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Laes mere side 12

Danish Crown fremlagde onsdag den 5.
maj et staerkt halvarsresultat for besty-
relsen. Med en omsatning pa 21,8 mia. kr.
og et nettoresultat pa 604,4 mio. kr. har
virksomheden bevist, at det seneste ars
indsats pa alle fronter har skabt en gget
konkurrencedygtighed.

- Vigtigst er det, at vi pa nuvaerende
tidspunkt er konkurrencedygtige, nar det
handler om afregningen til virksomhedens
ejere. Efter et ar med DC Future kan vi se,
at alle selskaber som minimum leverer de
ambitigse mal, der er sat - og at en del
af dem leverer mere end det, og det er
meget positivt, siger CEO i Danish Crown
Kjeld Johannesen.

Las mere pa side 2

Foto: Claus Bjgrn Larsen

Den russiske praesident, Dmitry Med-
vedev, har netop veeret pa et historisk
statsbesgg i Danmark, hvor der var
talrige m@der med det politiske og det
officielle Danmark. | den forbindelse blev

der holdt en stor dansk-russisk erhvervs-
konference, hvor CEO for Danish Crown,
Kjeld Johannesen, havde mulighed for

at mgde Dmitry Medvedev i en samtale
med statsminister Lars Lgkke Rasmus-
sen.

- Rusland ligger i top fem over de
vigtigste markeder for Danish Crown, og
inden for det seneste ar har vi fordoblet
vores eksport af svinekgd til landet.
Samtidig er der ogsa sket en betydelig
stigning i eksport af bade genetik og
know-how, som samlet set er med til
at styrke de taette handelsrelationer vi
har med vores russiske partnere, siger
Kjeld Johannesen, der fortsat ser et stort
potentiale for samhandlen med Rusland.
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Danish Crown fremlagde onsdag den

5. maj et steerkt halvarsresultat for
bestyrelsen. Med en omsatning pa
21,8 mia. kr. og et nettoresultat pa
604,4 mio. kr. har virksomheden bevist,
at det seneste ars indsats pa alle
fronter har skabt en gget konkurrence-
dygtighed.

- Vigtigst er det, at vi pa nuvaerende
tidspunkt er konkurrencedygtige, nar
det handler om afregningen til virksom-
hedens ejere. Efter et ar med DC Future
kan vi se, at alle selskaber som mini-
mum leverer de ambitigse mal, der er
sat - og at en del af dem leverer mere
end det, og det er meget positivt, siger
CEQ i Danish Crown Kjeld Johannesen.

Faldende omkostninger

Overordnet set er omkostningerne i
Svinekgdsdivisionen reduceret med
30 dre per kilo, og divisionens globale
afsaetningsstrategi har demonstreret
sin veerdi.

- Vi har generelt en meget staerk
afsatning pa markederne, og vores
tilgang til de forskellige markeder de-
monstrerer, at vi kan tilpasse os efter,
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hvor der er en betydelig merpris, siger
Kjeld Johannesen.

Ogsa i Oksekgdsdivisionen er der
skabt stzerke resultater det seneste
halvar. Her er omkostningerne ligeledes
reduceret betydeligt som fglge af iser
udflagning, og samtidig leverer bade
datterselskaber og foraedlingsaktivite-
ter i divisionen flotte resultater.

Farre renteudgifter

| samme periode har Danish Crown
oplevet lave renteomkaostninger, som
ligeledes bidrager til et godt resultat.

- Vi har valgt at bruge rentebespa-
relsen pa at sikre, at vi kan gennemfare
plan B - og samtidig levere en konkur-
rencedygtig notering i andet halvar
uden at sette arets indtjening under
pres, siger Kjeld Johannesen.

Det farste ar

DC Future planen blev sat i gang i maj
2009 med en Igbetid pa 18 mdr. for at
na en forbedret indtjening og en styrket
konkurrencedygtighed pa samlet 1,3
mia. kr. Hertil kommer lettelse af politi-
ske sarbyrder for i alt 300 mio. kr.

- Vi kan sla fast, at vi nar de over-
ordnede mal med DC Future - sadan
som vi har lovet ejerne. Men hvor nogle
omrader bidrager mere end forventet,
sa er der andre omrader, vi skal arbejde
med i en lidt laengere periode. Nar vi ser
pa lgnomkostningerne, nar vi en reduk-
tion pa 10 pct. gennem effektiviseringer
og besparelser, og her skal vi - efter
overenskomstens udfald - finde andre
mader at na de sidste 10 pct., siger
Kjeld Johannesen.

Staerke resultater
Overenskomstresultatet bliver pa kort
sigt opvejet af staerke resultater i iszer
foraedlingsselskaberne, hvor Tulip Ltd. i
England igen har leveret et flot resultat.
Samtidig har Tulip Food Company leve-
ret et meget imponerende halvarsregn-
skab med gget indtjening pa nasten
alle markeder og en markant positiv
effekt af virksomhedens sparetiltag.

- Sammen med rentebesparelserne er
de gode resultater fra foraedlingsselska-
berne med til at sikre, at vi er foran med
planen, siger Kjeld Johannesen.
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IKKE SVINESLAGTERIET | HOLSTEBRO

Danish Crowns bestyrelse har besluttet
endegyldigt at lukke svineslagteriet

i Holstebro. Produktionen pa slagte-
riet blev indstillet sidste sommer, og
slagteriet lagt i mglposen, sa anlegget
kunne startes op, hvis ravaregrund-
laget igen skulle stige. Det er endnu
ikke sket, og der er ikke udsigt til, at
produktionen af slagtesvin i Danmark
pa kort sigt vil stige tilstraekkeligt til,
at det kan retferdigggre at afdelingen
fortsat ligger stille. Beslutningen kom-

mer til at bergre nogle fa medarbejdere,

der vil blive tilbudt andet job i det
omfang, det kan lade sig ggre.

- Siden sidste sommer har vi haft
anlaegget i Holstebro pa stand by, og
det vurderer vi nu ikke lzengere er ngd-

vendigt. Fire medarbejdere har Igbende
vedligeholdt alle installationer for at de
kunne veere funktionsdygtigt ved en ny
opstart. Men det er omkastningstungt
at vedligeholde et tomt slagteri, siger
Arthur Petersen, produktionsdirektar

i Svinekgdsdivisionen.

Beslutningen om endeligt at
lukke Holstebro skal ses i lyset af,
at der, efter den bebudede lukning af
aftenholdet i Esbjerg, i Igbet af den
kammende tid vil vaere mulighed for
igen at gge den samlede kapacitet
med forholdsvis kort varsel, forklarer
Arthur Petersen.

Han fortzeller, at der er igangsat
et analysearbejde, der skal danne
grundlag for, hvad der videre skal ske
pa slagterigrunden.

Danish Crowns kreaturslagteri, der
ligger i den modsatte ende pa samme
matrikel, vil ikke blive bergrt af nedluk-
ningen af svineslagteriet og forts=tter
uden &ndringer.

TILMELDING TIL

Sted Du kan tilmelde dig via www.landmandsporta-

Mgade nr. Dato Mgadested

30 21. juni Randers Agerskellets Selskabslokaler
31 22. juni Nibe Lundbzk Landbrugsskole
32 16. juni Herning Herning Kongrescenter

33 17. juni Agerskov Agerskov Kro

34 21, juni Ringsted Ringsted Kongrescenter

35 22. juni Middelfart Comwell Middelfart

36 24. juni Rgnne Danish Crown

len.dk - veelg medetilmelding - eller via sms til
1241. Skriv dcmode leverandgrnummer mgde-
nummer antal.

