive dedsstedet for mange smd og mellem-
store virksomheder, hvis ikke der gribes ind nu.

— Udskydelse af skat og momsfritagelse og de gvrige tiltag er gode
og nedvendige, men det er pa ingen mide nok, og det er blot udsky-
delse af geld. Virksomhederne bleder som aldrig for, og hvis de pa no-
gen méde skal have en chance for at overleve og derved sikre flest muli-
ge job, sd kraver det, at overenskomstfornyelserne suspenderes, slutter
Leif Wilson Laustsen.

Fornyelse af overenskomsterne pa trods af coronavirus

Danske Slagtermestre har indgdet aftale om fornyelse af vores overens-
komster med bide HK, NNF og 3F. Overenskomsterne er nu stemt
hjem af fagforbundene.

DSM har i forhandlingerne veret bundet af ovennzvnte gennem-
brudsforlig, der ud over “almindelige” lenstigninger bl.a. har givet hgje
stigninger pa fritvalgsordningen (3 % over de kommende 3 4r) og aget
betaling til foreldre under forzldreorlov. Udgangspunktet for forhand-
lingerne betod ogsa, at DSM’s enske om en minimallgnsoverenskomst
pd NNF-overenskomsten pé butikssiden nzrmest var en gordisk knu-
de, der ikke lod sig lose denne gang.

Kilde: Danske Slagtermestre

TEMA: CORONA-KRISE SAMT GRILL OG KRYDDERIER 5
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Brancheforening
kommer frokost- og
cateringvirksomheder
til undsa®tning

Brancheforeningen Danske Frokost- og Cateringleverandgrer under Fo-
devareDanmark erfarer, at flere medlemsvirksomheder pa kort tid har
mistet op mod 100% af omsetningen. Et virus ved navn Corona (CO-
VID-19) har sat sine spor i en branche, der er pa vej i kna. Branchefor-
eningen Danske Frokost- og Cateringleveranderer har siden sin etable-
ring for et &r siden oplevet en pen tilstremning af medlemmer, der alle
har udtrykt et behov for at organisere sig i et fagligt netverk. Forenin-
gen har i lobet af kort tid veret med til at lofte en branche, der hidtil
godt kunne fremstd fragmenteret. Det handler iszr om organisering af
gode krefter, hvor medlemmerne fir brancherelevant ridgivning, vej-
ledning og stette bade i hverdagen, og néir det brender pa.

Feellesskab
Corona-krisen er et hgjaktuelt eksempel pa, hvilken verdi et branche-
organisatorisk fellesskab har. Der gik ikke lang tid fra statsministerens
udmelding om lukning af bl.a. cafeer og restauranter til, at branchen op-
levede afbestilling af ordrer og leverancer med hjemsendte medarbejdere
til folge. For mange har det betydet et keempe tab af omsaztning fra den
ene dag til den anden. Der er siden arbejdet pa hgjtryk i foreningen og
i FedevareDanmark med at skabe forstielse for branchens udfordringer
og i kelvandet heraf formulere de ngdvendige hjelpepakker til medlem-
merne i DFCL, som foreningen hedder i daglig tale.

De virksomheder, der endnu ikke er medlemmer, har nu mulighed
for at tilslutte sig pa gunstige vilkar med det sigte, at branchen star end-
nu sterkere i den fodevarepolitiske agenda.

Gratis medlemskab resten af 2020

Formand for Danske Frokost- og Cateringleverandgrer Thomas Tranberg
har besluttet at tilbyde de virksomheder, der endnu ikke har organiseret
sig i foreningen, et gratis medlemskab for resten af 2020.

-Vi star som branche med nogle alvorlige udfordringer i en helt used-
vanlig situation. Vi ved, at det stiller store krav til den enkelte virksom-
hed. Vi ensker derfor som forening at understotte ogsi vores nye medlem-
mer i at f3 den nedvendige radgivning, som denne krise kalder pa, udtaler
Thomas Tranberg. Dette bakkes op af Anton Emil Nielsen fra antOns
Catering og Frokostordning, som varmt anbefaler netvarket til andre:

-Ved netvarksarrangementer i den relativt nye forening Danske Fro-
kost & Catering Leverandgrerer (DFCL) meder man mange ligesinde-
de. Det er udbytterigt. Vi har meget at snakke om i branchen, og vi ber
ikke veere konkurrenter, men kollegaer. DFCL er et supergodt professi-
onelt netvark. Det er et godt sted at udveksle erfaringer. Foreningen gi-
ver ogsa adgang til FedevareDanmarks tilbud om forsikringer, marke-
ting og andet; og det er nok ogsé noget, jeg vil prove. Men det er mest
for netvarkets skyld, at jeg er medlem.

Thomas Tranberg og DFCL héber, at de frokost- og cateringvirksom-
heder, der endnu ikke er medlem, vil benytte sig af muligheden for et
gratis medlemskab resten af aret. - Felles udfordringer kalder pé felles
lgsninger. Sammen er vi sterkest, slutter han.

Kilde: Danske Frokost- og Cateringleverandorer
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Hvordan er det gaet
wed dit fitma { krisen’?

Slagtermester Bo Bertelsen, indehaver af Slagter Bo, Silkeborg

Hvordan er din virksomhed blevet pavirket af krisen udlest af Covid-19?
- Vi har af et godt salg i butikken, men alt vores salg af mad ud af hu-
set er helt vak. Ingen selskaber og konfirmationer. Jeg har indset, at
2020 nok bliver et markeligt ar, der bare skal rykkes ud af kalenderen.

Hvad er der sket med omsaetningen/ordrer?

- Det er klart, at det et manglende salg af mad til selskaber har en ne-
gativ effekt pa omsztningen, og selv om butikssalget har veret godt, si
har det ikke kunnet opveje det.

Forandringer i salget?

- Jeg troede jo, at kunderne ville til at lave simremad, nar de gar der-
hjemme, men der tog jeg fejl. Kunderne keber ferdigretter, si pigerne
i kekkenet har haft travle. Vi har ogsd haft succes med take-away, hvor
vi lavede stegt gris. Jeg havde bestilt to grise, men det var ikke nok, og
heldigvis havde leveranderen en gris mere. Vi lukkede ved 180 kuver-
ter. Det havde jeg aldrig dremt. Kunderne stod i ke helt ud pa fortor-
vet. Jeg har oplevet, at kunderne setter pris p os her i krisen. Nar kun-
derne handler ind il grill, s& handler de kvalitet.

Har virksomheden sggt hjelpepakker?
- Nej, det har vi ikke. Vi havde en stilling ledig, som sa ikke er blevet
genbesat. Vores pensionist og opvaskere er sagt af. Jeg har to svende

Michael Gertz, indehaver af BF-OKS A/S, Hesselager

og tre piger, og en pige faldt og er nu

pd sygedagpenge. Det var selvfolge- i
lig synd for hende, men vores be-
manding blev lgst pd den méde.
Jeg har veret i branchen i 38 ar,
og jeg ved, at der vil komme kon-
trol efter hjelpepakker, og har man
sat et komma forkert, risikerer jeg
at skulle betale det dobbelte tilbage.
Det gider jeg ikke bevle med. Det er
ogsd blevet klart under krisen, at A-hol-
det er de offentligt ansatte, der er sendt hjem

med fuld lgn, og B-holdet er mig og alle de andre, der betaler regningen.

Har du oplevet andre udfordringer og forandringer?

- Vi har ikke haft besgg af levnedsmiddelkontrollen. Min butik ligger i
et lille byomrade, hvor der ikke er andre butikker, men vi har oplevet,
at flere nye kunder har fundet vej til os. Jeg hiber da, at der snart bliver
lukket op, sé folk kan holde selskaber. P4 den positive side horer ogsa,
at jeg har provet at holde fri lordag kl. 14. Det har veret dejligt. Haven
er bragt i orden, og baden sat i vandet.

Hvordan er din virksomhed blevet pavirket af krisen udlest af Covid-19?
- Det ser skidt ud, og lige nu vurderer jeg, at virksomheden er sat 8 ar
tilbage. Det bliver en helt ny verden efter krisen, hvor der kommer mere
fokus pa besparelser. Vi skal genopfinde os selv som virksomhed.

Hvad er der sket med omsaetningen/ordrer?

- Nu er virksomheden pa index 24, hvilket betyder, at jeg kun kan fa 50
procent i tilskud. Oven i det er der store udfordringer omkring varela-
ger, der bare bliver mindre og mindre verd for hver dag, der gir. Vi ta-
ler om en nedskrivning pa mellem 20 og 25 procent.

Forandringer i salget?

- Hvis vi skal abne op, og kunderne skal bruge ferre varer, s kommer
det til at koste i distribution og gere rigtig ondt pé forretningen. Der er
jo ingen af vores kunder, der planlegger noget pa lengere sigt, som det
ser ud nu. S& det bliver en meget langsom opstart.
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Har virksomheden sggt
hjalpepakker?

- Ja, jeg har segt og faet hjelp til
omkostninger for 3 millioner kro-
ner og lenkompensation for 1 mil-
lion kroner, men jeg vil stadig std
tilbage med en gaeld pa mellem 8 og
9 millioner kroner.

@vrige udfordringer og forandringer?

- Jeg tenker da meget over, hvor stor gld jeg

vil std med, og om det overhovedet er realistisk at drive min virksomhed
fortsat. Der kommer ogsa til at blive stillet nogle helt nye krav til de an-
satte, der kommer tilbage p4 arbejde. Der bliver rad il ferre, sa de, der
kommer, skal yde mere, hvis det skal lykkedes.



Der er stor forskel pa, hvor hardt virksomhederne bliver ramt. Nogle oplever et stigende salg pa take

away og deres primaere produkter, mens andre ma se gaelden vokse i takt med, at restriktioner gor
det umuligt at saelge varer. Fedevaremagasinet har spurgt forskellige virksomhedsejere, hvordan de
har oplevet tiden med et nedlukket samfund.

AFTORBEN SVANE CHRISTENSEN

Thomas Tranberg, indehaver af Smagssans, Hellerup, og formand for DFCL

Hvordan er din virksomhed blevet pavirket af krisen udlgst af Covid-19?
- Vi métte sadle fuldstendigt om, da alle kunder afbestilte, og det ikke
leengere var tilladt med buffet, som er vores sterste produkt. Vores it-sy-
stemer var sat ud af brug, fordi de var baseret pa buffet-bestillinger, og
vi métte skifte til Excel-ark, da vi skulle til at lave portionsanretninger.

Hvad er der sket med omsatningen/ordrer?

- Da det hele lukkede ned, sa vi en 90 procents reduktion i vores or-
drer. Nogle kunder betalte lidt, selv om de aflyste, for at stotte os. Vo-
res kunder var de 10 procent, der var tilbage pa arbejdspladserne, nu er
vi pd 40 procent, og jeg forventer 50 procent efter statsministerens ud-
melding om genabning.

