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Danish Crown
har underskrevet
en aftale om at
kebe det tyske
svineslagteri D&S
Fleisch. Aftalen
er blandt andet
betinget af en godkendelse fra konkur-
rencemyndighederne, men begge parter
har en forventning om, at en godken-
delse kan opnas i Igbet af kort tid.

Med 3,5 mio. slagtninger arligt er D&S
Fleisch Tysklands fjerdestarste slagteri,
og Danish Crown opfylder med kgbet
endnu et kankret punkt pa planen DC
Future.

- lgennem de senere ar har det tyske
marked og gkonomien omkring tyske
slagterier repraesenteret en vaesentlig
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udfordring for Danish Crown. Derfor vur-
derede vi allerede for halvandet ar siden,
at vivil kunne opna en betydelig effekt
ved at vaere aktiv pa det tyske ravare-
marked, og nu har vi fundet den optimale
Igsning, siger Danish Crowns CEO Kjeld
Johannesen.

Tyskland er i forvejen et vasentligt
marked for Danish Crown, og et tysk
slagteri til tyske slagtesvin vil give en
adgang til markedet, som kommer hele
koncernen til gode. Med kgbet opnar
Danish Crown en hjemmemarkedspasi-
tion i Tyskland og en gget robusthed i den
internationale afszatning.

- Vi har i dag gode erfaringer med
fersk kegd bade i Sverige, UK, og Polen,
og Tyskland er det naeste naturlige skridt.
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Som i de gvrige lande, hvor vi har slag-
teaktiviteter, er det hensigten, at det

er lokale, tyske svin, vi vil slagte. Det
betyder ogsa, at det ikke umiddelbart far
indflydelse pa de danske arbejdspladser,
siger Kjeld Johannesen.

D&S Fleisch ligger i Essen (Oldenburg)
taet pa en raekke af Danish Crowns gvrige
afdelinger i Nordtyskland. Udover slagte-
anlagget i Essen (Oldenburg) overtager
Danish Crown D&S Fleisch’'s andet slagte-
anleg i Cappeln. Danish Crown planizeg-
ger ikke blot at viderefgre anlegget i

men at udvide kapaciteten og beskafti-
gelsen i fremtiden.

Indtil nu har D&S Fleisch veeret et
privatejet selskab.

- Vi har igennem nogen tid arbejdet
pa at finde den rigtige kaber til vares

slagteri, og valget faldt pa Danish Crown,

fordi de med deres adgang til verdens-
markedet passer godt til den forretning,
D&S Fleisch har bygget op, siger Herbert
Dreckmann, en af ejerne af D&S Fleisch.
D&S Fleisch er en virksomhed, som
igennem de seneste ar har haft staerk

“S Fleisch

KRAET AUS DER naTyR

handel, forarbejdningsindustri og

eksport, og svineleverancerne sker pa bag-

grund af kontrakter, som Danish Crown

overtager ved kgbet.
Convenience-virksomheden Fleisch

Krone Feinkast indgar ikke i overdragel-

sen, men drives videre af de hidtidige

Essen med den nuvzrende kapacitet,

Hvorfor keber Danish Crown slagteri i Tyskland?

Danish Crown er en international virksomhed. Det betyder, at
vi opererer pa markeder over hele verden - og at vi producerer
varer i mange lande. Vi har allerede adgang til lokale ravarer i
England, Sverige og Polen, og erfaringerne her fra viser, at det
bade giver gget markedsadgang, bedre viden om de forskel-
lige markeders produktionsvilkar - og skaber rammer for gget
afkast til selskabets ejere.

Hvorfor keber Danish Crown tysk slagteri lige nu?
Etableringen af tysk slagtekapacitet har igennem de seneste
halvandet ar veret et af punkterne i DC Future-planen. At fa
indgaende kendskab - og adgang - til tyske slagteriomkost-
ninger er centralt i konkurrencen med det tyske marked.

vaekst. De producerer bade til detail-

ejere.

Er det et tysk slagteri - eller et dansk slagteri i Tyskland?
D&S Fleisch er et tysk slagteri, som opererer pa tyske vilkar i
et tysk marked med tyske slagtesvin. Og efter Danish Crown
overtager det, er det hensigten, at det skal fortsette sadan.
Der skal vaere lokal forankret ledelse, men det er tanken, at
teet kontakt til Danish Crown og Danish Crowns viden om
international afsetning og innovation skal komme det tyske
slagteri til gode.

Vi overtager aftalerne med de tyske leverandgrer, og pa
den made far det heller ikke umiddelbart indflydelse pa dan-
ske arbejdspladser.