Husk mellemrum - se eksemplet her:

dcmode 9321137 2

Hvis du ikke har mulighed for at bruge internet
eller sms, sa kontakt et DC Ejerservice kontor.
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SASON FOR KBKKENDIALOG:

DANISH CROWN | KONTAKT MED FORBRUGERNE

Flere gange hvert ar tager Danish Crown
det interaktive kgkken med ud for at
m@de forbrugerne til en snak om gode
boffer, stegeteknik og sikker handtering
af mad. Store og sma plejer at sta i kg
for at Izere de nyeste kekkenfif og for at
kunne smage pa de l=kre nye retter.

- Det er vigtigt for os, at forbrugerne
har en god oplevelse af og med Danish
Crown og de produkter vi szlger. Det far
de, nar vi mgder dem over en snak om
gode ravarer, siger Kirsten Meisner, som
er projektkoordinator i Danish Crown og
ansvarlig for alt det praktiske i forbin-
delse med messer og udstillinger, hvor
kgkkenet bliver brugt.

I ar vil der igen vaere mulighed for
at mede kokkenet i helt nye sammen-
haenge. Sidste ar var det MAD i Arhus,
der blev prgvet af - i ar kan kgkkenet
0gsa ses og opleves pa Kulinarisk Sydfyn
i Svendborg.

- Vi har valgt at vaere med de steder,
hvor vi bedst kommer i kontakt med
forbrugerne set i forhold til omkostnin-
gerne. Samtidig har vi valgt at sprede
vares aktiviteter over flere forskellige
arrangementer, og det betyder sa ogsa,
at der er steder, hvar vi ikke vil vare til
stede i ar. Vi vil ikke lengere per auto-
matik vaere de samme steder ar efter ar,
men lade det komme an pa en vurdering
hver gang, siger Kirsten Meisner.

Hun nzevner Kulinarisk Sydfyn som
et nyt og spendende sted, hvor forbru-
gerne bade mg@der Danmarks fgrende
fgdevareproducenter og sma special-
producenter. Kulinarisk Sydfyn er en
forening, som har til formal at synlig-
gore og markedsfgre regionale ravarer,
producenter og spisesteder for at skabe
en national bevidsthed om Sydfyn som
verende et af landets farende kulinari-
ske omrader.

Her kan du se, hvor du kan
mgade det rullende kgkken:

26. - 27. juni:
Kulinarisk
Sydfyn Fgdevaremarked
i Svendborg

1-3. juli:
Landsskuet i Herning

4 - 8. august:
Skanderborg Festivalen

27 - 8. august:
EAT2010

8 - 10. oktober:
MAD i Arhus

NU HEDDER GRILLBAKKERNE GRILLIT

De fleste af os satte havemgblerne ning og en meget genkendelig flam-
frem, da vi gik over til sommertid, og nu  meskrift, skal fortzlle forbrugerne, at
er det sa ogsa blevet tid til at stgve gril-  her veelger de kvalitetskgd fra Danish
len af. De nye grillprodukter fra Danish Crown til grillen, siger Torben Pedersen,
Crown er landet i kglediskene, og det salgschef i Svinekgdsdivisionen. vares store grillundersggelse, dem, der
sker i en helt ny indpakning. Crill'it bliver solgt i stort set alle star med grilltengerne i handen en lang
- | ar introducerer vi Grill'it - vores landets detailhandelsbutikker, og serien  raekke spgrgsmal. Deres svar og tilbage-

helt nye grillkoncept, der med ny indeholder et bade bredt og klassisk meldinger har vi brugt til at trimme
indpak- udvalg af okse- og svinekgdspro- sortimentet efter, og derfor er vii ar
dukter i kendte og nye udskzeringer meget spandte pa, hvordan Crill'it vil
og marinader. Blandt nyhederne er blive modtaget blandt forbrugerne.
der i ar marinerede flanksteaks af Detailhandlen har allerede taget godt
bade skinke- og oksekgd, whisky- imod det, siger Torben Pedersen.
marinerede nakkekoteletter og

kalvemignon og en grillbakke med

kantkrydrede hakkebgffer og okseme-
daljoner.

- Grill'it er sammensat efter for-
brugernes smag. Sidste ar stillede vi, i
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| ET FALDENDE MARKED

KLS Ugglarps, som er en del af DC Nordic,
har haft stor succes med at indfri ambi-
tionerne om at vokse pa slagtningen af
bade kreaturer og svin pa det svenske
marked.

Saledes er slagtningerne pa anleg-
gene i Kalmar og i Ugglarp, i arets farste
tre maneder sammenlignet med samme
periode sidste ar, steget med cirka 12
procent pa kvaeg, 24 procent pa svin og
19 procent pa lam. Det er sket pa trods,
at produktionen af svin i landet er faldet
med fire procent i samme periode,
forklarer Karsten Deibjerg Kristensen,
direkter i DC Nordic.

Nye kontrakter

- Vihar varet i stand til at indga en
rekke nye kontrakter med svenske
svineproducenter, som er blevet fritstillet

af deres tidligere aftaler. Vi har haft en
klar strategi om at vokse betydeligt pa
det svenske marked, og derfor er jeg
meget taknemmelig for den tillid som
de svenske producenter har vist os, siger
Karsten Deibjerg Kristensen.

Han fortzeller, at stigningen i slagt-
ningerne placerer KLS Ugglarps pa en
behagelig andenplads over de starste
slagterier i Sverige pa slagtning af kon-
ventionelle dyr. Dertil kommer slagtnin-
gen af langt hovedparten af de svenske
gkologisk grise, som KLS Ugglarps skal
slagte efter, at Friland kort fgr jul indgik
aftale med langt de fleste producenter
af gkologiske grise.

Klar strategi
- Vi har meget gode relationer til alle
detailhandelskader og udvikler vores

koncepter i tet samarbejde med dem.
Det gger vares salg, og vi oplever en sti-
gende efterspgrgsel pa vores produkter,
siger han.

KLS Ugglarps straeber efter at blive
den mest attraktive forretningspartner
for svenske grise-, kvaeg- og lamme-
producenter. Sammen med kunder og
leverandgrer udvikles det fzlles for-
retningsgrundlag for at opna en endnu
bedre indtjening, forklarer den admi-
nistrerende direktgr for KLS Ugglarps,
Johan Andersson.

- Det er vigtigt, at primaerproduktionen
i Sverige udvikler sig godt for pa lang sigt
at sikre en god ravaretilgang i takt med,
at vi vokser pa det svenske marked. Vi
satser derfor fortsat meget offensivt i
konkurrencen og betaler derfor en god
pris for dyrene, siger Johan Andersson.
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Hver dag forlader 20 containere Danish
Crowns fabrikker med kurs mod Japan.
100 om ugen eller omkring 5000 con-
tainere om aret. | alt eksporterer Danish
Crown mere end 120.000 ton frosne
kamme, nakker, sider af brystflask

og specialproduktioner til det japanske
marked og indtager dermed fgrsteplad-
sen over de stgrste svinekgdsekportarer
til landet - foran USA og Canada. Danish
Crowns samlede eksport udggr arligt
mellem 3-4 mia. kr.

Nummer ét pa frossent ked

- Vier nummer ét i landet pa frossen
ked, hvor vores markedsandel ligger pa
lidt over en fjerdedel. Vores eksport til
Japan har nu i en arrekke ligget pa ni-
veau med Danmarks samlede import fra
landet. Men krisen har ogsa sat sine spor
pa den danske import, og aktuelt ligger
vores eksport derfor omkring 800 mio.
kr over importen af blandt andet biler og
elektronik, siger Kjeld Johannesen, CEQ i
Danish Crown.

Et staerkt brand

Det danske salg af svinekgad til Japan
startede i 1973. Danske slagterier blev
som nogle af de farste godkendt til at
selge pa det ellers lukkede marked, hvor
det dengang skete gennem Ess-Food.

| dag er der flere om buddet. Men Dan-
mark indtager stadig en sarstatus.