Forandringer i salget?
- Under krisen har vi ogsd skaffet nye kunder. Det har vi gjort via op-
slag pd de sociale medier og mund til mund anbefalinger.

Har virksomheden saggt hjselpepakker?
- Jeg fyrede et par ansatte lige i begyndelsen af nedlukningen. En valgte
selv at sige op. Vi har sendt tre medarbejdere hjem. Vi soger ogsa hjalp

til de faste omkostninger, men det har vi ikke
ndet endnu. Smagssans er en god sund

virksomhed med en god egenkapital,
s4 vi skal nok klare os.

@vrige udfordringer og
forandringer?

- Det er en helt ny hverdag. Jeg
har dygtige kokke, der er vant til

at std og kele for de gode réva-
rer, og nu laver de portionsanret-
tet mad — jeg risikerer at miste gode
medarbejdere, hvis de seger andre ud-
fordringer. I den her svare tid har jeg ve-

ret rigtig glad for at veere medlem af DFCL, hvor

medlemmerne har kunnet spare, hente moralsk stotte og dele erfarin-
ger. Vi har ogsa diskuteret, hvordan vi som virksomheder kommer styr-

ket ud af den her krise.

Lillian Hansen indehaver af Osteboden — Fru Hansen, Nyborg

Hvordan er din virksomhed blevet pavirket af krisen udlgst af Covid-19?
- Min virksomhed bestér af to butikker, en ostebutik og en delikatesse-
butik. Vi har godt at lave i ostebutikken, og i delikatessebutikken ko-
rer det ogsd godt.

Hvad er der sket med omsatningen/ordrer?

- I ostebutikken ligger salget hgjere end normalt. Folk skal have ost, nir
de gir hjemme. Vi har mistet bestillinger til konfirmationer, men kun-
derne har genbestilt til den dato, som festen er udskude til. Og vi har
solgt tapas ud af huset i stor stil.

Forandringer i salget?

- Jeg kan godbt se, at kunderne har mere tid under krisen. For kom en
kunde méske en gang om maneden, men nu er besggene blevet hyppige-
re. De har tid til at handle, og de vil gerne stotte os. Det herer vi. Man-
ge har fiet gjnene op for de lokale butikker i den her tid.

Har virksomheden s@gt hjselpepakker?
- Nej, jeg har ikke sogt hjelpepakker, og ingen af mine ansatte er ble-
vet sendt hjem.

Andre udfordringer og forandringer?

- Vi har pa grund af afstandskrav kun kunnet have to kunder ad gangen
i hver butik. Vi har haft handsprit i butikken, og vi har sprittet af, nar
kunderne har betalt med kontanter. Lang de fleste kunder har taget det
pant. Og jeg har fundet ud af, at vi skal bruge Facebook noget mere. Vi
har blandt andet lavet opslag med, at vi ville kere gratis ud til vores l-
dre kunder med varer, og det har givet meget. Vi har ogsa kert ud med

fedselsdagsgaver for kunder, hvor gaven var delikatesser fra vores butik.
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Trddlas kowmunikotion
sikrer hoj effektivitet 1 hutikken

Besparelser i arbejdstid, nedbragte omkostninger, reduceret spild samt let styring af salg i butikken og
til erhverv. De forste installationer af DIGI SM-6000 — Scanvaegt Systems A/S nyeste bud pa en PC- og
Cloud-baseret vaegt med optimerede funktioner gremaerket danske delikatessebutikker — er allerede

igangsat.

Leder du efter en innovativ lgsning til at sty-
re salg i butikken og til erthvervskunder samt
optimere butikkens arbejdsgange, kan Scanva-
egts nyeste PC-styrede detailvegt DIGI SM-
6000 vere svaret. Veegten indeholder en rekke
nye funktioner, som bl.a. betyder, at flere veeg-
te kan kommunikere med helt ny Cloud-ba-
seret software og herigennem styre leverancer
ved virksomhedssalg ud af bagderen. Tradles
kommunikation giver samtidig mulighed for
besparelser i tid: Speed Id aktiverer et ekspedi-
entnummer med enten armband eller arbejds-
skilt, og trykker ekspedienten pa et af de elek-
troniske prisskilte for en vare, henter vegten
automatisk varenummeret op pé vegtens eks-
pedientdisplay.

Blandt de nye funktioner er ogsd mulighe-
den for automatisk at rette de elektroniske pris-
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skilte med varetekster, ingredienser, sporings-
oplysninger, priser osv. De elektroniske display
opdateres via tridlgs kommunikation fra ma-
sterveegten. Alt sammen for at hgjne konkur-
renceevnen og sikre, at informationer og pri-
ser altid er korrekte.

Display og nummerfunktion til mersalg
Blandt de nye funktioner, der for alvor kan ska-
be mersalg i butikken, er kundedisplayet, der
giver mulighed for at markedsfere nye varer,
sesontilbud, menuforslag osv., forteller Klaus
Kokholm Pedersen, direkter for Detail og La-
belproduktion i Scanvaegt:

- Deter vores erfaring, at displayet skal vare
s informativt som muligt. Fx er det oplagt at
kore med sesontilbud, menuer til pinse, jule-
frokoster osv. Vagten har samtidig et ke-num-

AFRIKKEHOLM

mersystem, hvor vaegtene snakker sammen og
kan estimere ventetiden for den enkelte kun-
de. Det gor ventetiden mere overskuelig. Ven-
tetiden kan bruges til at skabe et mersalg, nar
man har spendende ting péd hylderne. Kunden
kan fx ogsa velge at vente uden for butikken.
Hermed undgar vi propfyldte butikker, hvor
kunderne myrer sig frem til disken. Man und-
gdr ogsa, at kunder forlader stedet, fordi ven-
tetiden virker uoverskuelig.

Smart styring ved erhvervssalg

Allégardens Slagter i Odense er blandt de
forste detailbutikker til at anvende den nye,
Cloud-baserede software. Butikken har faet op-
sat fire SM-6000 vagte, elektroniske prisskilte,
et nummersystem og derudover to DIGI-termi-
naler til booking af kunde-/firmaordre. Syste-




met skal bl.a. gor det let for Allégarden i frem-
tiden at styre salget til erhvervskunder:

— Nér et firma forst er oprettet i systemet,
kan det hurtigt kaldes op pa vegte eller termi-
naler. Ekspeditionen kan herefter registreres i
systemet, og der printes en folgeseddel il kun-
den. Efterfelgende har butikkens bogholder let
adgang til at trekke oplysninger til fakturering
via Cloud-softwaren. Den ny Cloud-software-
pakke kan tilgés hvor som helst, der er adgang
til et netvark.

DIGI var forst pd markedet med PC-base-
rede vegte med touch-betjening og integreret
bon- og etiketprinter. Generationer af PC-ba-
serede DIGI vegte, som modellerne SM-5300
og SM-5500, er over det seneste érti solgt i
meget stort antal til slagter-, fiske- og ostebu-
tikker samt supermarkeder over hele landet.
DIGI SM-6000 er nyeste skud pd stammen
af PC-baserede vagte med introduktion her i
fordret 2020.

Mere miljg, mindre madspild

Hvor etiketter traditionelt har bagpapir med
coating af silikone, kerer SM-6000 med Liner-
less print, dvs. uden bagpapir. Det gor, at der
kan printes flere etiketter pr. rulle, fordi eti-

ketlengden tilpasses tekstmangden. Hermed
reduceres papirspild. Samtidig er det en miljo-
messig god lesning, at der ikke efterlades sili-
konebaseret bagpapir, som kun er til forbren-
ding.

Systemet giver herudover mulighed for at
trekke et stort udvalg af salgsinformationer
dagligt eller periodiseret:

- I systemet har man mulighed for at trek-
ke tal for, hvor meget der tidligere er produce-
ret og solgt af bestemte varer fx i forbindelse
med en hgjtid. Det giver en klar indikation af
efterspergslen og mulighed for at sikre, at man
rammer behovet i butikken. I sidste ende bety-
der det mindre madspild og ogsd et bedre dak-
ningsbidrag, at man gennem segefunktionen

kan bruge vegten som en produktionsguide,
forklarer Klaus Kokholm Pedersen. Han un-
derstreger, at SM-6000 er et komplet system
og hermed en aflgser for kasseapparatet.

I tilleg til de nye funktioner er der tenkt
i et nyt, lekkert slankt design og ergonomi:
Hojformatet gor det lettere for ekspedienten
at komme ombkring til disken. Samtidig sidder
printeren for print af bdde bon og etiket under
displayet, dvs. at vejedelen er placeret ergono-
misk lavt pd disken.

Scanvaegt har leveret lgsninger til industri-
og detailsektoren med bl.a. vejning, prismerk-
ning og pakning siden 1932. Virksomheden
har hovedsade i Arhus samt detail og labelpro-
duktion i Odense.

Unile skeov
FRA GOTHEN

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

dage, inden den bliver slagtet.

Den 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

GOTHEN BORG
Gothenborgvej 3 - 8653 Them
www.gothenborg.dk

I;%U"MS

TEMA: CORONA-KRISE SAMT GRILL OG KRYDDERIER 11



Madkonceptet kmn_lner Sig
gennem Gorona-krisen

André Hansen de Jesus driver sammen med sin kone, Camilla, cateringfirmaet Madkonceptet i Ballerup.
Nedlukningen af samfundet har ramt hdrdt pd omsaetningen, der er halveret, men en optimistisk tro pa

fremtiden er drivkraften i en vanskelig tid.

Da beskeden fra statsminister Mette Frederiksen om at lukke samfun-
det og dermed mange firmaer ned pé et lavere blus med hjemsendte an-
satte kom den 11. marts, sendte André Hansen de Jesus tre af sine seks
ansatte i Madkonceptet hjem med det samme.

- Vi kunne jo se, at vi ville miste indtjening, nar ferre ansacte skul-
le have frokost. For krisen 14 vi pa cirka 1000 daglige kuverter til fir-
makunder. Vi gik ned i omsetning i lbet af marts, og vi var nede pa
150 kuverter, da det sd varst ud. Nu har vi 50% af den omstning, vi
havde for krisen, og det er godt, nir man herer om andre i branchen, si-
ger André Hansen de Jesus. Han har sendt naesten alle sine ansatte hjem
med lankompensation, men han har beholdt sin kok. Hustruen Camil-
la hjelper til i kekkenet, hvor hun for mest tog sig af de administrati-
ve opgaver i firmaet.

Penge fra hjlpepuljer
Det er ogsd Camilla, der har skabt sig et overblik over de forskellige hjel-
pepuljer, der er kommet i forbindelse med Covid-19.