Hvad far de danske ejere ud af kgbet?

Alle tiltag i Danish Crown har til sigte pa lang eller kort sigt at
sikre ejerne af Danish Crown et attraktivt afkast. Det er ikke
anderledes med kgbet af D&S Fleisch.

Redaktion
Jan Fgnss Bach, redaktar
Christina S. Johansen, redaktar

DC Update er Danish Crowns
manedsblad til andelshaverne.
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HOEGH’EN
LANDEDE
PA HEDEN

Adskillige ministre har i den seneste

tid besggt Danish Crowns forskellige
afdelinger. Indenfor samme uge var bade
fpdevareministeren og integrationsmini-
steren pa besgg.

For fgrste gang, siden Henrik Hgegh
blev udnaevnt til fedevareminister i
februari ar, har han vaeret pa besgg hos
Danish Crown. Det var den 16. september
hos Oksekgdsdivisionens foraedlings-
fabrik i Sdr. Felding syd for Herning - i
gvrigt samme dag, som DC var veert for

integrationsminister Birthe Rgnn Horn-
bech.

Henrik Hgegh fik en god snak i Sdr.
Felding om vilkarene for produktion af
hgjtforedlede danske fadevarer.

- Jeg synes, det er ganske impone-
rende, hvad Danish Crowns Oksekgdsdi-
vision har prasteret pa sa kort tid, sagde
fgdevareministeren.

- Jeg fik det indtryk, at bade ledelse
og medarbejdere ggr meget ud af at
vare innovative og lave god, sund og

hurtig mad til mange forskellige afta-
gere. Og det er for mig et tegn pa, at
forzedling af ravarer godt kan lykkes i
Danmark, hvis man er innovativ og kvik.

Ved siden af sin ministergerning er
Henrik Hgegh landmand - og andelsha-
ver hos DC.

Birthe Rgnn Hornbech pa slagtegangen
Integrationsminister Birthe Rgnn Horn-
bech besggte Danish Crowns slagterier
bade i Herning og i Blans. Hun var pa en
landsdzkkende virksomhedsturne, hvor
hun besgger 11 danske virksomheder, der
har gode erfaringer med mangfoldighed.

- Det har veret et spendende besgg,
hvor jeg igen er blevet bekreftet i, at
mangfoldighed giver dynamik pa en
arbejdsplads bade i produktionen og i
frokoststuen. Og jeg er bekrzftet i, at jo
mindre en arbejdsplads selv betragter re-
ligion som et problem, jo mindre problem
er det ogsa, fortzeller integrationsmini-
ster Birthe Rgnn Hornbech om sit besgg
pa DC's slagteri i Blans.

De to Venstre-ministres interesse
for Danish Crown star ikke alene. Ogsa
de to socialdemokrater Mogens Jensen
fra Folketinget og Dan Jgrgensen fra
EU-Parlamentet har gnsket at komme pa
visit og hgre om de udfordringer, DC star
overfor.

DC Update 3
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Tre dygtige og engagerede slagtere var
med i opl@bet om at vinde Landbrug &
Fgdevarers Slagterprisen 2010, som 23.
september blev uddelt i Hgrsholm.

Men der kan jo som bekendt kun veere
én vinder, og i ar er det slagtermester
Brian Christiansen fra Kgbmand Dalgaard
i Hgrsholm, der kan stille sig gverst pa
podiet.

- Slagtermesteren hos Dalgaard har
ingen kunder. Kun gzester. Og de bliver
forkaelet fra det gjeblik, de trederind i
butikken i Hgrsholm, til de med et smil pa
|zeben forlader den igen. For her oser virke-
lig af egte keerlighed til det at szlge kgd.

Sadan begrunder chefkansulent
Torben Blok fra Landbrug & Fgdevarer
valget af Brian Christiansen.

Gennem flere ar har slagtermester
Brian Christiansen sammen med sine
ansatte arbejdet hardt pa at kunne
prasentere en flot og stemningsfyldt
forretning med handplukkede produkter
af hgj kvalitet.

- Prisen er et keempe skulderklap. Det
er dejligt, at der er nogen, der har lagt
meerke til, det man ggr, og at det dermed
godt kan betale sig, lyder det fra en stolt,
men ogsa overrasket prismodtager.

Slagteren har vaeret kunde hos Danish
Crown i et ars tid.

- Kgbmand Dalgaard har altid veret
kendt for den gode kvalitet, sa vi er
naturligvis glade og stolte over at have
supermarkedets slagter som kunde,
fortzeller salgsassistent i DC, Henrik
Andersen.