- Japanerne foretrakker i stor grad ke-
det fra Danish Crown, fordi vi har verdens
hgjeste fodevaresikkerhed. Der er ingen
medicinrester i kgdet, det er magert,

meget ensartet og vi kan levere i meget
store mangder. Det ggr os til en af de
sterkeste udbydere pa markedet, nar vi
i bogstaveligste forstand skraeddersyr
produkterne til de japanske fabrikker,
forklarer Kjeld Johannesen.

Hagje kvalitetskrav

Og det sker blandt andet i Horsens,
hvor slagteriarbejdere med pracise og
rutinerede snit udskzerer kamme, sa
de hgjest svinger nogle fa gram i vaegt

eller afkorter brystflaesk, sa det star-
relsesmaessigt passer optimalt ind i den
japanske kundes produktionsapparat.
Flere af slagterierne far Igbende besgg
af japanske kontrollgrer og kunder, som
ved selvsyn vil inspicere verdens mest
moderne slagteri.

- Kvalitet er alfa og omega i Japan,
og japanerne har sans for detaljen.
Og derfor arbejder vi hele tiden pa at
forbedre vores interne processer og vores
krav til produktionen. Vi har for nyligt
haft 4-5 ngglepersoner fra hvert slagteri
pa virksomhedsbesgg i Japan for at se,
hvordan vores produkter bliver brugt i
den japanske produktion og for at mg@de
japanerne og hgre mere om deres krav,
fortzeller Kjeld Johannesen.

| tet dialog
Langt den starste del af salget foregar
fra hovedkontoret i Randers. Herfra er
der kontakt til japanske handelshuse,
der szlger videre til detail og industri.
Men den direkte kontakt ud til fabrik-
kerne bliver stadigt mere vigtig, fortzller
eksportchef Jens Bech fra Svinekgdsdi-
visionen

- Vi arbejder pa at styrke vores
kontakter med de enkelte fabrikker, sa
vores fabrikschefer og deres fabriksche-
fer gar direkte i dialog, hvis der er behov.
Pa lengere sigt haber vi, det kan vaere
med til at styrke vores handelsrelationer,
fortzller Jens Bech.

Stigende salg

Danish Crowns eksport til Japan udggr
10 procent af koncernens samlede ton-
nage. Men i kroner og grer udger salget
mellem 15-20 procent af omsztningen,
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og derfor har eksporten til Japan en
betydende indflydelse pa Danish Crowns
afregning til ejerne.

- Japan er et af vores allervigtigste
markeder. Men vi har det ikke alene. Vi
oplevede en stigende konkurrence fra
lande som USA og Canada, da dollaren
var lavest. Aktuelt er situationen dog
i bedring med en stigende dollarskurs,
som ggr de amerikanske produkter
dyrere i Japan. Sammenholdt med vores

NYT FRA SVINEK@DSDIVISIONEN |B]®

andre initiativer ser vi derfor nu en
opadgaende kurve for vores salg inden
for de kommende maneder, siger Kjeld
Johannesen.

Teette band

Det synlige bevis for de naere band til Ja-
pan star foran hovedkontoret i Randers.
Her fortaeller en brysthgj chrysantemum-
blomst, at her ligger Japans general-
konsulat i Arhus. Men ogsa politisk er

UPDATE

der stor interesse for Danish Crowns
samhandel med Japan. Saledes var Kjeld
Johannesen med da statsminister Lars
Lekke Rasmussen stod i spidsen for en
stgrre erhvervsdelegation, der havde mg-
der med kunder og det politiske system i
starten af marts maned. Og i slutningen
af maj tager Danish Crowns bestyrelse
til Japan for blandt andet at veere veert
for et st@rre arrangement pa den danske
ambassade.

Fra et af de seneste besag i Japan, hvor produktionsdirektar Arthur Petersen (tv)
og eksportshef Jens Bech (th) stdr sammen med repraesentanter
fra Prima Ham, som er en af Danish Crowns vigtige kunder i Japan.
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EFTER DE FORSTE 6 MANEDER:

DC AFREGNING

GIVER DE

ONSKEDE RESULTATER

Stort set alle andelshavere har efter de
fgrste seks maneder taget brug af et el-
ler flere af elementerne i DC Afregning.
Alt afhangig af produktionsform og
starrelse er det forskellige muligheder,
der tages i anvendelse, og det er helt
efter planen, forklarer underdirektgr i
DC Ejerservice, Vagner Bage.

- Vikan se, at mangfoldigheden
og valgmulighederne i DC Afregning
virker efter hensigten. Ejerne valger
de Igsninger, der netop passer til deres
bedrift. Og vi far flere og flere positive
tilbagemeldinger, siger Vagner Boge,
og fortsaetter:

- Vi hgrer fra flere ejere, at de ople-
ver DC Afregning nemmere at plan-
legge efter, end de forventede, og at
deres modstand over for @ndringerne
i starten maske var stgrre end reelt
begrundede, siger han.

Vagner Bgge fremhaver iser DC
Logistik som det element, der har madt

starst interesse blandt andelshaverne.
Men ogsa DC Marked og muligheden for
sektionsvis levering under DC Kontrakt
- eventuelt kombineret med rullende
tilmelding - har vaeret med til at til-
trekke flere nye andelshavere.

DC Afregning blev indfgrt ved star-
ten af regnskabsaret for bade at give
ejerne mulighed for at optimere deres
produktion og for at g@re indtranspor-
ten mere effektiv. | dag viser statistik-
ken, at den gennemsnitlige leessestar-
relse er steget fra 188 til 197, at antallet
af svin per afhentning er gget med over
20 procent og at antallet af restgrise
per les er faldet med 30 procent i
ugerne 49-51set i forhold til aret for.

- Omkostningerne til indtransporten
falder i takt med effektiviseringerne
slarigennem, og de besparelser vi her
opnar, bliver sendt videre til styrkelse
af noteringen, siger Vagner Boge.

NYT FRA DC EJERSERVICE

KONTROL
AF
ALARM-
ANLAG
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NYT FRA DC EJERSERVICE

Strategi og malsatning i en moderne
slagtesvineproduktion er en forud-
setning for at veere blandt de bedste
producenter. Ikke blot den hgjeste
afregningspris er vigtig, men den totale
effektivitet og bedst mulig udnyttelse
af arbejdsressourcer er en forsetning
for god totalgkonomi.

- De typiske fokusomrader for
slagsvineproduktion er foderforbrug,
d@delighed, tilvaekst og kgdprocent.

Et nylig offentliggjort projekt har vist
et gennemsnitlig gget DB pa 12 kr. pr.
gris med st@rst gevinst ved minimering
af foderforbrug og dedelighed, siger
Se@ren Hgjby, andelshaverkonsulent i
DC Ejerservice.

Udvid forkusomradet

Men ogsa fokus omkring sammenkab-
ling af ejendomme, optimal slagte-
vaegt, afhentningskray, rullende tilmel-

ding og valg af den rigtige kantrakt og
produktionsform har indflydelse pa
afregningsprisen, fortaeller han.

- Nar man vil optimere sin slagtesvi-
neproduktion er det vigtigt at lave mal
for sin produktion. Man skal helt ty-
deligt definere, hvilke mal der betyder
mest i sin produktion. Alene ved fast-
settelse af mal omkring afhentning
med fokus pa antal, rullende tilmelding
og afhentningskrav kan omkostningen
minimeres med ca. 7 kr. pr. gris, siger
Seren Hajby.

Gor malene konkrete

Han opfordrer til at opsatte et white-
board med maltavle i forrummet, for
at bevare et samlet overblik over alle
malene. Det ggr det ogsa nemmere

for medarbejderne at fglge med i opna-
elsen af de enkelte mal.

Malene kunne vaere:
Optimal slagtevaegt
Udvejningsvegt 4 dage far
Godkendelsesprocent
Kedprocent sogrise
Kedprocent galtgrise
Hel lzes antal
DC Logistik antal

- Det er afggrende, at alle ansatte
bliver orienteret og arbejder sammen
som team for at na malene. Aftal hvilke
tiltag, der skal til for at ramme malene,
hvem ggr det og hvordan.