- Vi har segt lenkompensation, og der gik kun 14 dage, fra vi sog-
te, til vi fik pengene, s det er vi meget taknemlige for. Jeg foler, at vi er
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meget privilegerede, og det gav en ro i maven, s vi kunne koncentrere
os om at drive forretningen, siger han.
Der er ogsd blevet sogt puljer til dekning af tab af omsztning og til fa-
ste udgifter, men de penge er endnu ikke kommet ind pé firmaets konto.
- Vi stod heldigvis i en god situation inden krisen med en fornuftig li-
kviditet, og alt vores udstyr er kebt og betalt, sa vi heenger ikke pa dyre
leasing-aftaler, siger han.

Fra buffet til portionsanretninger
Da krisen satte ind betod det, at de buffeter til irmakunder, som ellers
var en stor del af Madkonceptets forretning, ikke var en mulighed mere.
- 4 det blev portionsanretninger, som jeg personligt kerte rundt
med til kunderne. Der er lavet foranstaltninger ude hos kunderne, s
nogle steder afleverer jeg maden uden for bygningen, men der er ogsd
en kunde, hvor jeg skal have taget temperatur med et pandetermome-
ter, for jeg leverer maden inde i bygningen, forteller han.
Det er ogsd ham selv, der stdr for at vaske op og f& kebt nd.
(Myndighederne har siden tilladt, ar der atter kan buffet-anrettes i
kantiner.)



I samme bad

André Hansen de Jesus var rystet i dagene efter den 11.
marts, men han valgte hurtig en strategi med at lade
en positiv tilgang til situationen tage over.

- Det er det, der skal til, for at vi kan kempe os gen-
nem den her krise. Vi er fortsat med at levere mad af hgj
kvalitet. Du er ikke bedre end det sidste maltid, du har le-
veret, fastslar han, og kunderne har udtryke deres tilfreds-
hed med maden.

- Vi har féet gode tilbagemeldinger. Nir vi kommer pi
den anden side af krisen, s4 er jeg da overbevist om, at vo-
res faste kunder vil blive ved med at bruge os. Jeg synes
ogsd, at jeg er kommet tettere pd mine kunder i den
her tid, og de har udvist stor forstielse, hvis vores le-
verancer har varet forsinket. Der har veret en ind-
stilling til, at vi er sammen i en krise, som vi skal
igennem sammen, understreger han.

Solgte firma og kobte tilbage
André Hansen de Jesus er oprindeligt udlert
VVS’er, men broderen drev et cateringfirma.

- Her hjalp jeg til og blev oplert. I 2008 startede
jeg mit eget cateringfirma, som jeg solgte til Salt & Pe-
ber i 2015. P4 det tidspunkt trengte jeg til luftforandring,
og jeg blev salgskonsulent hos Nordisk Solar, forteller han.
Men to 4r efter kebte han Madkonceptet tilbage.

- Jeg savnede det drive, der er i at have sin egen virksomhed. Se ting
udvikle sig. Savnede at komme tilbage i kekkenet. Hele tiden at veere i
udvikling med nye trends. Den gronne belge, det er lige mit mindset,
understreger han.

Startede op igen fra bunden
Da han havde kebt firmaet tilbage, startede han helt fra bunden igen
uden en eneste kunde.

- I begyndelsen solgte jeg gennem Deals, og det jener man jo ikke
meget ved, men det var med til at brande mit firma. Lige s4 stille be-
gyndte henvendelserne fra virksomhederne at komme, og selv om vi kun
havde veret i gang i et halvt ar i 2017, kom vi ud af aret med et lille over-
skud, siger han. Aret efter rundede Madkonceptet 1000 kuverter, og den
gode udvikling fortsatte i 2019 og frem til marts i &r.

- Det er en spendende tid med den gronne omstilling. Folk er blevet
mere bevidste om sundhed og det gode liv, siger han.

Hos Madkonceptet sauterer, sylter, bager og braiserer de frokostret-
ter og festmenuer bade til kedspisere og til vegetarer.

- Vi skal tenke ud af boksen og tilpasse os kundernes gnsker, blandt
andet i forhold til vegetarer og veganere, som vores kok har fokus pa.
Jeg star i produktionen hver dag, og jeg kan st& pd mal for det, som jeg
sender ud. Inspirationen henter jeg fra de store p& markedet, blandt an-
dre fra Claus Meyer, som jeg synes gor det godt, siger han.

Moralsk statte
Madkonceptet er medlem af Danske Frokost og Catering Leveranderer,
og det har varet en hjelp i krisen.

- Kort tid efter den 11. marts holdt vi et videomede i foreningen,
hvor vi kunne here fra de andre, hvordan det stod til hos dem, og hvor-

dan vi bedst kunne komme gennem krisen. Det har varet godt med

moralsk stotte, og vi har vendt de forskellige hjelpepakker, som vi kun-
ne sgge, siger han.

Hab om flere ansatte pa arbejdspladserne

Forhabningerne til anden fase af genabningen af samfundet fra André
Hansen de Jesus er, at flere mé veere forsamlet, og at flere arbejdspladser
far deres ansatte tilbage, sd de skal have frokost igen.

- Vi skal op og have 20 til 30% mere i omsztning, for vi har rad il
at fé alle vores ansatte tilbage pd arbejde. Jeg er i lobende kontakt med
dem over telefonen for at hore, hvordan det gar med dem.

Skal han pege pa noget positivt, som han har oplevet i krisen, er det
den indstilling, han har medt ude hos kunderne.

- De har veret utrolig sede og forstdende. Jeg er blevet madt med
en dbenhed, som er usedvanlig. Jeg tror pd, at det hele nok skal blive
godt igen, vi skal bare give det noget tid. Jeg er ogsd kommert til at set-
te mere pris pa hverdagen efter det her chok, understreger André Han-
sen de Jesus.

Det er lordag, da Fodevaremagasinet laver interviewet med André
Hansen de Jesus, og det er ikke kun, fordi han har mange kasketter pa
i denne krisetid.

- Mit arbejde er en livsstil og min hobby. Jeg brander for det, vi la-
ver. Det ved jeg, mine kunder kan merke, nir jeg er ude og lave afta-
ler med dem, siger han.

Laes mere om Madkonceptet her: www.madkonceptet.dk

TEMA: CORONA-KRISE SAMT GRILL OG KRYDDERIER 13



-kampagne

for at redde de danske restauranter

Under hashtagget #spisudehjemme og pa hjem-
mesiden spisudehjemme.dk satte bloggerkol-
lektivet Gastromand.dk og Madsvin.com sig
sammen med Royal Beer for at holde liv i de
danske restauranterne under coronakrisen.
Indsatsen samler de restauranter, der tilbyder
takeaway, og gor det let for danskerne at bestil-
le mad fra de mange restauranter.

Coronakrisen har skabt store gkonomiske
problemer for restauranter landet over. Kort
tid efter nedlukningen blev reglerne for salg
af takeaway @ndret, sa restauranter kan tilby-
de takeaway-lgsninger uden forst at skulle an-
melde det til Fodevarestyrelsen. Den mulighed
har flere af landets restauranter gjort brug af,
og det gav stifteren af Gastromand.dk, Anders
Damm, idéen til kampagnen #spisudehjemme.

-Vi har nydt godt af de danske restauranter i
de sidste 10 &r. De har altid veeret hirdt spendt
for og er nu endnu mere pressede. Derfor er det
tid «il at give tilbage, og vi laver dette initiativ
for at vi kan holde restaurationsbranchen ke-
rende - ogsa efter krisen, siger Anders Damm,
stifter af Gastromand.dk.

Ma udvide abningstiderne

Flere restauranter har oplevet stor succes ved
at tilbyde takeaway. Restaurant Kohalen i Aar-
hus, der serverer god gammeldags dansk mad
fra bunden er en af dem, der har nydt godt af
initiativet.

-Vi har oplevet meget stor opbakning fra
bide stamgester og nye kunder, som har ta-
get godt imod vores takeaway-tilbud. Vi blev
faktisk nedt til at udvide &bningstiderne. Vi
er vildt taknemmelige over den store opbak-
ning, siger Rita Laustsen fra restaurant Kohalen
i Aarhus. Drikkevareproducenten Royal Uni-
brew, som stir bag Royal Beer, leverer drikke-
varer til mange af de danske restauranter, og
derfor valgte virksomheden at g& sammen med
bloggerkollektivet Gastromand.dk og Madsvin.
com for at sikre, at branchen kommer s godt
gennem krisen som muligt. - En lang rekke af
vores kunder og samarbejdspartnere lider under
coronakrisen. Derfor er det helt naturligt for os
at hjzlpe med at sprede budskabet for de man-
ge restauranter rundt i Danmark, som heldig-
vis har tenkt hurtigt og omstillet sig til en ny

virkelighed med takeaway-lgsninger. Ogsa i vo-
res branche m4 vi std sammen ved ikke at vare
sammen, siger Christian Lund-Martorell, Se-
nior Brand Manager hos Royal Beer.

Meld din lokale restaurant

Hjemmesiden spisudehjemme.dk samler alle
danske restauranter, der tilbyder takeaway.
Derfor opfordrer bloggerkollektivet Gastro-
mand.dk og Madsvin.com sammen med Royal
Beer til, at man hjelper med at udvide listen
pé spisudehjemme.dk, hvis man kender en re-
staurant, der tilbyder takeaway, men som ikke
fremgar af listen. Ved at tagge restauranter pd
sociale medier med hashtagget #spisudehjem-
me eller kontakte bloggerkollektivet Gastro-
mand.dk og Madsvin.com pé anders@gastro-
mand.dk kan du hjelpe med at udvide listen.
Kilde: Gastromad

ONLINE SUPERMARKEDER HAR OPLEVET FREMGANG:

Krisen kan aandre vore indkgbsvaner for altid

Flere danske online supermarkeder og maltids-
kassevirksomheder oplevede stor fremgang, da
Mette Frederiksen lukkede Danmark ned 11.
marts. Eftersporgslen var si stor, at Nemlig.
com mitte indfere et kasystem for at kunne
handtere presset fra de mange kunder, lige-
som der ogsa blev indfert begraensninger pi
eksempelvis toiletpapir og langtidsholdbare va-
rer. De @ndrede
indkebsvaner
kan @ndre mi-
den, danskerne

Hestit e

waden

handler ind p3,
i de kommende
ar. Det skriver
Finans. Lektor
i forbrugerad-
feerd ved Syd-

dansk  Uni-
versitet  Jan
Moller Jensen

henviser til fi-
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nanskrisen for ti 4r siden. - Dengang fik krisen
faktisk mange til at kebe mere ind i discount-
butikkerne. Dels fordi der skulle spares penge,
men ogsd fordi det at kebe ind i discountbu-
tikker pludselig sendte et positivt signal. Bide
i forhold til den folelse man selv fik, men ogsd
det som ens adferd fortalte til andre. Med an-
dre ord var det pludselig ikke et signal om la-
vindkomst og dérlig skonomi, men mere et sig-
nal om at vere omkostningsbevidst at handle
ind i discountbutikker, siger Jan Moller Jen-
sen til avisen.