Den skarpeste og mest passionerede
Ved bedémmelsen af kandidaterne til
arets pris lagde juryen vaegt pa stolthed
og fastholdelse af faget, forstaelse for
kvalitet og holdning til de danske ravarer,
respekt for natur, sesoner og ikke mindst
tid - og mod til at sta ved sit sortiment.
Derudover legges der vaegt pa
innovation og kreativitet, lyst til at
udvikle branchen og medansvar for at

sikre slagterhandvaerket i fremtiden,
forstaelse for at szlge budskabet videre
til forbrugerne, herunder motivation og
uddannelse af personale, udadvendthed
og partnerskab med hele verdikaden og
sa er en glad smiley fra Fgdevarekontrol-
len en betingelse.

- Kandidaterne skal desuden vare de
skarpeste og mest passionerede danske
slagtermestre. De som har faget i blodet
og gar en forskel hver dag, fordi de bare
ikke kan lade vaere med at udvikle og ny-
tanke faget. Kort sagt den gode slagter
der har kreativitet og innovation for gje,
lyder det fra Landbrug & Fgdevarer.

Vinderen er blevet valgt af en jury af
fagfolk, og den persan, som i ar matchede
alle ovennzvnte punkter bedst, er altsa
slagtermester Brian Christiansen fra
Dalgaard Supermarked i Hgrsholm. Med
i oplgbet om arets pris var ogsa slagter-
mester Kenneth Hansen fra Hornbak
Slagter og slagtermester Bo Zangenberg
fra Kvickly i Nykebing Falster.
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NY STATISTIK

PA LANDMANDSPORTALEN

NY MULIGHED FOR AT SAMMENLIGNE LEVERAND@RNUMMER MED HOVEDNUMMER

DC Ejerservice arbejder lsbende med at
forbedre andelshavernes muligheder

for at fa et overblik over leveringen af
svin og ikke mindst afregningsprisen.
Netop overblikket over, hvor man kan
optimere sine leverancer, far man i den
del af Danish Crowns statistiklgsning

pa Landmandsportalen.dk, der hedder
"afregningspris". Denne har frem til i dag
kun vist det enkelte leverandgrnummer,

men nu viser den ogsa hovednummeret.

Du kan bruge informationen til at
optimere afregningsprisen.

- Hvis man har flere leverander-
numre, giver statistikken mulighed for,
at man kan sammenligne det enkelte
nummer med hele bedriftens. Det
g@r det nemmere at holde gje med de
vigtigste gkonomiske nggletal som
eksempelvis gennemsnitsvaegten og

57 Afr.pris svin pr.hovednr. (excl. polte, sma orner og kass.)

fradrag for overvaegt og kgdprocent,
siger Jacob Rasmussen, afdelingsleder i
DC Ejerservice, og tilfgjer.

- Man er altid velkommen til at ringe
til sin personlige kontaktperson i Danish
Crown eller en af de faglige konsulenter
for at fa et overblik over mulighederne
for at forbedre afregningsprisen ved
optimering af leverancerne.

;&r.-’uge Antal| Gne.vesgt| Mot | Veegt Ked% | Spec.| Bem. | Gns.pris|DC | | Afh. [Bet DC Tidl. | Sektion | Sektion |Flex Altindiud | Diverse® | Prizfkg
Logistik| krav | pdle=s | marked |udl. | gns.vat. | overvat. | rddighed | Max.afh.

352010 187 85,2|9,80| -0,08) -0,10 -0,07 §,55| -0,02(-0,04| -0,02 -0,04 -0,00| %45

362010 223 8z25|a60| -0,08) -0,02 004 943 oo0l-001| -003 0,04 -0,00| 9,40

372010 180 83,5|9,60| -0,07| -0,00 -0 8,51 -0,02 -0,02 -0,00| 945

Samlet resutat 606 23.7|9.85| -0,07| 0,04 0,04 852 -001|-0.01| 003 0,02 000 544

Statistikken giver et samlet overblik over afregningsprisen
for alle leverandarnumre under samme hovednummer.

AABENRAA
SLAGTEREN LAVER
SBNDERJYLLANDS
BEDSTE
SPEGEP@LSE

Dommerne var ikke i tvivl, da de for
nylig afgjorde, hvem der laver Sgnder-
jyllands bedste spegepglse. Valget faldt

pa slagtermester Hans Henrik Johansen
fra Aabenraa Slagteren, der lgb med
bade 1. og 2. pladsen i Jyske Vestkystens
konkurrence, hvor en rekke sgnderjyske
slagtere mg@dtes i dysten om at veere
bedst i regionen.