Den ugentlige opfglgning er vigtig.
Aftal hvem, hvordan og hvornar det
ggres. For hvordan skal man kunne
ramme malet, hvis man ikke ved hvad
malet er, lyder radene fra Sgren Hgjby.

Vil du vide mere, kontakt DC Ejerservice
pd 8919 1920.
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DANISH CROWN
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DEN @VRE
VAGTGRANSE
STIGER IGEN

Danish Crown udvider basisveegten med yder-
ligere 1kg, nar den gvre vaegtgraense igen hae-
ves fra og med uge 22. Den @vre vaegtgraense
bliver herefter pa 87,9 kg og der vil allerede fra
uge 21 vaere grundlag for at flytte slagteklare
svin til uge 22, forklarer Vagner Bgge fra DC
Ejerservice.

- Det er nu anden gang, vi haver den gvre
vaegtgrense, og det gor vi blandt andet, fordi
vi ser nogle afsatningsmassige muligheder
for de lidt tungere delstykker. Samtidig haber
vi, at det lidt st@rre vaegtinterval kan vare med
til at pavirke produktionsgkonomien pa bedrif-
terne positivt, siger Vagner Bage.

Det nye veegtinterval gelder for multigrise
og for UK - alle andre specialproduktioner og
kontrakter er undtaget.

NOTERINGER DE SIDSTE FIRE UGER

KR. BWSVIN MS@ER

10

16 17 18 19 UGER

Las den udvidede svinenotering her:
www.danishcrown.dk/svinenoteringen

MARKEDSANALYSEN

Markederne i Europa viser fortsat fremgang. Vi kommer igennem
med prisstigninger pa baconmarkedet i UK.

Der er prisstigninger pa kamme, nakker og forender i EU. Pne
afskibninger til Japan samt et stabilt marked i Kina og Rusland,
giver fortsat en positiv afsatningssituation.

POSITIV START PA ANDET HALVAR

De meget positive tendenser i Danish Crown fortsaetter - ogsa efter,

at resultaterne efter det fgrste halvar er blevet offentliggjort.
Saledes var der ogsa i april maned en meget positiv udvikling i sal-

get, og det har netop medfart, at noteringen for svin for tredje uge

i trek bliver hvet - denne gang med 30 gre. | den forbindelse siger

CEO i Danish Crown og fungerende divisionsdirektgr Kjeld Johannesen:
- Vi registrerer en opadgaende tendens i verdensmarkedspriserne.
Samtidig er der i gjeblikket et behersket udbud af svinekgd generelt, og
det ggr det muligt at afsaette udskaeringerne pa de mest profitable mar-
keder. Her kommer vores brede og globale afsetningsapparat os til gavn,
siger Kjeld Johannesen, der ogsa kan konstatere, at stigningerne i bade
dollars og yen bidrager positivt til en styrkelse af Danish Crowns notering.

DC Update 11




NYT FRA OKSEK@DSDIVISIONEN

DC

UPDATE

KJARGARDEN 1/S
SOGER KALVE

300 kalve arligt sgges med fast aftale,
fast afhentning hver 14.dag, fast afregning.
Kalvene skal vaere under 3 mdr.

Hentes i Midtjylland.
Kontakt Karsten Willumsen, 20951875

Danish Crowns kreaturslagterier afvikler i Izbet
af sommeren ferie i fglgende uger:

Holstebro uge 27 og 28
Alborg uge 30 og 31
Tgnder holder ikke ferielukket .

l uge 29 slagtes der
pa alle tre steder.

OKSEK@DSDIVISIONEN FORBEDRER

SMS-SERVICE

Danish Crowns Oksekgdsdivision har gennem en arrakke til-
budt en gratis SMS-service med blandt andet ugens noteringer
og nyt om afhentning af dyr direkte pa mobiltelefonen.

Nu udvider Oksekgdsdivisonen tjenesten, sa det fremover
bliver muligt at abannere pa nyt inden for flere kategorier. Det
sker for at malrette kommunikationen til leverandgrerne inden
for de omrader, man har sarlig interesse for.

- Vivil gerne have en tattere kontakt med andelshaverne og
vi ved, at mange af vores ejere er rigtig glade for at fa noterin-
ger og andet pa mobilen. Det er hurtigt og nemt og frem for alt
billig kommunikation. Og det vil vi gerne ggre bedre. Fremover
kan den enkelte landmand selv sammensatte de services, han
vil modtage, siger Ejvind Kviesgaard fra DC Ejerservice.

TILMELD DIG NU!!
Deltag i konkurrencen om en Webergrill
og Izkre oksekadspglser.

Er du hurtig pa tasterne, og har tilmeldt dig SMS tjenesten
inden 15. maj, er du med i lodtraekningen om:
+ 1stk. Webergrill incl. 5 kg. oksekgdspglser
+ 5stk. preemier med 5 kg. oksekgdspalser

Du kan tilmelde dig eller rette din nuvaerende tilmelding via
Danish Crowns hjemmeside pa adressen www.danishcrown.
dk/sms

Fa nyheder

og noteringer
pa SMS
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DC EJERSERVI

Den direkte vej er altid den korteste. Men hvern er det nu lige jeg skal tale med? Det er vor VI SIDDER KLAR VED TELEFONEN:

hensigt at lgse de daglige opgaver sa let og effektivt som muligt, med det bedste resultat. Mandag - torsdag kI. 8.00 - 16.00

Derfor finder du her navn, oplysninger og ansigt pa dine kontaktpersoner i Danish Crown. Fredagkl. 8.00 - 15.00

HERNING - 8919 24 00 HOLSTEBRO - 8919 28 50

2

—
EJVIND KVIESGAARD ERLING JOHNSEN FRANK ANDREASEN EVA CULMSEE

TIf 8919 24 37 TIf 8919 24 46 TIf 8919 28 51 TIf 8919 28 55
Mobil 2168 94 21 Mobil 20 48 72 85 Mobil 24 79 64 90 eca@danishcrown.dk
ejkv@danishcrown.dk erjo@danishcrown.dk fran@danishcrown.dk

ALBORG - 8919 26 60 TONDER - 8919 3270

PALLE D. SORENSEN JORN OLE JENSEN PER S. KNUDSEN KURT BRADE

TIf 8919 26 61 TIf. 89192670 TIf89193271 TIf 83193272
Mobil 29 49 03 35 Mobil 20 13 2107 Mobil 20 53 3133 Mobil 20 46 29 33
pds@danishcrown.dk jli@danishcrown.dk pskn@danishcrown.dk ktb@danishcrown.dk
Tilmelding af kreaturer til slagtning, returslagtninger, mv. Bestilling af gremaerker
www.landmandsportalen.dk ind pa Danish Crown eller 70151333

Landmandsservice 7013 3131, eller

Ring til slagteri/ Friland 8919 2763 Ngdslagtninger

Henvendelse til neermeste slagteri.
Oplysninger om priser, markedsforhold mv.
www.danishcrown.dk\landmand og www.friland.dk Tilmelding af dede dyr - DAKA
Servicetelefon 7010 1919 eller 7022 5544 eller 8795 9222
DC Ejerservice pa nermeste slagteri, Herning eller Friland.

Tilmelding af kreaturer senest torsdag klokken 13.00 til kommende uge.
Afhentning af akutte dyr eller til indevarende uge - ring direkte til slagteriet.
Tilmelding af kreaturer til Friland dog senest onsdag klokken 14.00.
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IKAN DET

BETALE SIG?

Som kveegproducent star man ofte med
valget, nar en ko skal tages ud af bedrif-
ten og sendes til slagteriet, om den skal
hentes med det samme eller om den
skal fedes op inden afhentning. | flere
sager kan en hurtig afhentning vaere en
ngdvendig, hvis der er opstaet akutte
problemer. Men ellers er der ekstra penge
at tjene, mener Ejvind Kviesgaard fra
DC Ejerservice i Oksekgdsdivisionen.