Det er endnu uvist, om flere danskere fort-
sat vil handle dagligvarer online. En stopklods
for udviklingen kan ifelge eksperten vere, at
forbrugerne i hgj grad foretreekker friske dag-
ligvarer, og det er der storre sikkerhed for, nar
man selv henter det. Hos Business Aalborg er
man ogsa nerves for, at krisen skaber nye va-
ner hos de forbrugerne, og at de nye vaner hol-
der ved. Her er man dog ikke si nerves for dag-
ligvareforhandlerne, som det gir godt for nu,

men for udvalgsbutikkerne, der szlger tej, sko
og elektronik. Det forteller erhvervsdirekter
i Business Aalborg, Tonny Thorup, til Nord-
jyske. Han opfordrer derfor butiksejere til at
starte en webshob eller salg pé sociale medier.

- Hvis man ikke som detailhandler kom-
mer ind og har det, vi kalder en omnichannel
- at man bade har en fysisk butik og en webs-
hop eller digitalt salg over for eksempel Face-
book - si ved vi bare, at det er sverere at hind-
tere, og at ens omsztning er vigende. - Du far
mere salg ud af at vare pa flere kanaler. Hvis
du som butik har en webshop, stjeler den ikke
salg, den skaber tvertimod mere, siger Tonny
Thorup til Nordjyske.

Chefkonsulent i Dansk Erhverv, Per Thye
Rasmussen, opfordrer dog butikkerne til at
teenke sig om, for de laver en webshop, fordi
det samtidig er med til at udhule deres fysi-
ske fundament.

Kilde: Retailnews
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En af de mest velkendte fodevarebarne virus-
sygdomme skyldes norovirus. Norovirus, ogsa
kaldet roskildesyge, giver en god omgang diar-
ré og opkast. Den overfores til fedevarer fra
syge personer.

Andre mindre udbredte fodevarebirne virus
omfatter hepatitis A virus (HAV), rotavirus,
astrovirus samt hepatitis E virus (HEV).

Hvad er virus?

Virus er ikke en rigtig levende organisme, som
fx bakterier. I modstning til bakterier kan vi-
rus ikke vokse i eller pd fedevarer, og antallet
vil derfor ikke stige under forarbejdning, trans-
port eller lagring af fedevarer. Til gengeld er
virus generelt ret robuste og har en god over-
levelsesevne béde i fodevarer og i det omgi-
vende milje.

Virus krever en levende vart (mennesker
eller dyrs celler) for at blive til flere. Virus
kan kun formere sig ved at satte sig ind i
vertens celler, og der blive kopieret til rig-
tig mange.

Virus og hygiejne
Virus spredes fra inficerede mennesker eller
dyr. Norovirus (roskildesyge) spredes fx med
feces/opkast fra syge personer. Hvis man bli-
ver syg med norovirus, skyldes det derfor oftest
fedevarer, der er blevet forurenet af syge perso-
ner, personer med sygdom i familien eller ra-
ske smitteberere.

For eksempel har der varet sygdomsudbrud
fordrsaget af utilstreekkeligt varmebehandlede
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osters og muslinger samt grentsager og frugt,
fx frosne ber, som var kontaminerede med fe-
ces/opkast via vand eller hender. Andre steder,
man kan hente sig en norovirusinfektion, er i
kantiner, ved private fester eller buffeter, hvor
syge personer har forurenet maden.

Andre virus fx Hepatis E (HEV) kan findes
i leveren hos grise. Hvis man spiser en ré lever,
kan der derfor vare risiko for at blive syg med
HEYV, hvilket betyder, at man kan fa kvalme,
feber, opkast, diarré, muskel-, led- og maves-
merter samt gulsot og i sjzldne tilfelde udvik-
le leverbetzndelse.
Generelt er de bedste rad for at undga virus-
infektioner:

* God produktionshygiejne — hold rent

* God personlig hygiejne — vask hender

* Syge personer mé ikke hindtere fodevarer
* Syge personer skal ikke besoge en buffet

* Sorg for at vaske frugt og grentsager, for du
spiser dem

* Sorg for at varmebehandle fodevarer

Hepatitis E (HEV)

- meget lille risiko for infektion

I Europa er der set en stigning i humane til-
faelde af HEV. Arsagen kendes ikke. Stignin-
gen er ikke set i Danmark med forbehold for, at
HEYV ikke er anmeldepligtig i Danmark. Den-
ne stigning har givet anledning til spergsmal
om hepatitis E virus (HEV) i relation til ked
og kedprodukeer.

AF ANETTE GRANLY KOCH, TEKNOLOGISK INSTITUT

Hvordan

ondgdr man
virus i fedevarer?

Den konservering, vi normalt anvender til at
hindre vakst af bakterier, virker ikke pa virus,
da de ikke kan vokse i fedevarer. Derfor skal
der anvendes processer, som inaktiverer virus,
og her er varmebehandling en effektiv proces.

DMRI har indsamlet viden fra litteraturen
om forekomst af HEV i griselever og -ked samt
verdier for inaktivering af HEV under varme-
behandling, fermentering, torring og mod-
ning. Ud fra den viden har vi vurderet, at der
overordnet kun er en yderst lille (negligerbar)
risiko for at padrage sig en HEV-infektion ved
indtag af forarbejdede kedprodukter som kogt
pileg og spegepalser. De mere detaljerede kon-
klusioner er:

* Kodprodukter (ikke leverholdige), som var-
mebehandles til en kernetemperatur pa
72°C i 2 minutter, udger ikke en risiko for
HEV-infektioner, selv om de mest konta-
minerede kodrivarer anvendes (worst case:
prevalens: 6%; niveau: 10° gc/g, baseret pa
internationale studier).

* Leverpostej, som varmebehandles til 71°C i
20 minutter, udger ikke en risiko, selv om de
mest kontaminerede levere anvendes (worst
case: preevalens: 30%; 108 gc/g, baseret pé in-
ternationale studier).

* For fermenterede produkter gelder, at jo
leengere procestiden er, jo storre reduktion
af HEV vil der opnis. I worst case-tilfelde,
hvor de mest kontaminerede kedrivarer an-
vendes (fx mellemgulv med leverrester med
hejt kontamineringsniveau), kan der vaere



Virustype Symptomer Infektions-dosis Inkubationstid Varighed
Sygdom Virus-udskillelse
Norovirus Feber, opkastning og diarré 1-10 virus-partikler; 12-48 timer 2-3 dage op til 2 Under inkubation og
meget smitsom uger op til 3 uger efter inf.
Hepatitis A virus Feber, hovedpine, traethed, 10-100 viruspartikler 15-50 dage 1-2 uger op til flere Under inkubation og
(HAV) kvalme, ubehag i mave. Gulsot maneder op til maneder efter
efter 1-2 uger udbrud
Hepatitis E virus Selvlimiterende infektion, ? 15-60 dage Fa dage til uger To uger til 50 dage
(HEV) som i sjeeldne tilfelde
kan give symptomer som
leverbetaendelse
Rotavirus Feber, opkastning og diarré 1-10 virus-partikler; 1-3 dage 4-10 dage Under inkubation og
meget smitsom op til 10 dage efter
udbrud
Astrovirus Feber, opkastning og diarré 3-4 dage 2-3 dage op til 2 Flere uger efter
uger udbrud

en risiko; risikoen er dog meget lille, hvis
produkterne modnes i mindst 3 uger. An-
vendes mindre kontaminerede rivarer, vil
HEV sandsynligvis vere inaktiveret efter
ca. 1 uges modning.

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK

Vurderingen er baseret pa et meget begren-
set antal studier. For at kunne lave en mere
precis risikovurdering mangler der viden om
overlevelsen af HEV under de forskellige for-
arbejdningsprocesser. I projektet “Inaktivering

af hepatitis E virus i kedprodukter”, stottet af

Svineafgiftsfonden, undersager DMRI, hvor-
dan HEV inaktiveres under bl.a. saltning, fer-
mentering, terring (modning) og ved varme-
behandling under 70°C.

Kontakt Anette Granly Koch, teknologisk institur , Aglk@
teknologisk.dk

TEMA: CORONA-KRISE SAMT GRILL OG KRYDDERIER 17



ansyat

-Danish Crown vil veere verdens mest baredygtige producent af ked. Vi
vil udfordre industrien, finde lgsninger og vise vejen for, at vi i fremti-
den kan meatte flere munde med et mindre aftryk pa vores planet, udta-
ler Preben Sunke Vice CEO Danish Crown og fortsetter: - Inden 2030
vil vi halvere klimaaftrykket pé et kilo grisecked sammenlignet med
2005. 12050 vil vi have en klimaneutral produktion. Baredygtigt fo-
der er en vesentlig forudsatning for baredygtigt ked. Torsdag den 30.
april fremlagde Danish Crown en konkret handlingsplan for ansvarlig
soja, der ikke blot bringer Danish Crown ét skridt neermere klimaneu-
tralitet, men som skal drive udviklingen mod en mere beredygtig pro-
duktion af soja. Fra 2005 til 2016 har vi reduceret udledningen af driv-
husgasser fra griseked med 27 procent. Sterstedelen af Danish Crowns
landmend er nu klimakontrollerede og har en konkret plan for, hvor-
dan de gér ad klimavejen og bliver endnu mere baredygtige. Nir vi si-
ger, at vi vil veere baredygtige, siger vi samtidig, at vi vil ga hele verdi-
kaden igennem og sikre baredygtighed fra jord til bord.

Foder er afgorende for baeredygtighed
I vardikeden for dansk griseked stammer mere end 90 procent af kli-
mapavirkningen fra foderproduktion og gedningshandtering. Vi bli-
ver ikke klimaneutrale med ét tiltag, men mange. Klimapartner-skabet
for fodevare- og landbrugssektoren peger pd 24 klimatiltag og kom-
mer blandt andet rundt om foder, forskning, staldsystemer og slagterier.
I Danish Crown gennemgir vi vores verdikade for at finde de knap-
per, som vi kan skrue pé for at blive endnu mere baredygtige — og soja
er et meget vigtigt skride pa den vej. Soja anvendes til forskellige formal
i fodevareproduktion, men i hgj grad til dyrefoder. Af den arlige import
af soja i Danmark, der samlet i 2019 13 pa cirka 1,7 millioner tons, bliver
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PREBEN SUNKE, VICE CEO DANISH CROWN

der brugt 0,9 millioner tons til grisefoder. Soja er en af de mest protein-
rige afgreder per hektar sammenlignet med andre afgreder og er derfor
et utrolig udbytterigt landbrugsprodukt. Den globale produktion af soja
beslaglegger et areal pd over 1 million kvadratkilometer, og dele af so-
japroduktionen medferer negative miljgmassige og sociale konsekven-
ser i producentlandene. I Danish Crown vil vi sende et klart signal il
producentlande og til vores kunder og forbrugere: Vi vil have ansvarlig
soja og sterre gennemsigtighed i forsyningskeden.