Den sgnderjyske slagter er en del af
Courmetslagterne, der er DC's samar-
bejde med en razkke af landets absolut
bedste slagtere. Aabenraa Slagteren
stillede op med en Senderjysk spege-
pglse og en Kartoffelspegepglse. Begge
dele er baseret pa skinkekgd og Limou-

sinekgd fra Danish Crown.

-7 ud af 8 dommere havde os som
vindere. Vi var simpelthen sa glade og
stolte, da vi fik det at vide, og vi kunne
naesten ikke fa armene ned igen i bilen
pa vej hjem, siger Hans Henrik Johansen.

e abenrafyg
e
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DE TYSKE FABRIKKER

LEVERER

Danish Crown har stor succes med ud-
bening af danske ravarer pa koncernens
tyske fabrikker.

Efter grisene er blevet slagtet og ska-
ret op i Danmark, tager de tyske fabrikker
i stor stil over. Det har vaeret med til at
halvere omkaostningerne pa udbeningen
af forender.

Det er tirsdag morgen. Tidlig morgen.
Klokken er kun fem, nar Ole Lyngesen
en gang om ugen satter sig ud i bilen
og satter kursen mod Boizenburg - en
lille by i det tidligere @sttyskland, teet pa
Elben og kun en lille times karsel @st for
Hamburg.

Her ligger Danish Crowns afdeling for
udbening af forender, hvor Ole Lyngesen

er fabrikschef. Men han er ogsa fabriks-
chef for en lignende afdeling i Oldenburg
og faor Danish Crowns so-slagteri i Skaer-
bzek. Hver uge besgger han hvert sted for
at trimme produktionen.

- Jeg trives bedst med travlhed, og sa
er jeg altid pa vej til den naste udfor-
dring, siger Ole Lyngesen med et stort
smil. Han smiler meget, nar han taler -
det skaber en god og positiv stemning pa
arbejdspladsen.

Det gar rigtig godt

Fra sit store hjgrnekontor pa farste sal
har han udsigt over terminalen, hvor 16-
17 lastbiler dagligt kommer med ravarer
fra Danmark, og udsigt over det flade

tag med dampende skarstene, som oser
af travlihed. Her kan han hurtigt danne
sig et overblik over ugens produktions-
tal.

- Det gar rigtig godt. Vi udbener lige
nu 150.000 forender om ugen. Det er
en femdobling i forhold til det niveau,

vi startede ud med i 2003. Og vi gg@r det
til den halve pris af, hvad det koster i
kroner og gre i Danmark per forende,
fortzller Ole Lyngesen, lige inden han
bliver afbrudt af sin tyske mester. Og
Ole Lyngesen svarer medarbejderen pa
selvsikkert tysk. Men sadan var det ikke
i starten.

- Da jeg fik tilbudt jobbet, kunne jeg
ikke ét ord pa tysk. Jeg kunne maske lige
strenge mig an til at bestille to @l. Sa jeg
blev kastet ud pa intensivt tysk-kursus i
nogle uger, hvor jeg fik nogle helt basale
redskaber. Ogsa til virksomhedsledelse
pa tysk. Men det kunne jeg ikke bruge
til noget. Den tyske ledelsesstil passer
ikke til sadan en som mig. Sa hernede
hedder jeg bare Ole og er dus med alle,
siger han.

To gange "burg"

Bygningerne i Boizenburg er fra 1995, op-
rindelig bygget som kalveslagteri, siden
ombygget til pglsefremstilling og siden
2003 har polske og tyske medarbejdere
udbenet forender. | en kort periode blev
der ogsa udbenet skinker. Men den pro-
duktion er blevet flyttet til Polen. | dag er
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VAREN

der 250 polske og tyske medarbejdere pa  udbenet bov, er produceret i Danmark,

fabrikken. Tyskland eller Polen, sa skal kunden have
Codt 200 km vk, pa den anden side det samme produkt. Kvalitet kommer al-

af Hamburg, ligger Danish Crowns anden  tid far maengde, og det skal vare Danish

udbeningsafdeling i byen Oldenburg. Crown standard, siger Ole Lyngesen.
Her lejede Danish Crown sig ind alle- Selv om produktionen pa de tyske
rede i 2002. Senere i 2004 kgbte Tulip fabrikker er trimmet, sa er der et gear
hele fabrikken paialt 38.000 km? som mere, fortaeller den tredobbelte fabriks-
led i Tulips foraedlingstrategi, og herer chef.

ogsa omkring 250 polakkere og tyskere - Vi har et super mandskab, der har
beskaftiget med at udbene bade for- lzert at udskaere efter vores anvisninger.
ender og skinker. Udover Danish Crowns Der har veeret lidt forskelle i tradition og
aktiviteter rummer fabrikken ogsa en slagterhandveerk i starten. Men det er helt
stor del af Tulips tyske aktiviteter og pa plads, og vi er klar til at vokse yderli-
Danish Crown Covenience, der szlger gere i fremtiden, siger Ole Lyngesen.

ferske, ferdigpakkede produkter til iszer
Tyskland og Holland.