- Den linezre vaegtafregning sikrer,
at hvert ekstra kilo giver en hgjere

afregningspris. Fordelen er, at en ko pa
eksempelvis 270 kg og form 3,50 aktuelt
vil koste 13,65 kr. per kg, mens koen

ved 271 kg ved uzndret form vil koste
13,68 kr. pr kg og dermed give en margi-
nal vaerdi alene ved sidste kilo pa 22 kr.
mere for koen, da de 270 kg fgrste kilo
ogsa tilleegges 3 @re per kg, siger Ejvind
Kviesgaard.

Flere faktorer
Spergsmalet, om hvorvidt en faerdigfed-

ning kan betale sig, afhanger dog ogsa
af flere faktorer og kan ikke besvares en-
tydigt. Nogle kaer vil ikke trives og andre
skal bare af sted pa grund af problemer
med yveret eller benene.

- Arvemassen er jo fastlagt lang tid
for slagtetidspunktet, og for malke-
racerne er det ikke slagtevaerdien, der
har haft den sterste prioritet i avlen,
men derimod forhold som malkeydelse,
temperament, kalvningsevne, sundhed
og holdbarhed. Som fglge heraf far vi
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da ogsa ind imellem nogle kreaturer, der
hele livet igennem ser magre ud og som
man ofte blive skuffet over, hvis man
prgver at fodre disse dyr feerdige til slagt
- de ®der noget mere, men trives stort
set ikke, siger han og fortsztter:

- Andre kreaturer kommer derimod til
at stortrives lige sa snart, der er energi-
averskud, altsa er de disponeret for en
god foderudnyttelse til kgdproduktion,
og vil saledes oftest vare gkonomisk
attraktive at fodre feerdige til slagt.

Slagteriernes Forskningsinstitut har
tidligere undersggt effekten af feerdig-
fedning af SDM kger ved goldning og
4 maneder frem. Tabel 1 viser maleresul-
tater fra undersggelsen.

Tabel 1, Faerdigfedning af slagtekger

Tabel 2, @konomien i fardigfedning af slagtekger.

Levende vaegt 500 550 600 650 700 750
Slagteprocent 43,5 451 46,5 47,6 48,8 49,8
Slagtet vaegt 217 248 279 310 342 375
Klass. Form 1,61 2,33 3,04 3,75 4,46 514
KI. fedme 14 2,0 2,6 3,2 3,7 4,2
Kr./kg sl. vaegt oM 11,26 13,61 15,69 16,97 18,17
Kr./ko i alt 2194 2792 3797 4864 5804 6814
- kr./ko 598 1005 1067 940 1010
- kr./kg lev. vaegt 11,96 20,10 21,34 18,80 20,20
- kr./kg slagtet vaegt 19,29 32,42 34,42 29,38 30,61

Marginal DB, kr./kg
-10 FE/kg tilv. Gold 98

505 567 440 510

- 5 FE/kg tilv. i lakt 348

755 817 690 760

Resultaterne viser tydeligt, at en
malrettet feerdigfedning af slagtekger
giver en hgjere slagtevaegt, en hgjere
slagteprocent, en bedre form-, fedme-
og farveklassificering, samt ikke mindst
en bedre smag. Det store spgrgsmal er
dog som altid, hvordan gkonomien er
for producenten - for uden gkonomisk
belgnning er der ikke basis for en ekstra
indsats.

Faerdigfedning Ingen 2 maneder 4 maneder
Antal SDM Kger 43 41 1
Slutvaegt, kg. 550 623 697
Afregningsveaegt 249 295 337
Slagteprocent 451 473 48,6
EUROP-form 2,3 34 44
EUROP-fedme 2,0 3,0 3,7
Intramuskulzert fedt | 3% 4% 6 %
Ked-/talgfarve 3,5 31 3,0
Smagsvurdering * xx Hxx

Kilde: SFI slutrapport "feerdigfedning af slagtekoer”

| tabel 2 er der lavet en beregning af
den gkonomiske effekt af faerdigfodring
af slagtekger med udgangspunkt i resul-
taterne fra tabel 1, samt noteringen for
keer i uge 18,2010.

Den marginale vaerdi viser sig at vaere
stgrst, hvis man kan flytte sin slagteko
fra vaegtintervallet omkring 600 kg op
i vaegtintervallet omkring 650 kg. Tilvaek-
sten af disse 50 kg levendevagt giver en
veaerditilvaekst pa 1067 kr. eller 21,34 kr.
per kg levende vaegt.

Stigende DB
Med en foderomkostning pa 1kr. pr FE vil
DB ved at gge slagtevagten 50 kg opad,
mens koen stadig malker, kommer over
850 kr. | goldperioden vil DB for samme
stigning i vaegten vaere 250 kr. lavere, da
foderudnyttelsen her vil vaere faorringet.
Forudsaetningerne for feerdigfedning
skal vre til stede med ledig staldkapa-
citet, billig foder, trivelige og sunde kger,
plads i kvoten og endelig, at priserne pa
udsztterkger ikke falder for meget. Men
altialt ma det vurderes at vaere gkono-
misk interessant at lzegge flere kilo pa
kroppen af koen, konkluderer Ejvind
Kviesgaard.
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47 AR | SLAGTERIBRANCHEN OG STADIG GLAD FOR AT GA PA ARBE|DE.
ALLIGEVEL SIGER PRODUKTIONSDIREKT@R VAGN D. SORENSEN STOP.

Han er afklaret og beslutsom. Nu skal
det veere slut. Heldigvis er det hans eget
valg, og det er han glad for.

- Jeg faler mig privilegeret over, at jeg
har veeret med hele vejen igennem i en
turbulent branche, som har vaeret gennem
en rivende udvikling, og hvar DC's okse-
kadsdivision star som en meget markant

spiller pa markedet og er godt rustet til
den fremtidige konkurrence om dyrene.

- Jeg fgler mig ogsa privilegeret over,
at jeg selv har faet lov at bestemme,
hvarnar jeg stopper, siger Vagn D. Sgren-
sen.

Han takker af som produktionsdirek-
t@r i Danish Crowns Oksekgdsdivision ef-

- VI SKULLE KUNNE TALE EN

SKIDEBA

i byger med et par ars mellemrum, er
Vagn D. Sgrensen den eneste leder, der
har holdt hele vejen. Han har oplevet tre
direktgrer blev afskediget pa én gang i et
selskab, hvorefter han blev bedt om at
tage over. Men for ham har titler ingen
betydning.

- Hvilken plads i lederteamet, jeg
har haft, er ikke vigtigt for mig. Jeg er
ekstremt glad for, at man har kunnet og
villet bruge mig, og jeg faler mig privile-
geret over, at der har vaeret en plads til
mig, siger han beskedent.

Ordet privilegeret gar igen, nar 63-ari-
ge Vagn D. Sgrensen fortzller om sit liv.
Han synes, det er et privilegium at have
haft dygtige medarbejdere og et arbejde,
han har veeret glad for at sta op til. 0gsa

da han skulle op ved tre-fire-tiden om
morgenen faor at marke dyr op, sa de var
klar til at blive hentet.

Nej til bankjob

Som 16-arig begyndte han i lre pa
kreatur- og svineslagteriet Midtjylland

i Grindsted i 1963, selv om han efter sin
realeksamen fik tilbudt et job i en bank.

- Men jeg kunne fgrst begynde et
halvt ar senere, sa jeg valgte lzrepladsen
pa slagteriet. Det har jeg aldrig fortrudt,
siger Vagn D. Sgrensen med et venligt
smil, mens tankerne gar pa langfart
tilbage i tiden.