Losningen er ikke at stoppe med at producere soja. Men sojaproduk-
tionen skal ske pa en ansvarlig made, der tager hensyn til skov, natur og
lokalbefolkningen i producentlandene. Gennem krav til globale og na-
tionale leveranderer af soja vil Danish Crown arbejde for en beredygtig
og ansvarlig sojaproduktion, hvor de sojaprodukter, der indgér i vores
produktion, er certificerede, verificerede og dyrket ansvarligt. Ansvar-
lig soja skal prioriteres pd tvars af brancher, og derfor er vi glade for at
vere medlem i Dansk Alliance for Ansvarlig Soja. Danish Crown en-
sker at stgtte op om ordninger med et potentiale til at bevage det sam-
lede marked i retning af ansvarlig soja. Ansvarlig soja er én af mange
losninger, der samlet set skal levere pa vores klimamaélsetning - der fin-
des ikke ét enkelt element, som kan lede til vores mal om at blive kli-
maneutral i 2050. Foruden vores arbejde for ansvarlig sojaproduktion
arbejder vi med at finde nye proteinkilder til vores foder. Partnerskabet
Dansk Protein Innovation, som Danish Crown er en del af, har eksem-
plevis en malsetning om inden for en kort arrekke at erstatte 30 pro-
cent af den danske sojaimport med danskproduceret, skonomisk og be-
redygtigt greesprotein.

Kilde: Danish Crown



Himmerlandsked
s@iter en stribe rekorder

Kedkoncernen Himmerlandsked fortsatte i
2019 sin fremgang pa det danske oksekodsmar-
ked og satte undervejs en hel stribe personlige
rekorder. Overskuddet for skat satte rekord med
30 millioner kroner, et stort hop fra de 17,5 mil-
lioner i 2018, der ogsa var rekord. Nettoomsat-
ningen steg fra 817 til 857 millioner kroner.
Og antallet af slagtninger steg med 4% og
niede op pi 104.000. Dermed er Himmer-
landskeds andel af det totale antal slagtnin-
ger i Danmark oppe pi 24%, navner ledelsen
i regnskabet. Stigningen péd de 4% er saledes
sket samtidig med, at landsslagtningerne er fal-
det med 5,2%. - Vi er glade for, at vi kan leve-
re markedets bedste pris til vores leveranderer
og samtidig skabe et fint resultat, bemarker di-
rekter Lars Andersen. Himmerlandskeds land-
mend har i gennemsnit modtaget nasten 22
kroner pr. kilo, hvilket ifolge Lars Andersen er
langt mere, end markedet generelt har betalt.
Ikke mindst pa den baggrund regner Himmer-

landsked med fortsat at gge sin markedsan-
del og antallet af slagtninger i arene fremover.

- Stille og roligt, sadan som vi har gjort det
de seneste 15 ér. Jeg ved ikke, hvad vi kan nd
op pa, det mé fremtiden vise, bemarker Lars
Andersen, der ejer Himmerlandsked sam-
men med bernene Christoffer og Louise samt
Jens-Peter Svendsen.

Klar til at udvide

Mange ars fremgang er under alle omsten-
digheder for alvor begyndt at presse kapaci-
teten hos Himmerlandsked, som i februar
meldte ud, at vitksomheden er ved at planleg-
ge 7en storre udvidelse” pd koncernens slagte-
ri i Aalestrup i Nordjylland. Det projekt er nu
kommet s langt, at Himmerlandsked har kebt
10 hektar nabojord, forteller Lars Andersen.
Det er endnu uklart, om der skal bygges til de
eksisterende bygninger, eller om der skal opfe-
res en helt selvstendig bygning. Uanset hvad

skal nybyggeriet gerne vare pd plads omkring

nytar, oplyser direktoren.

Om coronasituationen siger han, at nedluk-
ningen af Danmark iser pavirker Himmer-
landsked pa den méde, at det er blevet svarere
at slippe af med de dyre udskaringer som fi-
let og merbrad. Det skyldes, at store fester som
bryllupper og konfirmationer er aflyst pé stri-
be. - Vi far stadig solgt det meste, fordi super-
markedskederne er flinke til at aftage, men det
sker jo s& ogsa til lavere priser. Alt i alt havde
vi indtil coronakrisens udbrud regnet med et
overskud i 2020 p& omkring 26 millioner kro-
ner, men det nér vi nok ikke op pé nu, vurde-
rer Lars Andersen. Af de cirka 104.000 styk-
ker kvaeg, Himmerlandsked slagtede sidste r,
blev 54.000 slagtet i Aalestrup. Resten var no-
genlunde ligeligt fordelt pd koncernens to an-
dre slagterier, Nordic Beef i Hadsund og Kjel-
lerup Eksportslagteri.

Kilde: Foodsupply

Velkommen
til fremtiden

Var 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.

Laes mere pa foodtech.dk eller kontakt

Susanne Hofmann
TIf:99 26 99 43
shh@mch.dk
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MCH Messecenter Herning / 29. sept.-1.okt. 2020
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Efter tet dialog med samarbejdspartnerne bag
Foodexpo udsttes Nordens storste fedevare-
messe nu til 2021 til den kendte termin i marts
méned. Messen vil blive afviklet i dagene 21.-
23. marts 2021. Foodexpo arrangeres af MCH
i samarbejde med de 13 forende branchefor-
eninger og -organisationer, der representerer
sdvel messens udstillere som besggende. Udset-
telsen sker efter gnske og med fuld opbakning
fra samtlige samarbejdspartnere. Niels Jensen,
direkter for brancheforeningen MLDK - Meer-
kevareleverandgrerne, begrunder behovet for
at udsette messen til fordret: - Vores branche
er lige nu ramt bide bredt og dybt af nedluk-
ningen af Danmark, og det taler sammen med
handelsmenstrene i branchen for at udskyde
messen til naeste ar pa marts-terminen, som vi
kender. Jeg har derfor veret i tet dialog med
MCH og bekreftet vores fulde opbakning til
beslutningen om at udsatte messen til foraret
2021, hvor vi igen ser et stort behov i marke-
det og blandt vores medlemmer for at samles
til fodevaremesse i Herning, siger Niels Jensen.
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Foodexpo udsaettes
til foraret 2021

41

Steffen Hansen, sekretariatsleder i Branche-
forening for Storkekkenudstyr (BFS) og Bran-
cheforening for Kaffe- & Conveniencelosninger
(BKC), supplerer: - I BFS og BKC mener vi, at
en gennemforsel af Foodexpo i marts 2021 vil
vere bedst for bide udstillere, leveranderer og
kunder, der pa det tidspunkt forhabentligt igen
har fiet gang i deres respektive forretninger og
er tilbage pa sporet efter coronakrisen, siger han.

Opbakningen er altafgorende

Den store opbakning fra samarbejdspartner-
ne og den store felles arbejdsindsats i forhold
til udsattelsen af Foodexpo glaeder ledelsen i
MCH. - En messe skal til enhver tid afspejle en
branches ensker og behov. P4 Foodexpo har vi
mange brancher samlet, og vi har derfor i fel-
lesskab arbejdet indgdende pd at na frem til det
rigtige tidspunkt for messen. Vi takker de 13
brancheorganisationer og -foreninger for den
gode og tette dialog. Deres opbakning er alt-
afggrende for Foodexpo, siger administrerende
direktor i MCH A/S Georg Serensen.

Fakta

Foodexpo finder sted 21.-23. marts
2021 i MCH Messecenter Herning.
Foodexpo er Nordens starste fode-
varemesse og afholdes fremover i de
ulige ar i MCH Messecenter Herning,
og i de lige ar gennemferes Madvaerk-
stedet i Kebenhavn, naeste gang i
2022. Fagmessen arrangeres i samar-
bejde med HORESTA, MLDK - Mzerke-
vareleverandgrerne, DF - Danmarks
Fiskehandlere, Fodevareklubben, Kost
& Ernaeringsforbundet, LBI - Leveran-
derforeningen for Bagerimaskiner og
inventar, BKD - Bager- og Konditorme-
stre i Danmark, De Samvirkende Kab-
maend, DSM - Danske Slagtermestre,
Neerbutikkernes Landsforening, BFS -
Foreningen for Storkekkenudstyr, BKC
- Branchen for Kaffe- og Convenien-
celgsninger samt Foreningen Kanti-
ne & Kgkken.

Seneste messe i 2018 blev besggt af
flere end 26.000 fagfolk fra savel ind-
som udland. Dette ars Foodexpo skul-
le oprindeligt have veeret gennem-
fort 22.-24. marts 2020 med flere end
550 udstillere og et rekordstort akti-
vitetsprogram med blandt andet 29
forskellige fagkonkurrencer. MCH og
medarrangererne arbejder intenst pa
at viderefere programmet til naeste ar.
Kilde: MCH



Ostemand
med ny butik
09 nyt navn

sl
di jeg har en del idéer, jeg A '“

Martin Vorsee i Gendarmer Ostedelikatesse
har kebt en ostebutik i Espergerde. Den far
det ny navn ”Ost & Tapas”.

- Jeg vil gerne sztte mit preg pa ostebran-
chen. Vil gerne, at den styrkes, og jeg har lyst
til at veere med, hvor tingene sker, sidan siger
Martin Vorse, 34 ar og indehaver af Gendar-
mer Ostedelikatesse i Gendarmergarden i Sme-
delundsgade i Holbzk.

Inden lenge skifter butikken i Holbzk ogsa
navn til "Holbzk Ost & Tapas”. Det nuvaren-
de navn bliver muligvis bevaret som undertitel.
Inden skal Martin Vorsg lige have kort den ny
ostebutik i Espergerde ind. Han skal ogsa lige
have klaret et kampvalg om en bestyrelsespost i
Ostehandlerforeningens indkebscentral (Oste-
mesteren, red.). - Jeg stiller op til den post, for-

e

gerne vil vere med til at gen-

nemfore for branchen, siger han.
Martin Vorsge, som abnede Gen-
darmer Ostedelikatesse for fire ar siden,
har bade energien, drivet og lysten til at tage
flere opgaver pé sig. Han er i forvejen formand
for Ostehandlerforeningen for Danmark. En
post, han har haft i et ar.

Som indehaver af to ostebutikker gjner han
muligheder for en rekke effekter, der kan kom-
me begge butikker og deres kunder til gavn.