- Vi er den forlengede arm af produk-
tionen i Danmark. Nar dagholdet i Dan- _
mark er ferdig med at skare op, tager vi . . e V¥ "
aver hernede pa aftenholdet. Det samme 4 : W
ggr sig geldende med produktionen fra
aftenholdet, som hernede skzeres op af
dagholdet. Det sikrer en meget hgj grad
af friskhed, fortzeller Ole Lyngesen.

Ole i samtale med sin mester
i Oldenburg Andreas Weking

Kvaliteten skal vaere DC-standard
Han forklarer, at delstykkerne havner pa
markederne i Europa, Rusland og Asien.
Nogle ferdigpakkede, andre frosne,
men altid i den bedste kvalitet og til den
aftalte tid.

- Det er min ambition, at vi altid skal
levere varen. Vi skal vare blandt de
bedste. Uanset om en 1313, som er en

DC Update 7



NYT FRA SVINEK@DSDIVISIONEN

DC

UPDATE

NOTERINGER DE SIDSTE FIRE UGER

KR. SVIN HS@ER

12

Svin

Tilmeldingerne til denne uge er lidt mindre end
til de foregaende uger, og derfor forventer vi,

8 at der efter slagtning lgrdag i Seby og Herning
kun udszettes fa svin til naste uge.

10

Sger
Der er forsat god balance mellem slagtekapacitet

og antallet af sger, og der udsattes kun ganske

38 39 40 40 UGER fa sger.

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

MARKEDS-
ANALYSEN

De Europaiske markeder i forholdsvis
stabile. Presset pa priserne er fortsat
stort, men vi tror pa, at vi kan fastholde
det nuvaerende niveau. Afsetningen af
baconprodukter til det engelske marked
er tilfredsstillende, men kursudviklingen
medfarer et pres pa de hjembragte priser,
som vi ikke fuldt ud kan kompensere for i
de fastsatte priser.

Afsztningen til 3 landene er ufaran-
dret.

8 DC Update
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NU OGSA | ARHUS

GODE BOFFER FRA MASH

Nu kan arhusianerne ogsa glade
sig over kgd af ypperste kvalitet fra
restaurant MASH. Ked, som blandt
andet kommer fra Danish Crowns
Guldrum i Kolding.

Modern American Steak House er
lig med MASH, som er lig med kad-
kvalitet helt i top. Sa enkelt kan det
faktisk siges. Og nu har holdet bag
restauranten netop abnet endnu en
MASH - denne gang i Arhus Centrum,
Banegardspladsen 12.

MASH har bade retter med kylling
og fisk pa menukortet, men det, de
serligt har specialiseret sig i, er steaks
i stgrrelser fra 200 gram til solide 1200
gram, inspireret af de bedste steak-
houses i USA.

Kadet er i serklasse og kommer
blandt andet fra Danish Crowns Culd-
rum i Kolding. Her bliver kadet ngje
udvalgt efter MASH's hgje kvalitets-
krav og siden modnet i 90 dage - for
sa at fa navnet Danish Dry Aged.

Culdrummet er et kelerum, hvor
landets bedste restauranter og kokke
kan fa lagret og modnet kad efter
individuelle @nsker.

Fgrste MASH abnede i Bredgade 20
i Kgbenhavn Ki april sidste ar af holdet
bag restauranterne Le Sommelier og
Umami. Siden er yderligere to kommet
til - dels MASH Skovriderkroen pa
strandvejen 235 i Charlottenlund og nu
0gsa MASH pa Banegardspladsen 12 i
Arhus C.

KONTRAKTKALVE
- EN FINANSIE-

RINGSMULIGHED

Danish Crowns Oksekgdsdivision
tilbyder nu kontraktfinansiering af
slagtekalve. Ordningen henvender sig
til andelshavere, der skal kabe kalve i
alderen op til 3 maneder, og som kan
blive finansieret af Danish Crowns
Oksekgdsdivision pa kontrakt. Nar
kalven slagtes hos Danish Crown, vil
det lante belgb inklusiv renter blive
modregnet i afregningen. Renten
bestemmes af Danish Crown og er

i gjeblikket og frem til 1. januar 2071
pa 3 % p.a. Dertil kommer et admini-
strationsgebyr per kalv pa 20 kr, som
betales ved indgaelsen af kontrakten.