- Dengang skulle vi kunne tale en
skideballe. Hvis man ikke kunne tale
mosten, sa skulle man finde noget andet

ter 47 ar i slagteribranchen. Formelt sker
fratredelsen 1. august, men omkring

1. juni regner han med at have ordnet

de sidste ting og ryddet sit skrivebord i
Herning.

Plads pa holdet
| en branche, hvor fusionerne er kommet

at lave. Der kunne godt falde en af til
Izerlingen, selv om det maske egentlig
var en svend, der skulle have haft den,
mindes han.

Handel i blodet

11971 blev han "nastkommanderende”,
som han kalder det, pa slagteriet, hvor
han begyndte at handle kreaturer.

Det var lige ham. Ud pa landet og pa
markeder for at opkgbe dyr, og nar kadet
var solgt finde ud af, om det var en god
handel. Det elsker han.

Det var den fgrste af tre milepzle,
Vagn D. Sgrensen navner fra sit livi bran-
chen. Den anden kom et lille tiar senere,
da han blev sendt pa italiensk-kursus i 14
dage og efter et kort ophald pa svine-
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slagteriets Genova-kontor kom tilbage til
Grindsted, hvor han som 30-arig var
ansvarlig for at drive fabrikken, og sam-
tidig fik ansvaret for salget af okse- og
kalvekgd for Tulip pa det italienske mar-
ked. Det kunne man godt dengang og
var en keempe fordel, mener han.

Den teette kontakt med kunderne
med tre-fire samtaler om dagen gjorde,
at man kom til at kende hinanden nzes-
ten som familie. Dengang var der ingen
langtidskontrakter, man handlede fra
dag til dag, og det skete uden dokumen-
tation pa skrift. Et ord var et ord, og det
var godt nok.

Fusion efter fusion

Oxexport lokkede ham til Kolding i
1986-91, og sa begyndte fusionsbglgen
at rulle. Oxexport, Danish Crowns krea-
tursektion og FNK i Aalbarg blev til Dane
Beef, og VVagn D. Sgrensen fik ansvaret
for fabrikkerne i Grindsted, Vojens og
Skjern. Et par ar efter kom den naeste
fusion med Iversen Syd, og i lversen-
Dane Beef blev han produktionsdirektgr.

Da gkonomien brast, kgbte Danish
Crown resterne, og Vagn D. Sgrensen
blev udpeget som divisionsdirektgar i '96.
Det var den tredje milepzel, for det var
markant anderledes og en stor udfor-
dring at sta i spidsen for hele oksekgds-
divisionen, synes han.

Da fusionen med Vestjyske Slagterier
kom i'98, blev Lorenz Hansen divisions-
direktegr og Vagn D. Sgrensen produk-
tionsdirekter. Det var han fuldt tilfreds
med, og respekten er gensidig.

- Vagn kan sit kram. Han har altid sat
faglighed hgjt, og han kan sit handveerk,
siger Lorenz Hansen.

Med Vagn D. Sgrensens farvel bliver
oksekgdsdivisionen organiseret pa en
ny made. Lorenz Hansen overtager det
averordnede ansvar for fabrikkerne og
for personale, mens Ignningsafdelingen
kommer til at hgre under regnskabschef
Gitte Thomsen. Samtidig oprettes en ny
afdeling, produktionsteknisk afdeling,

som skal ledes af den hidtidige kvalitets-
chef Tina Morgen Madsen.

Gamle biler

For Vagn D. Sgrensen bliver der nu bedre
tid til alt det derhjemme pa garden i Sdr.
Omme. De 38-39 hektar jord med skov
skal passes, og motionsraceren skal
luftes, for han l2gger vaegt pa at holde

sig i form. Ogsa kgreture pa motorcyklen,

den gamle Jaguar og i sportsvognen fra

Vagn D. Sgrensen:
- Jeg har altid veeret glad for mit arbejde. Foto: DC.

Daimler kan blive hyppigere.

Nar hans kone, Kanna, far afhandet
sin bgrnetejsforretning i Grindsted, far
bade farfar og farmor endnu bedre tid til
de syv bgrnebgrn mellem 2 0g 19 ar, som
de nyder at veere sammen med. Sadan at
sidde i skovbrynet med et par bgrnebgrn
en tidlig morgen for at teelle vildtet eller i
ny og na skyde én giver gode oplevelser
for bade sma og store.
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BANKEK@D 0OG

MORE BOFFER

Det blev et brag af en boksekamp i Herning, da Mikkel Kessler
forleden genvandt titlen som verdensmester, da han besejrede
den engelske WBC-verdensmester Carl Froch. Og mens der var
seje bgffer i ringen, sa havde Catering-afdelingen i Oksekgds-
divisionen fundet det mgare kgd frem pa tallerknerne. Der blev i

alt konsumeret 400 kg supermgrt oksemgrbrad under middagen.

VOKSEV

| SDR. FELDING

Oksek@dsdivisionens foradlingsfabrik i Sdr. Felding star
foran en ngdvendig udvidelse. Pladsen pa det godt to ar
gamle anlag er blevet for trang, fordi produktionen af Tulips
Palzkker-serie og af Danish Crowns nye grillkoncept, Grill'it,
medfgrer mere og mere emballage. Og i gjeblikket optager
emballagen kostbar produktionsplads, forklarer salgsdirektar
Finn Klostermann.

- Fundamentet for en udvidelse er til stede med det
nuvaerende produktionsniveau, og med udsigten til en gget

W T

| HERNING

- Vi havde handplukket de bedste udskzaeringer til arrange-
mentet. Og det har vi efterhanden rigtig gode erfaringer med.
Gennem de senere ar er vi blevet fast leverander af bade kalve
og oksekgd til de store arrangementer i Messecenter Herning,
siger Erling Jensen, salgschef i Oksekgdsdivisionen.

produktion er den helt ngdvendig. Et nyt emballagelager vil
friggre vigtig produktionsareal, eller sagt pa en anden made,
sa ville vi blive ngdt til at drosle ned for produktionen, hvis vi
ikke udvider, siger Finn Klostermann.

Uden for de eksisterende bygninger er soklen ved at blive
stgbt. Det nye lager skal sta feerdigbygget og klar til brug
i begyndelsen af juni, hvor der for alvor er kommet fart pa
grillsasonen.
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BJE FOR DE

RIGTIGE INGREDIENSER

De nye grillprodukter fra Oksek@dsdivisionen er populzre
ude i handlen. Isar de whiskymarinerede produkter gar for-
rygende, fortzeller salgsdirektgr Finn Klostermann. Og han
har ogsa et bud pa en forklaring.

- Vi bruger ®gte whisky i marinaden for at tilfgre en mere
autentisk smag. Sidste ar var vi ikke helt tilfredse med den
ferdigkgbte marinade-blanding, og derfor har vi i ar udviklet
vores helt egen af slagsen - baseret pa den agte vare, siger
Finn Klostermann.

Marinaden er udviklet i et tet samarbejde mellem afdelin-
gen i Sdr. Felding og innovationsmedarbejder Pia Mejl Kraut-

Afdelingschef Kim Smed og innovationsmedarbejder Pia Mejl Krautwald bruger

egte whisky i marinaden til de nye grillprodukter til Danish Crowns grillkoncept Grill'it.
Her heeldes whisky'en i blandingen efter godt gammeldags gjemal.

wald fra Oksekgdsdivisionen. Nar marinaden skal blandes,
bruges der godt fire liter skotsk whisky til omkring 800 kg
ked, fortzeller hun.

- Der breder sig en liflig duft, nar vi marinerer kgdet. Og
det giver altid grund til lidt ekstra morskab. Men jeg kan
forsikre, at alle draber ender i marinaden, siger Pia Mejl
Krautwald med et smil.