I Espergarde-butikken er der to ansatte, og
Martin Vorsge vil selv vare i sin ny butik det
meste af tiden de forste par maneder. Derefter
vil han vere storsteparten af sin tid i Holbak,
hvor han i gvrigt ogsa har to ansatte.

Planerne om

en udvidelse har Martin Vorsee haft, siden det
efter abningen af Gendarmer Ostedelikatesse
stod ham klart, at her var han i sit es.

- Jeg har lige siden haft det som min plan,
at nér jeg havde bygget forretningen op og fiet
den til at kere gody, sa ville jeg gerne mere. Det
er tilfeldet nu.

Kilde: Sn.dk

Ny revideret

branchekode for
ostehandiere

Fodevareafdelingen er i gang med en storre re-
vision af ostebranchekoden, s den kommer til
at dekke flere aktiviteter end den nuverende
branchekode. Fodevareafdelingen (i Fodeva-
reDanmark, red.) har besogt en rekke butikker
for at se, hvilke aktiviteter butikkerne métte
have behov for at f med. Den nye ostebranche-
kode er sendt ind til forste vurdering ved Fo-
devarestyrelsen. Nar Branchekoden er ferdig-

vurderet, som regel efter 2. eller 3. indsendelse
til Fedevarestyrelsen, vil den blive sat i mapper
og sendt ud til alle medlemmer.

Foreningen har valgt at fortsette med map-
perne, da det er en billig losning, der dekker
behovet for langt de fleste. Den reviderede
branchekode er dog klargjort til eSmiley, si-
fremt det bliver et gnske fremadrettet.

Kilde: Ostenyt
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trend

Baeredygtigt Landbrug
keemper for at fa gebyrkroner tilbage
i landmaandenes lommer

Effektivt Landbrug afslerede forleden, at Fade-
varestyrelsen vil have fakcureret mere for kon-
trollen af dyretransporter. Avisen var kommet
i besiddelse af en mail, hvor en ledende medar-
bejder fra styrelsen kritiserede sine ansatte for
en for stor difference mellem tidsregistrerin-
gen og fakeureringen. Afsloringen falder fint i
trdd med det igangvaerende retsopger om ge-
byrer. I samarbejde med bl.a. svineproducen-
terne, melkeproducenterne og brancheorgani-
sationen FodevareDanmark kerer Beredygtigt
Landbrug netop nu en sag om ulovlige gebyrer
til landbruget for statslige kontrollanter.

Hvor meget kan myndighederne

tillade sig at opkraeve?

-Det er en utrolig vigtig sag for iser de mange
husdyrproducenter i vores forening. Men sa-
gen har ogsa enorm principiel betydning ikke
bare for hele landbrugserhvervet men fakrisk
ogsa langt udenfor vores branche. Hvor me-
get kan myndighederne i det hele taget tillade

sig at opkrave af gebyrer?, sporger Hans Aare-
strup, direkter i Baredygtigt Landbrug. Allere-
de i foraret 2016 vejrede Beredygtigt Landbrug
morgenluft i denne sag, da Kedbranchens Fel-
lesrdd og Danske Slagtermestre vandt en vigtig
sag ved EU-domstolen. Slagterierne havde si-
ledes i drevis betalt for uddannelsen af tilsyns-
teknikere, hvilket flere kreaturslagterier havde
klaget over allerede tilbage i 2009. EU-dom-
stolen fastslog i 2016, at staten ikke kan op-
kreve gebyrer for den pigzldende uddannelse.

Erhvervet dgjer med afgifter

-Man kan sige, at staten dermed havde stillet
sig i vejen for fedevareerhvervets konkurrence-
evne. Og det var tydeligvis ikke blot den nevn-
te uddannelse men ogsd en lang rekke andre
omkostninger, som staten uberettiget opkre-
ver hos savel slagterier som landbrugssektoren
— og som nu burde genovervejes som folge af
EU-afggrelsen. Vi s det her som intet mindre
end et paradigmeskifte i forhold til, hvad man

mé opkrave gebyrer for i Danmark. Og er der

noget, agrarsektoren her til lands lider under —
sd er det afgifter, lyder det fra Hans Aarestrup.

Det kan ikke ga hurtigt nok
Sagsanlegget vedrorer i alt 133 gebyrordnin-
ger — og Hans Aarestrup garanterer, at kampen
fortsetter for at £ annulleret gebyrerne samt at
f4 betalt penge tilbage til bl.a. landmandene:
"Det kan ikke ga hurtigt nok med at fa de
mange millioner uretmessigt indkraevede kro-
ner tilbage i fedevareproducenternes likvidi-
tet”, lyder det fra Baredygtigt Landbrugs di-
rektor.
Kilde: Baredygtigt Landbrug

Da coronakrisen ramte, fik udviklerne af en

felles netbutik for landets bagere pludselig me-
get travlt.

P4 grund af den igangverende corona-pan-
demi og pabuddet om fysisk afstand mellem
mennesker er der blevet sat tryk pa den digitale
udvikling flere steder i erhvervslivet. Det gel-
der ogséd blandt landets bagere, hvor virksom-
heden CBP nu kan praesentere en felles netbu-
tik. - Vivar i gang med at udvikle en webshop,
siger Ruben Solse i en pressemeddelelse. Han
er salgsdirektor CBP, der blandt andet leverer
ravarer til bagerier.
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- Men coronakrisen fik os til at trykke spee-
deren i bund, fordi pandemien iser har frem-
rykket den almindelige forbrugers behov for
ogsé at kunne bestille og f4 leveret bred direk-
te fra bageren, siger han.

Gar efter 100 bagere

Gennem det naste ar hiber Ruben Solse pd, at
100 lokale bagere fra hele landet bliver en del af
den felles netbutik, som bide szlger til private
og virksomheder. - Bagerbutikken, som vi ken-
der og holder af, vil ogsa vere der i fremtiden.
Kunderne fir stadig flere forskellige behov for

Netbutik til
bagerforretninger

bred, kager og snacking i lebet af dagen, og det
krever flere salgsmuligheder, siger han og fort-
setter: - Hvis man fx skal bruge flutes til af-
ten og bestiller det p& webshoppen, si kan man
veere sikker pa, at bageren reserverer de gnske-
de flutes. Enten til levering ved deren eller ved
’klik og hent’. Vi forventer, at det kan lofte ba-
geres samlede salg af friskbagt bagverk. CBP
er ejet af Orkla.

Kilde: Pressemeddelelse
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Farste hold fiskehandlere
udklaekket pa Mors

Fem nye fiskehandlere har erhvervet sig deres
uddannelsesbevis, da Nordic Food College pd
Mors afviklede fagprover for skolens allerforste
hold fiskehandlerelever. Med etableringen af
Nordic Food College valgte EUC Nordvest at
flytte storstedelen af fiskehandleruddannelsen
fra Fiskeriskolen i Thyboren til den nye hel-
hedsskole pa Mors. Selve fagpraven forlob over
to dage, hvor eleverne fik vurderet deres fer-
digheder inden for opskering af fisk, tilbered-

ning af convenience-produketer, varekendskab

og kundebetjening, ligesom de blev bedemt pa
tilberedning af den fisk, de trakidividuelt.

— Vores forste fiskerhandlerhold har ve-
ret udfordret af, at de jo pd grund af CO-
VIDI19-nedlukningen ikke har kunne vare pa
skolen og fa pudset teknikkerne af, fa overblik
over de forskellige ting, de skulle bruge, og s&
videre. Men nér det er sagt, sd synes jeg, at
det har veret et meget positivt fagproveforlgb,
hvor alle elever kom rigtig godt igennem og be-
stod, forteller faglerer og eksaminator Seren

Munk Thomsen
fra Nordic Food
College.

Kilde: Limfjord Update

Matte teenke nyt i en corona-tid:
Megens Kokken ombagde til maltidskassen

For at holde hjulene i gang, undgé at skul-
le kassere allerede indkebte ravarer og ikke
mindst for at imgdekomme et gget behov for
kvalitetsmaltider i de danske hjem pabegynd-
te Meyers Kekken leverancer af méltidskasser
i og omkring Kebenhavn, Aarhus, Odense og
Aalborg i uge 14.

Hvad stiller man op som spiller pi markedet
for maltider ud af huset, nar firmafester, fod-
selsdage og andre sammenkomster aflyses fra
den ene dag til den anden? Hos Meyers Kekken
er svaret méltidskasser. Geldende fra 23. marts
har cateringvirksomheden, der blev grundlagt
af kokken Claus Meyer for 30 ar siden, sat en
hindfuld af sine kokke i sving med at producere
mad, som bliver leveret pa danskernes dortrin.

Omstillingsparathed er ngdvendig

Ligesom mange andre danske virksomheder
har Meyers Keokken oplevet, at teppet plud-
selig er blevet trukket vk under den hidtidi-
ge forretningsmodel. Siden regeringen og sam-
fundet gradvist begyndte en reel nedlukning i
uge 11, faldt omsztningen i Meyers Kokken
med 95%.

Omlagningen blev besluttet onsdag mor-
gen den 18. marts. Samme dag blev der ud-
viklet menuer og en hjemmeside torsdag, sa
méltidskasserne kunne lanceres fredag. Marke-
det for méltidskasser er i forvejen teet befolket
af dygtige aktorer, og derfor ser man i Meyers
Kgkken ogsd produktet som en “pop-up’s
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et blandt flere initiativer, der ikke nedven-
digvis er en del af forretningen, nar ver-
den bliver normal igen, men som kan hjelpe
virksomheden gennem en tid praget af gko-
nomisk usikkerhed. Hvis det bliver en over-
veldende succes, kigger vi selvfolgelig pa
muligheden for at genintroducere Meyers
Miltidskasser som en fast del af sortimen-
tet. Men ligesom vi nu tilbyder vores virk-
somhedskunder grab-n’-go-sandwiches i
stedet for den traditionelle frokostbuffet,
sd ser vi ogsd Maltidskasserne som en midlerti-
dig lgsning, vi ikke desto mindre er meget stol-
te af at vere blevet klar med sé hurtig, slutter
Carl Johan Paulsen.

- Meyers Kakken blev grundlagt af kok og
gastronomisk iveerkszetter Claus Meyer og
er en del af mad- og maltidsvirksomhe-
den Meyers

- Meyers Méltidskasser kunne bestilles fra
fredag den 20. marts pa www.meyers.dk

- Kasserne leveres hver onsdag mellem kl.
6 og 17 i og omkring Kebenhavn, Aarhus,
Odense og Aalborg. Bestillingsfristen er
den foregdende sgndag kl. 23:59

- Prisen er 65 kr. pr. person pr. dag eller 59
kr. pr. person ved mere end 5 personer

- Maltidskassen indeholder 3 forskellige
maltider og kan bestilles helt ned til to ku-
verter

Kilde: Meyers Kokken

Direktor i Meyers Kokken,
Carl Johan Paulsen
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/—/0=0‘='0—0 Ny direktionskonsulent pa
- Hotel- og Restaurantskolen

;\ Vickie Enné Ryge er pr. 1. maj 2020 ansat som ny direktionskonsu-

lent pa Hotel- og Restaurantskolen. Vickie kommer fra en stilling som

chefkonsulent i Landbrug & Fedevarer.