Har du behov for yderligere oplysnin-
ger, eller gnsker du at ggre brug af
kontraktfinansiering af slagtekalve,

sa kantakt DC Ejerservice,
Ejvind Kviesgaard, tIf 8919 2437.

TIL KALENDEREN

Dansk Kalv Arsmgde

Mandag den 29. november kl 12.00
i Kongrescenteret i Herning midtby.
Kedkvaeg Arsmade

Mandag den 29. november k| 18.00
i Kongrescenteret i Herning midtby.

Neermere program falger!

DC Update 9
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NAR KOEN HAR

ROCE OREMAR

Danish Crown afviser alle dyr, der er
sendt til slagtning med rgde gremaerker.
De rgde gremaerker indikerer, at dyrene
stammer fra udlandet, og sa ma Danish
Crown ikke slagte dem pa slagterier i
Danmark, der er autoriserede til eksport
til Rusland.

- Det er meget uheldigt, at vi fortsat
modtager dyr med rgde gremaerker, fordi
det i vaerste konsekvens kan pavirke
vores autorisation til Rusland. Derfor er
vi ngdt til at afvise alle udenlandske dyr,

Foto: Bodil Falkenberg

siger Ejvind Kviesgaard, DC Ejerservice i
Oksekgdsdivisionen.

Hvis man vil undga en ekstraregning
for at have sendt dyr med rgde gremaer-
ker til slagtning, kan man i stedet for
kontakte Danish Crowns Oksekgdsdivi-
sion ved tilmeldingen.

- Vi tilbyder en gang om maneden at
kere udenlandske dyr til vares slagteri i
Husum lige syd for grensen. Det kraever
tilmelding ugen fgr til det normale
slagtested, der sa vil koordinere en lasthil

KER

til at fragte dyrene derned, siger Ejvind
Kviesgaard.

Han fortzeller, at det i enkelte tilfzlde
vil veere muligt at fragte udenlandske
dyr til Husum pa andre tidspunkter. Det
kraever blot, at man er andelshaver eller
bonusleverandgr, og at man er tilmeldt
SMS-service. Kontakt DC Ejerservice
eller nermeste slagteri for at komme pa
listen.
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DANSK KALV
JUSTERER KONCEPTET

A ndrede markedsvilkar, en stigende
konkurrence og en vigende efterspgrg-
sel efter de dyrere udskaringer ggr det
ngdvendigt at tilpasse Dansk Kalv-
konceptet. Derfor har Kalveudvalget
haft konceptet til revision og besluttet
at fastholde velfaerdselementet, men
reducere kravene til klassificering og
vaegt og justere pa noteringen for god-
kendte kalve. Konsekvensen bliver flere
godkendte dyr og en stort set uzndret
produktionsgkonomi i staldene.

- Dansk Kalv-konceptet har nu
nogle ar pa bagen, og det er derfor
blevet ngdvendigt at modernisere pa
rammerne, i forhold til dét kunderne
eftersparger. Vi har vaeret i dialog
med detailhandlen, og sammen er vi
naet frem til nogle nye standarder, der
fortsat sikrer den gode spisekvalitet og
fokus pa hej dyrevelfaerd, siger Hans
Kristian Oksbjerg.

Kalvene skal ogsa fremover vaere
under 10 maneder, men der kan fore-
komme mere variation i stgrrelsen,
forudser Ejvind Kviesgaard, afdelings-
leder i DC Ejerservice.

- Noteringen afspejler, at gode kalve
fortsat er mere veerd, og derfor vil
spendet mellem form 3 og form 4
gges. Overordnet forventer vi derud-
over en tilnermelsesvis uzndret
produktionsgkonomi for hovedparten
af producenterne. Derudover vil der for
enkelte producenter vaere mulighed for
en merindtaegt, siger Ejvind Kviesgaard
og fortsetter:

- Med de nye justeringer forventer
vi, at konceptet er bedre rustet til at
klare konkurrencen, og at der alt andet
lige vil vaere en stigende afsatning i
den kommende tid, siger Ejvind Kvies-
gaard.

Dansk Kalv koncept fremover:

Acndringer traeder i kraft fra
mandag den 4.10.2010:

+ Alder: Mindst 8 mdr. og max 10 mdr.
(ca. 300 dage gamle).