De vade varer kgbes hjem i stgrre partier og befinder sig
bag las og sla pa fabrikken i Sdr. Felding, hvor produkterne
bliver produceret, og flaskerne kommer kun frem, nar den
hemmelige marinade skal blandes.
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TILLAG PA KREATURER TIL FRILAND Uge 18 I(REATU RNOTERINGEN Uge 18
Bkologi Tilzeg til DC-notering Formkode 14 n 8 5 2 Kndr.
Kategori Kr./kg E u R 0 P @re/kg
Ungtyre u/12mdr. 2,10' Dansk Kalv
Kvier og Stude Variabelt tillzeg 425'| 160-205Kg. | 25,80 | 25,80 | 25,80 | 2430 | - | -

Kontrakttilleg* 2,50
Kaer 3,50 Ungtyre u. 24 mdr. og kvier u. 14 mdr.
160 Kg. 22,40 | 21,20 | 20,60 | 19,70 | 16,50 -
Restgruppe 1,50°
260 Kg. 24,85 | 23,65 | 22,95 | 21,40 18,70 -
340 Kg. 24,85 | 23,65 | 22,95 | 19,65 | 16,95 -
Frilands-koncepter Tileg til DC-notering 400 Kg. 2315 | 21,45 | 20,50 | 18,20 | 15,00 _
Kategori Kr./kg
Friland Limousine Unik Tyre pa 24 mdr. og derover
Tyre og Kviekalve Variabelt tillzeg 1,50° ‘ 55 ‘ 1550 ‘ L) ‘ A0 ‘ Lo ‘ +50
u/12 mdr.
g . *
Kontrakttillzg® 1.00° DS-Kvier og stude fra 14 til 42 mdr.
S 230-340Kg. | 2715 | 25,05 | 22,95 | 2085 | - | -
Angus Kgdkvaeg Variabelt tilleg 0,75’
Friland Kgdkvaeg Variabelt tilleg 1,00 Kvier og unge keer u. 42 mdr. samt stude
(75% race)
360 Kg. 24,60 | 22,65 | 20,80 | 19,10 | 16,90 | +50
Friland Kgdkvaeg Variabelt tilleg 0,75' 300 Kg 2435 | 22.25 2015 | 18.05 | 15.50 +50
(krydsninger) ' ! ! ! ! !
240 Kg. 23,55 | 21,45 | 19,35 | 1725 | 14,20 | +50
180 Kg. 21,05 | 18,95 | 16,75 | 14,75 | 12,20 | +50
*) Kvalitetsgodkendte dyr pa kontrakt afregnes med . .
variabelt tillaeg + kontrakttillaeg Koer og kvier pa 42 mdr. og derover
400 Kg. 23,50 | 22,00 | 20,50 | 19,00 A 16,65 | +50
1) Tillzeggene gives til, dyr som overholder veldefinerede 300 Kg. 20,30 | 18,80 | 1730 | 15,80 | 13,50 | +50
kvalitetskrav 240 Kg. 16,40 | 14,90 | 13,40 12,40 | 1,70 | +50
Priserne er excl restbetaling 180 Kg. 15,50 | 14,00 | 12,50 | 11,20 | 10,90 | +50

Spergsmadl til koncepter; kontakt:
Friland A/S, Marsvej 43 8960 Randers S@, TLF 8919 2763

* Skal opfylde fedme 3 og 4, samt farve 3

Linzer vegtafregning - Under/over laveste/hpjeste vaegt medfarer uendret pris

Tilmelding af kreaturer til slagtning, returslagtninger, mv.

Via hjemmesiden www.landmandsportalen.dk ind pa Danish Crown Servicetelefonen 7013 3131

eller

Ring til et af slagterierne

Aalborg 8919 2660 * Holstebro 8919 2850 * Tender 8919 3270

samt administrationen:

Herning 8919 2400 - Friland 8919 2763
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NAR MAN
BESTILLER
RETURSLAGTNING

Nar man gnsker returslagtning, skal der gives besked til
slagteriet om det ved tilmeldingen. Ved afhentning af dyret
til slagtning skal vognmanden ggres tydeligt opmaerksom pa,
hvilket dyr man gnsker returslagtet.

Herefter ringer man til slagteriet og aftaler, hvor Ienge
kroppen skal henge og modne, samt om dyret skal returi T
kroppe, eller om der gnskes en partering og/eller hakning til
fars.

Farsen ma af veterinzere arsager fgrst hakkes, nar man er
til stede ved udleveringen, hvilket medfgrer, at udleveringen
vil tage lidt ekstra tid.

Andelshavere har ret til to arlige returslagtninger til en
favorabel pris.

Ved slagtning af flere end to dyr arligt stiger slagteprisen
og dyrene bliver afregnet normalt og derefter betales for dyret
inklusiv slagteomkostninger.

Yderligere oplysninger kan fas ved slagteriet eller ved
afdelingsleder i DC Ejerservice, Ejvind Kviesgaard tIf 8919 2437.

MARKEDSANALYSE

Afsztning af ungkvaeg er generelt uendret

De sydeuropziske markeder melder om langsom handel,
og interessen samler sig hovedsageligt om rygprodukter
og mgrbrad. Kgdracedyr er fortsat vanskelige at afsatte til
fornuftige priser.

Crillvejret lader stadig vente pa sig, men alligevel er der
lidt lettere handel med oksekgd. | Italien og Spanien er der
bedre efterspgrgsel efter rygge af god kvalitet, men ogsa
gvrige udskaringer af bagkgdet salges til bedre priser pa
forskellige markeder. Forkgdet er uandret.

Afregningsprisen for kger er haevet med 50 gre pr. kg.
@vrige kategorier afregnes uendret.

Udsigten for den kommende uge lyder pa uzndret
handel.

Danish Crowns Oksekgdsdivision slagter ca. 5900 dyr
i lgbet af ugen.

SMA SKIVER
HITTER | MADPAKKEN

De mindste har
talt. Bgrnene har
taget godt imod
de sma skiver i
det nye madpak-
kepalzeg fra Den
Crenne Slagter

Sma skiver til
sma fingre. Det
er filosofien bag
det nye mad-
pakkepalzeg
fra Den Grgnne
Slagter, der er specielt lavet til bgrn bade
hvad angar smag og starrelse.

Og savel bgrn som voksne har taget sa godt imod det
nye paleg, at der allerede arbejdes med nye varianter til
skolestart i ar.

- Vi har solgt mere end forventet, og vi har faet rigtig man-
ge input fra forbrugere, der er glade for palaegget og gerne vil
have flere varianter at vaelge imellem. Det er vi rigtig glade for,
og vi arbejder videre med alle de input, vi far, sa vi kan opfylde
sa mange forbrugergnsker som muligt, siger Brand Manager i
Tulip, Kamilla Wetke.

Allerede i forbindelse med skolestart i august er Tulip klar
med flere varianter af det populaere bgrnepalaeg, der fra be-
gyndelsen er blevet udviklet i taet samspil med forbrugerne.

- Vi lavede en unders@gelse om, hvad forzldre gerne ville
bruge i madpakken, og de udfordringer forzldre kan have
med at lave en spendende madpakke hver dag. Den dan-
nede grundlag for udviklingen, og det er selvfglgelig meget
tilfredsstillende, at det er lykkedes at lave et nyt produkt,
som bade barn og voksne er glade for, siger Kamilla Wetke.
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TWINDOG HAR INDTAGET DANMARK

Der har veeret stor interesse for den nye twindog, som Tulip
har lanceret hos Shell. Bade P3, Facebook-brugere og Anders
Lund Madsen forholder sig til den nye dobbelthund.

| sin klumme i Morgenavisen Jyllands-Posten har entertai-
neren og talkshow-varten Anders Lund Madsen beskrevet
den som knappenalen, der har stukket hul i den luftballon,
der udggr den vestlige civilisation.

P3's morgenverter er vilde med dobbeltdyret, og pa
Facebook kan man finde en instruktionsvideo i, hvordan
man deler en twindog til to almindelige franske hotdogs.