Ny dato for OfD's
arsmode 2020

Ostehandlerforeningen for Danmarks drsmede, der skulle have fundet :
sted den 25.-26. april, er pa grund af corona-situationen udsat til den :
26.-27. september. Nermere information folger fra OfD. :

Madmeadet 2020
bliven til
Madmeodet 2021

Business Region MidtVest har besluttet at flytte debuten for omradets
store fodevarefejring Madmedet til maj 2021. Alt var ellers gjort klar til
at samle de syv kommuners madakterer og borgere til tre dages hyldest
til de lokale ravarer og fodevareproducenter i dagene 14. — 16. maj 2020.

Heartland
festival udskudt
til 2021

Heartland 2020 var planlagt til at finde sted p& Egeskov Slot fra 29.
- 31. maj 2020. Festivalen, der har musik, kunst, samtaler og fode-
varer som ingredienser, er udsat til 2021. Ny dato bliver i dagene
27. - 29. maj 2021.

TEMA: CORONA-KRISE SAMT GRILL OG KRYDDERIER 25



kort nyt

Vidste du at... jbvﬁ

Cash & carry-butikker abnede for private

For at undgd madspild, mens spisestederne
var lukket ned, solgte Dagrofa Foodservice
og Dansk Cater varer til private fra deres til
sammen 33 butikker. Mange cafeer og smé re-
stauranter er kunder i Dagrofa Foodservices
30 butikker og i Dansk Caters tre Inco-butik-
ker. Men med lukkede spisesteder faldt salget
kraftigt. For at undga madspild, tilbed bade
Dagrofa Foodservice og Dansk Cater i en be-
granset periode, at private kunne handle i bu-
tikkerne.

Kilde: DHB.dk

"Kedsalget stiger helt
vanvittigt” under corona-krise
Ifolge Per Bank, adm. direkter i Salling Group,
er trenden med ikke at spise ked forsvundet
under corona-krisen. Som FodevareWatch tid-
ligere har beskrevet, har danskernes indkebs-
vaner og fedevareforbrug @ndret sig radikalt
i de seneste tre uger. Til Berlingske siger Sal-
ling-topchef Per
Bank,
at
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et oget salg af ger betyder, at der dagligt er
udsolgt i butikkerne omkring kl. 11, og vide-
re har han spottet et overraskende comeback i
kedkategorien, som frem til krisen var inde i
en negativ spiral. - Den trend med ikke at spi-
se kod, den er helt vek. Kodsalget stiger helt
vanvittigt. Lige op til krisen var kedsalget nede
med 6 pct., og det har vi aldrig set for. Nu er
kodsalget oppe, som vi aldrig har set det for.
Man gér tilbage til basics, tror jeg, siger Per
Bank til avisen.

Kilde: Fodevarewarch

Udszettelse af kampagne

Fodevarestyrelsen har udskudt kampagnen for
Dyrevelferdsmarket. Den skulle vere kort i
april i ugerne 17, 18 og 19.

Fodevarestyrelsen har en myndighedsopga-
ve med at oplyse danskerne om corona smitte.
Styrelsens sociale medier er derfor i gjeblikket
udelukkende dedikeret til corona-information.

Hos Slagter Carlsen star de sammen i krisen
I starten af marts havde Slagter Carlsen travlt,
men efter statsministerens udmeldinger om
Corona-virus blev der stille i de to butikker.
Leveringerne ud af huset blev annulleret,
to ansatte blev opsagt og andre sendt
hjem p4 ferie. Men medarbejderne
star sammen, sé alle forhabentlig
har et job, nér krisen er ovre, og
bestillingerne igen tikker ind.
De sidste fire &r er det kun
"\ gidet én vej for Slagter
Carlsen: fremad. Dengang
var de fire medarbejdere i
den private slagterbutik,
og i dag er de 22 medar-
bejdere i de to butikker i
Stgvring og Nerresund-
by. - Vi har haft voldsom
medvind de sidste fire r.
Vi kunne sagtens have le-
vering af mad ud af hu-
set til 40-50 selskaber fra
torsdag til lordag, forteller
Gitte Brandt-Nielsen, der er
tillidsreprasentant i butikken
ok i Norresundby.
Kilde: Fodevareforbundet NNF

Nielsen: Forbrugerne brugte 9 pct. mere

pa dagligvarer den forste krise-maned
Coronakrisen har vendt op og ned pé forbru-
gernes indkgbsmenstre. Paskehandlen flyttede,
og mange flere handler pa nettet. Nogle mon-
stre er kommet for at blive. De seneste 4r har
danskerne i tiltagende grad valgt at spise ude —
bade i kantiner og pa restauranter, mens vak-
sten i det hérdt konkurrencepraegede dagligva-
remarked har varet sat i std. Den udvikling har
cornakrisen vendt helt op og ned pa — i hvert
fald for en tid. Forbrugerne keber ind i dag-
ligvarebutikkerne og i onlinesupermarkeder-
ne, der stort set alle melder om markant vaekst.
Analysebureauet Nielsen har opgjort salget i
dagligvarebutikkerne for de fem uger fra ned-
lukningen til og med paskeugen, og i den pe-
riode har danskerne kgbt 9 pct. mere end i de
fem tilsvarende uger i 2019 (uge 11-15 2020
vs. uge 12-16 2019). Nielsen-tallene viser, at
danskerne i hgjere grad end vanligt kebte ind
til péske i weekenden op mod pasken. Dette
til trods for, at de store dagligvarebutikker pa
grund af coronakrisen havde faet dispensati-
on til at holde abent pa to helligdage. — Nar vi
sammenligner pasken 2020 med 2019, ser vi en
hgj veekst i ugen op til paske, mens selve paske-
ugen pé trods af et gget antal abningsdage hav-
de nogenlunde samme lgft som i 2019. Der er
altsa en del, der tyder pa, at danskerne i hgje-
re grad end i 2019 kebte ind til péske i palme-
sendag-weekenden. Nok fordi vi har veennet
os til krisen og er begyndt at planlegge vores
indkeb mere, siger Rasmus H. Sarauw-Nielsen
detailanalytiker og leder af Nielsens marketing
og kommunikation i Norden. Ifelge Nielsens
rapport “Hvordan COVID-19 @ndrer forbru-
geradferden” siger 18 pct. af danskerne, at de
handler meget sjeldnere nu. Nethandlen med
dagligvarer er under krisen oget markant, efter
at den ifelge Dansk Erhverv kun er vokset fra
1,7 pet. af de danske husholdningers dagligva-
reforbrug i 2016 til 2,6 pct. i 2019. Det svarer
ifelge erhvervsorganisationen til ca. 4 mia. kr.
i 2019. Hvor stor en del, onlinehandlen reelt
udger i dag, er det ikke muligt at sette tal pd,
ligesom det er sveert at vide, hvor meget storre
den kunne vere, hvis ikke kapaciteten satte en
stopper for veksten. Men ifglge adm. direktor
i FDIH, Niels Ralund, betyder de voldsomme



vekstrater, at den digitale dagligvarehandel har
fet det folkelige gennembrud, som branchen
leenge har ventet pd. — Dagligvarehandlen har
leenge varet e-handlens joker, fordi potentia-
let er s& enormt.

Gourmetbutik klarer sig

gennem krisen med nyt koncept
Gourmetbutikken Krzzs i Varde har her i
coronatiden féet fuld vind i sejlene med et nyt
koncept, der omfatter hverdagsmad til fami-
lier og eldre. Det skriver JydskeVestkysten.
Indehaver Lene Haahr fortaller til avisen, at
hun har sendt tre fuldtidsansatte hjem, idet al
mad til fester er vek, men at de tilbagevaren-
de seks til gengzld har travlt med det nye kon-
cept. Oprindeligt var det tanken, at kunderne
selv skulle afhente maden efter at have bestilt,
men da mange helst ikke vil ud, har Kreas

indfort udkersel i tidsrummet 11-15 og efter
klokken 15 til et stigende antal kunder leenge-
re vak, skriver JydskeVestkysten. - Jeg overve-
jer at fortseette med at kere ud ogsd efter coro-
na, for folk er s& taknemmelige, og de sorger
ogsé for at bestille til flere dage, ndr vi nu skal
kere det ud til dem. S& putter de det bare i fry-
seren, siger Lene Haahr til avisen.

Kilde: Foodservice Forum

Kadeau er gaet konkurs

Selskabet, der stir bag de to Michelin-restau-
ranter Kadeau Kgbenhavn og Kadeau Born-
holm samt et par andre restauranter, er begaret
konkurs, fremgar det af CVR. Til Finans.dk si-
ger Kadeau-koncernens adm. direktor, Magnus
Klein Kofoed, om baggrunden for begaringen.
- Vi har veret ngdsaget til at kaste hindkle-
det i ringen og begere os selv konkurs. Den

Kort nyt

her krise (coronakrisen, red.) har ramt os pa
det verst tenkelige tidspunkt. Som en stri-
be andre gourmet-restauranter har Kadeau-re-
stauranterne veret serdeles hardt ramte pa li-
kviditeten, og det har blandt andet betydet, at
de ansatte er blevet sendt hjem pé nedsat lon.
Det var i sidste ende dog ikke nok til at und-
ga konkursen. Til Finans siger Magnues Klein
Kofoed, at man forst pi den ande side af kri-
sen kan afggre, om nogle eller alle aktiviteter
kan genetableres. I koncernes ejerkreds finder
man bl.a. Lukas Forchammer, bedre kendt som
Lukas Graham. Koncernen har i flere &r haft
svert ved at prestere et overskud, og de sene-
ste tre &r er det samlet blevet til underskud pa
omkring 10 mio. kr. Kadeau Kgbenhavn har
siden 2018 haft to Michelin-stjerner, mens Ka-
deau Bornholm har én stjerne.

FOTOS: FAZER

Morten Hammerich stopper i Fazer Group

For knapt 25 ir siden fik direkter Morten
Hammerich stillingen som markedschef i wip
Personalerestauranter. I 1999 gik stifter og di-
rektgor Poul Erik Wittenborg desverre - i en al-
der af kun 60 ar- bort og bestyrelsen udnavn-
te Morten Hammerich til ny adm. direktor for
selskabet. 2 ar senere, i 2001, solgte familien

Wittenborg selskabet til finske Fazer Group.