» Vaegt: Mindst 160 kg ved stor race
og mindst 130 kg ved jerseykalve

* Form: Mindst 3,00 ved stor race
0g 2,00 ved jersey.

+ Referencekalv: Dimensionering kon-
trolleres i forhold til gns.vaegt
af kalve i boksen

Noteringsandring for Dansk Kalv
vil blive:

+ -1,00 for form 4 og opefter

« -1,50 for form 3.

» Det medfgrer at spendet i
decimalklassificeringen mellem
3 0g 4 gges til 1,00 kr.
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KUN SLAGTNING
MED NY ERKLARING

MARKEDSANALYSEN

OKSEK@D
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Salget af okse- og kalvekgd forlgber
roligt.

Hjemmemarkedet melder om ringere
afsetning af kalvekgd og dyre udskae-
ringer of okse. Interessen samler sig om
de billigere varer og hakkekgd. Salget af
kvier og unge kger gar traegt.

Eksporten af ungtyre- og kalvekgd til
Sydeuropa er svagere for bagfjerdinger
og rygge, hvarimod der er lidt starre
interesse for forfjerdinger. Markedet for
de bedste kvaliteter okseked er stabilt.

Eksporten af forfjerdinger til 3. lande
gar uforandret godt.
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TILLAG PA KREATURER TIL FRILAND Uge 40 I(REATU RN OTERI NGEN Uge 40
Pkologi Tilzeg til DC-notering Formkode 14 1 8 5 2 Kndr.
Kategori Kr./kg E U R 0 P Ore/kg
Ungtyre u/12mdr. 2,357 Dansk Kalv
Kvier og Stude Variabelt tilleg 450" 160-205Kg. | 24,80 | 24,80 | 24,80 | 23,30 | 21,80 | -100/150

Kontrakttillag* 1,80’
Coor 300" Ungtyre u. 24 mdr. og kvier u. 14 mdr. **
160 Kg. 22,10 | 20,90 | 20,30 | 19,40 | 16,20 -
Restgruppe V5 260Ke. 24,55 | 23,35 | 22,65 | 21,10 | 18,40 -
340 Kg. 24,55 | 23,35 | 22,65 | 19,35 | 16,65 -
Frilands-koncepter Tilzeg til DC-notering 400 Kg. 22,85 | 21,15 | 20,20 | 17,90 | 14,70 -
Kategori Kr/kg Tyre pa 24 mdr. og derover
Friland Limousine Unik ‘ 17,65 ‘ 16,60 ‘ 15,55 ‘ 14,50 ‘ 12,15 ‘ _
Tyre og Kviekalve Variabelt tilleg 1,50
u/12 mdr. DS-Kvier og stude fra 14 til 42 mdr. *
Kontrakttillzeg* 250 | 230-340Kg. | 26,15 | 24,05 | 21,95 | 19,85 | - | -50
Friland Kgdkveeg Variabelt tillzeg 1,00
(75% race) Kvier og unge kger u. 42 mdr. samt stude
400 Ke. 24,60 | 22,65 | 20,80 | 19,10 | 16,90 -
300 Kg. 24,35 | 22,25 | 20,15 | 18,05 | 15,50 -
240 Kg. 23,55 | 21,45 | 19,35 | 17,25 | 14,20 -
180 Kg. 21,05 | 18,95 | 16,75 | 14,75 | 12,20 -
*) Kvalitetsgodkendte dyr pd kontrakt afregnes med
variabelt tilleg + kontrakttillaeg Keer og kvier pa 42 mdr. og derover
) ) ) ) 400 Ke. 23,50 | 22,00 20,50 | 19,00 | 16,65 -
1) T/I/a?ggene gives til dyr, som overholder veldefinerede 300 Kg. 20,30 | 18,80 | 17,30 | 15,80 | 13,50 )
kvalitetskrav
240 Kg. 16,40 | 14,90 | 13,40 | 12,40 | 11,70 -
Priserne er excl restbetaling 180 Kg. 15,50 | 14,00 | 12,50 | 11,20 | 10,90 -

Spargsmal til koncepter; kontakt:

Friland A/S, Marsvej 43 8960 Randers S@, Tlf. 8919 2763

* Skal opfylde fedme 3 og 4, samt farve 3

**Tilleg pa 1,00 kr pr kg for kedkvaegsungtyre under 24 mdr for formklasse R/8
og hojere vaegtgruppe 260-340 kg.

Linzer vaegtafregning - Under/over laveste/hgjeste vaegt medforer uzndret 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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ERHVERVSFOLK SAMLES
HOS TULIP

FREDAG DEN 8. OKTOBER ER TULIP VART VED DANSK EKSPORTDAG 2010,
HVOR SMA 0G MELLEMSTORE EKSPORTVIRKSOMHEDER KAN HENTE INSPIRATION OG VIDEN

Bade udenrigsminister Lene Espersen
og Randers-borgmester Henning Jensen
Nyhuus besgger Tulip i Randers fredag
den 8. oktober.