Twindog'en er banket gennem mediemuren, og brand
manager i Tulip, Lene Grosen, gleder sig over, at den massive

- Twindog'en szlger rigtig godt. Faktisk sa godt at april
tegner til at give ny omsaetningsrekord for Tulip salg inden
for det her omrade. Det er selvfglgelig meget tilfredsstillende
og et bevis pa, at twindog’en falder i danskernes smag, siger
Lene Grosen.

Den nye twindog er en fransk hotdog i ekstra stort brgd
og med to palser, som kan kombineres frit ud fra sortimen-
tet hos Shell, og den mulighed er der altsa rigtie mange, der
benytter.

Twindog'en vil ogsa i den kammende tid blive markeret pa
de danske Shell-stationer, men den salges kun i en begraen-
set periode, sa har man endnu ikke smagt den, er det med at

opmarksomhed ogsa gavner salget.

komme i gang.

DE TANKER

STORT ...

Der skal bruges flere end 1.000 bgffer,
nar Café Midtpunkt i Lakolk Butikscenter
bygger verdens stgrste burger pa Remg

Godt nok er burgerne store i USA,
men der er ingen, der kan male sig med
den, der Kristi Himmelfartsdag bliver
serveret pa Rgmg, nar Jimmy Frederiksen
og de ansatte fra Café Midtpunkt pa
Rgmg folder sig ud.

1.000 bgffer, burgerboller og alt hvad
der ellers kraeves, skal der bruges under
tilberedningen af verdens starste burger,
der tager hele to timer at lave.

- Vi vil gerne lave noget, der tiltraek-
ker folk til gen, og det ved jeg, at det her
ggr. Tidligere har vi lavet en hotdog pa
78 meter, og en kagemand pa 6 gange
7 meter, og begge gange har der vaeret

sort af mennesker, der gerne ville kigge
pa og smage, fortaeller Jimmy Frederik-
sen.

Det koster nemlig ikke noget at
smage pa burgeren, nar den er ferdig.

- Alle fremmagdte far lov til at smage
gratis. Vi ggr det, fordi butiksejerne
i Lakolk Butikscenter gerne vil skabe
noget aktivitet pa gen, og heldigvis har
vi ogsa fundet nogle sponsorer, der gerne
vil hjlpe. Blandt andet sponserer Steff-
Houlberg 1.000 burgerbgffer, som ga@r det
muligt at lave det store projekt, fortzller
ejeren af Café Midtpunkt.

Han haber, at rigtig mange vil komme
og overvre tilbedredningen af keampe-
burgeren, der finder sted ved Café Midt-
punkt i Lakolk Butikscenter pa Rgma.
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DANMARKS MEST EKSKLUSIVE STUD

SOLGT FOR 74.350 KRONER

Den hidtil dyreste dansk-producerede
stud blev onsdag solgt til den kgben-
havnske gourmet-restaurant Umami.
Det var Friland, som solgte Danmarks
fgrste eksemplar af den eksklusive
Wagyu-kvaegrace far 74.350 kr. - den
hidtil hgjeste salgspris for et dansk
slagtedyr.

Der var tale om en knap to ar gam-
mel stud med en slagtet vaegt pa 340
kg. Den samlede pris for dyret svarer til,
at for eksempel oksefileten Igber op i
omkring 800 kr. per kg.

- Vi har brugt fire ar pa at etablere
en dansk besztning af renracet Wagyu.
Vi fgler, vi er kommet rigtig godt fra
start med salget af denne stud. Det er
et flot resultat i vores fgrste forsgg med
Wagyu, siger direkter Karsten Deibjerg
Kristensen fra Friland.

Wagyu-kedet, som ogsa kaldes
Kobe-ked, har hidtil kun kunnet bestil-
les pa nogle fa restauranter, som har
importeret det dyre - men meget
velsmagende oksekgd. Wagyu-kvaeget
stammer fra Japan, og kadet er kende-
tegnet ved en helt unik fedtmarmore-
ring, som giver kgdet en meget vaerdsat
smag.

- Jeg er overordentlig glad for, at
det er nu er muligt at skaffe dansk-
produceret Wagyu. Det vil forhabentlig
hjzelpe til at gge forbrugernes fokus pa
kvalitet, nar de kaber kad, siger Francis
Cardenau, som prgvesmagte oksekgdet
under vurderingen og fremhavede det
som “slik”, som han glzeder sig meget
til at servere i sin restaurant.

For at finde prisen pa det fgrste
danske Wagyu-kgd matte Friland og
restaurant Umami tage en japansk
klassificeringsmadel i brug, hvor der
fokuseres szrligt pa fedtmarmorerin-
gen. Den srlige klassificering gar fra
1til topkarakteren 12, som kunne have
udlgst en salgspris pa over 300.000
kr. Det fgrste forsgg med Wagyu fik en
marmoreringsgrad pa 5, hvilket kgberen
Francis Cardenau betegner som meget
fint.

Restauratgren finder ikke prisen pa
naesten 75.000 kr. afskraekkende.

- Det ligger pa niveau med det, man
kan forvente af kad i den klasse, og
som jeg tidligere har mattet importere
fra andre steder i verden, siger Francis
Cardenau, som haber, at det vil lykkes
Friland at etablere en egentlig produk-
tion af Wagyu-kad.

Udover den netop slagtede Wagyu
har Friland yderligere 10 kreaturer af
racen i Danmark. Den naste Wagyu-
slagtning ventes omkring august-
september.
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Pa billedet ses det glade team fra Noma ved karingen i London

GRISEHALER OG BRISLER TIL

(Foto: Restaurant Magazine)

VERDENS BEDSTE RESTAURANT

Culdrummet i Kolding s@rger for specialiteter
til Noma - verdens bedste restaurant.

For fgrste gang nogensinde er en dansk
restaurant karet til verdens bedste. Det
blev en kendsgerning, da Restaurant Noma
Igb med den store haeder ved San Pellegrino
Awards i London i mandags. Nummer to blev
legendariske El Bulli fra Spanien, mens The
Fat Duck fra England blev nummer tre.

Guldrummet gnsker tillykke

Noma er en forkortelse for "nordisk mad”.
Og det er netop det kompromislgse fokus pa
nordiske kvalitetsravarer, der med rekordfart
har slaet Nomas navn fast i gastronomiens
absolutte verdenselite.

Danish Crowns Guldrum i Kalding leverer
flere specialiteter til Noma, og herfra lyder et
stort tillykke til restauranten.

- Vier utroligt glade for karingen af Noma.
Det er fuldt fortjent efter et keempe arbejde
for at sette nordisk gastronomi pa verdens-
kortet, og vi er selvfglgelig meget stolte af at
veere leverandgr til verdens nummer et, siger
Rone Stokholm Kruse, der er daglig leder af

Danish Crowns Guldrum i Kolding.

Culdrummet leverer blandt andet delika-
tesser som Duroc-gris, brisler, grisehaler med
haleben og de specielle kalve-marvpibeben,
som Noma bruger til at lave marvpibe-kara-
meller af.

- Det er typisk, de lidt skave ting, Noma
efterspgrger hos os. Det er de szrlige
udskaeringer og specialiteter, der passer fint
ind i Nomas helt unikke menuer og brug af
sjeeldne nordiske ravarer, siger Rone Stok-
holm Kruse.

Bred anerkendelse
Noma abnede i 2003 med kgkkenchef Rene
Redzepi og Claus Meyer som ejere. Siden
er det gaet staerkt med flere internationale
anerkendelser af den danske restaurant.
Mandag kulminerede det sa med titlen som
verdens bedste spisested, og det har vakt
opsigt overalt i bade danske og internatio-
nale medier.

Restaurant Noma har to stjerner i Michelin-
guiden, og kakkenchef Rene Redzepi blev
karet som Kokkenes Kok i Danmark i 2008.