Gennem de senere &r ogede Fazer Group sit fo-
kus p& BtC delen, hvor bageri, konfekture, Life
style Food og caféer var forretningsomraderne.
Det bevirkede, at man i sommeren 2019 under-
skrev en kebsaftale med Compass Group ved-
rorende Food Service aktiviteterne i Finland,

Norge, Sverige, Danmark og Estland. En aftale
der ultimo januar 2020 blev endelig godkendt
af EU’s konkurrencemyndigheder.

Zanne Bure er ansat som ny direkter for det
samlede Compass Group Danmark.

Kilde: Compass Group Danmark
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Kaedechef Martin Beck Rask ses her uden for en af Slagter Theilgaards
butikker (Tarup Centeret, Odense)

Butikschefen Ole og kedechefen Martin visegherdet flotte hojreb fra det lokale Humlegdrdens

Limouisine kvaeg i Stavis Adal ved Odense.

Slagter Theilgaard har pr. 1. april 2020
ansat Marntin Beck Kask som lQoedeORng

Martin kommer fra en stilling hos Fedeva-
reDanmark, hvor han i de sidste 5 ¥ ar har
staet for udviklingen af slagterkeden mad med
mere. Martin er uddannet kok og slagter og har
arbejdet pa nogle af Danmarks allerbedste ste-
der inden for restaurationsbranchen samt slag-
terfaget. Martin skal st i spidsen for detailbu-
tikkerne hos Slagter Theilgaard, hvor nogle af
ansvarsomraderne bliver den kulinariske ud-
vikling og personaleudvikling.

Franchisekoncept

Som noget nyt hos Slagter Theilgaard vil man
lancere et franchisekoncept inden for slagter-
butikker og haber og tror pi at &bne flere nye
butikker den kommende tid. Her vil Mar-
tin ogsa blive en af de toneangivende perso-
ner sammen med resten af ledelsen hos Slag-
ter Theilgaard. De 5 nuvarende detailbutikker
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har hver deres lokale sortiment samt naturligvis
et storre felles produktprogram. Nogle butik-
ker er gode til gkologi, andre er store pa pak-
kemarkedet, men den enkelte butik er tilpas-
set sit lokalmarked. Endvidere har keden sin
egen webshop, hvor kunderne ogsd kan finde
en lang rekke lekre opskrifter.

Martin Beck Rask udtaler: - Det er jo lidt af
en dremmestilling at blive headhuntet til. Jeg
kommer til at bruge mine kompetencer inden
for et fag, som jeg elsker, og jeg gleeder mig til
sammen med ledelsen hos Slagter Theilgaard at
udvikle nye koncepter og butikker. Franchise-
konceptet ser jeg meget frem til at komme i
gang med, hvor vi har et skreeddersyet kon-
cept klar.

Gér man med dremmen om at vere selv-
steendig og drive egen butik eller har overve-
jelser om et generationsskifte eller et salg af en

butik, kan man rette henvendelse til Martin pd

tlf. 92440222 eller mp@slagtertheilgaard.dk

Fakta

Slagter Theilgaard blev grundlagt af
Erhardt Theilgaard for mere end 60 ar
siden. | 1996 blev der bygget nye og
moderne lokaler, og samtidig skete

der et generationsskifte, som betyder,
at bredrene Poul og Viggo Theilgaard
i dag driver virksomheden som 2. ge-
neration. Udover de 5 nuveerende de-
tailforretninger har virksomheden en-
grossalg til dagligvarebutikker samt
en del eksport.
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Koubursiamt tiskerandel en oplkgbt

Efter 260 4r i fodevarebranchen blev kongeli-
ge hofleverander og fiskehandel Jacob Kongs-
bak Lassen ved dekret taget under konkursbe-
handling den 24. marts 2020. Fiskehandlen er
nu blevet opkebrt af to danske handelsselskaber.
Den kendte hofleverander af fisk og skaldyr har
nu faet mulighed for at leve videre i partnerskab
med Kalu A/S og Skagerak fiskeeksport A/S.
Hos Kalu gleder adm. direkter Thomas Hoy
sig over at kunne vare med til at viderefore den
stolte arv: - For os giver det mening at vere
med til at sikre Kongsbaks fremtidige drift, da
vi mener, det er en vigtig leverander i vores in-
dustri af hejkvalitets-produkter til restaurati-
ons- og fodevarebranchen. Vi har den samme
kundeportefolje af kvalitetsbevidste kokke og
restauranter, som er vant til et eksklusivt sor-
timent og en ultrahgj service. Over tid vil der
vaere mange synergier, vi kan trekke pa, ud
over at begge virksomheder har stolte traditio-

ner inden for hver deres omridde. Hos Kongs-
bak er det friskfanget fisk og skaldyr, hos Kalu
er det ked, fjerkra, charcuteri, ost og andre
specialiteter. Det giver god mening for vores
kunder.

Jacob Kongsbak Lassen er en familievirk-
somhed, som har eksisteret i 137 ar. 20 af dem
i Kedbyen i Kebenhavn. Indtil 2020 blev
virksomheden drevet af 5. generation Jacob
Kongsbak, der har veret en del af virksom-
heden siden barnsben. Kalu A/S og Skagerak
Fiskeeksport A/S overtager virksomheden, og
Jacob Kongsbak fortsetter som hidtil med va-
retagelse af den daglige drift. Skagerak Fiske-
eksport A/S, der ogsi er en familievirksomhed,
er ¢jet af Christian Espersen. Skagerak Fiske-
cksport A/S har siden grundlaeggelsen i 1930
konstant udviklet aktiviteterne inden for Fiske-
1, forarbejdning, produktion samt keb og salg
af fiske-produkeer. Kundegrundlaget omfatter

To ejere bliver til tre
hos Stoholm Slagter

Ejerkredsen hos Stoholm Slagter er blevet ud-
videt fra to til tre. Michael Sendergaard er nu
sammen med René Madsen og Bjarne Lausen
medejer af den lokale slagterforretning, der har
butikker i bade Stoholm og Viborg. Udvidel-
sen er en del af et generationsskifte og en kon-
solidering af virksomheden, forteller Bjarne
Lausen til Fjends Folkeblad. - Det er en frem-
tidssikring af virksomheden, vi er i gang med.
Michael kom for over et ar siden og viste inte-
resse for medejerskab, og efter 14 4r i virksom-

heden kender han den godt og ved, hvad han

gér ind til, siger Bjarne Lausen til avisen. Han
startede selv butikken i 1988. Medejer René
Madsen var lerling hos Stoholm Slagter og
blev kompagnon i 2002 og stod for at etablere
Stoholm Slagter i Viborg. Ogsa 29-4rige Mi-
chael Sendergaard er udlart hos Stoholm Slag-
ter. Han har varet i butikken i fem &r og har
ogséd varet omkring afdelingen i Viborg efter
at have aftjent sin vernepligt pd Kongeskibet
Dannebrog. Privat bor han i Aulum med sin
familie, skriver Fjends Folkeblad.

Kilde: Viborg Stifts Folkeblad

i dag store internationale handelsvirksomhe-
der og supermarkedskader, produktionsvirk-
somheder, engrosvirksomheder og restauranter
m.m., hvor kvalitet af produkter, processer, le-
vering og service har topprioritet, og hvor gam-
le dyder som tillid og pélidelighed, kombineret
med lgbende forretningsudvikling og innova-
tion, forsat er centrale elementer i verdigrund-
laget.

Messeoversigt
2020/21

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

Foodtech, Herning
29. september - 1. oktober 2020
Maskiner i fedevarebranchen
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

Foodexpo, Herning

21 -23. marts 2021
Fedevaremesse - foodservice,

detail og maskiner

www.foodexpo.dk
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AB E3 CATERING

Hele Danmarks Foodservice

Kystvejen 80, 9400 Nr. Sundby

AB Catering Aalborg
TIf. 96 32 41 00

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

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

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

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

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

abcatering.dk

<77 MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

W b |

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

Din landsdakkende grossist

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

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

BC Catering Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20,
8660 Skanderborg

TIf. 89 93 87 93

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

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

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

Se mere om BC Catering og
besag vores store webshop pa

www.bccatering.dk

&
DanePork

www.danepork.dk

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

Kadkvalitet i alle led

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

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

Annoncer il
tedevaremagasing
- R

TI:5150'6

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

<77 MULTIVAC

Dobbeltkammermodeller

TIPPER TIE clipsemaskiner

Kammermaskiner

Bordmodeller

Seydelmann lynhakkere

RISCO vakuumfyldere

e

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

ingvald

LR RN R

Vor viden
- din fordel!

AAEF AR FR R A FF AN F R A

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1938

EN HOLDBAR
' PAKKELASNING!

Annoncer

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

= | PMpack

» SOUS VIDE UDSTYR
- DYBTRAKSMASKINER
* KRYMPEPAKKEMASKINER

pmpack.dk - tIf. 7560 2000

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

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

Fra idé til virkelighed

...din pakkelasning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17
bi-press@mai




Jernved mejeri
m
-
S i
v/ Laila & Ole Jorn Frederiksen
Jernvedvej 242, 6771 Gredstedbro

Oste produceret af @
jysk maelk
Danbo med og u. kommen 10+, 30+, og 45+
Maribo og Svenbo 45+ (Dansk Emmentaler)
Brie 60+

Produktion af gkologiske oste
Gammeldags smer, bade saltet og usaltet

Kontakt os, og vi kan henvise
til nermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.dk

FIOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

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

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

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

(§) mesterslagteren

(@7,9:) mad med mere

N2

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

leverandarliste

yﬁ%

u_?r“ >
("OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Annoncer

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

-

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

D

FODEVARE
KONSULENTEN

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk

www.fgdevarekonsulenten.dk

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitelsarbejde

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

)1-

PROLGON

87101930 * PROLOEN.DK

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fodevarebranchen

Kontakt

Jesper Risom

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

SMEDEJERNS-
SKILTE

o,

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

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

bi .press@mall dk

FPR

FPR Forsikringsmaegler A/S
forsikrer
FodevareDanmark

70 20 29 29

www.fpr.dk

(scanvaegt

Vaegte
Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter

Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

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

bi- press@mﬂ dk
S




Pakkematerialer
fra vedvarende
ressourcer

Reducering af —
materialeforbrug ‘a
e

,@ -

MULTIVAC
udvikler
baeredygtige
pakkelgsninger til

fedevarer i taet
" samarbejde med
‘ ‘ ferende materiale-
‘ ’ producenter.

Recirkulerbare
pakkekoncepter

Vore lgsninger

omfatter vakuum, skin og
MAP-pakker, som fremstilles
omkostningseffektivt

pa dybtreekningsmaskiner og

PaCk more traysealere.
SUStamabW Vore eksperter radgiver om optimering

af dine eksisterende pakkelasninger
samt udvikling af nye koncepter.

www.multivac.com @ I'I'Il.ll.TIlIIlC

Afs: Fodevaremagasinet

Munkehatten 28

5220 Odense SO