Her far de selskab af en lang
reekke erhvervsledere, idet Tulip Food
Company i ar et veert ved Dansk Eks-
portdag, som de seneste to ar er blevet
huset af henholdsvis Lego og Grundfaos.

- Jeg er stolt over, at Tulip blevet
udvalgt som veert ved Danmarks Eks-
portdag. Pa den made er vi med til af at
formidle den viden, som mindre danske

virksomheder skal bruge for at vokse,
og dermed sikre det grundlag, som Dan-
mark skal leve af i fremtiden. Tulip og
den danske fgdevarebranche generelt er
gode eksempler pa, hvordan det er lyk-
kedes at skabe en eksportsucces, og jeg
haber, at mange af de fremmgdte virk-
somheder kan hente inspiration bade
fra Tulip og de andre virksomheder, som
fortzeller om deres erfaringer ved arran-
gementet, siger Tulips administrerende
direktgr Flemming N. Enevoldsen.

Han bidrager selv ved at fortzelle om

Tulips erfaringer i udlandet med fokus
pa Sverige.

- Tulip eksporterer i dag til 80 lande
rundt omkring i verden, men vi ved
0gsa, at det er vigtigt at have en solid
base pa n@rmarkederne i Sverige og
Tyskland, siger Flemming N. Ene-
voldsen.

Det er Udenrigsministeriet, der star
bag Dansk Eksportdag, og interesserede
kan lse mere og eventuelt tilmelde
sig arrangementet pa www.eksport-
dag2010.um.dk

14 DC Update




e [

TULIP TIMEOUT
HOLDER DANMARK RENT

[Eores |
Mange bilister smider affald ud af vinduet, nar de har spist i bilen. Den

vane vil Tulip TimeOut kaempe imod. Deter maerkeligt at smide
Sammen med en rekke andre store danske virksomheder, i form af skralglidiat b'l' lkke
blandt andre fastfood kaeder og servicestationer, gar Tulip til kamp mod g4
affald i rabatten.
Tulip er nemlig med i den store Hold Danmark Rent kampagne, der i
hele uge 39 satte fokus pa problemet.
Det betyder blandt andet, at der i kampagneperioden blev sat ekstra
fokus pa at holde butikkerne pzne og sikre, at skraldespandene ikke blev
overfyldt, ligesom store plakater og bordryttere i butikkerne gjorde kun-
derne opmaerksom pa, at de ikke skal smide affaldet fra sig i vejkanten.
- Det er vigtigt, at vi som en af Danmarks stgrste levedgrer af fast Tullp TimeOut stotter
food tager vores del af ansvaret for at informere kunderne om det uhel- HOLD
dige i, at de smider madaffald langs de danske veje. Det er bestemt ikke EQ{(J“‘IMARK
i vores interesse, at eksempelvis pglsebakker eller pomfritasker med
vares navn og logo ligger ag flyder i naturen, siger Brand Manager i Tulip
Lene Grosen.
Hun slar dog fast, at kampagnen langt fra kun handler om lgftede pegefingre. Blandt andet lavede kampagnens
deltagere i fllesskab en konkurrence i forbindelse med praamien, hvor forbrugerne have mulighed for at vinde en rekke
spendende premier. Blandt andet udlovede Tulip en pglsevagn til en heldig vinder.
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DANISH CROWN, POSTBOKS 9, MARSVE| 43, 8960 RANDERS S@

FRIDA VAR

ARESGAST TIL TV-BRYLLUP

Intet var overladt til tilfaeldighederne, da
Bettina Vang fra pakkeriet pa Danish Crown i
Horsens og kaeresten Allan Barrit holdt bryl-
lup pa en smuk sensommerdag i september.
Bettina og Allan deltager nemlig i TV3's serie
"4 bryllupper", hvor Bettina er den tredje
brud, som skal giftes.

| serien dyster fire brudepar om at holde
det bedste bryllup, og vinderen far bryllups-
rejsen betalt. Og hvem er bedre til at sette
kolorit pa et bryllup end verdens mest char-
merende gris, Danish Crowns egen Frida?

Frida mgdte derfor op for at sige tillykke
til brudeparret, da de sagde ja til hinanden i
Ver Kirke i l@rdags.

- Bruden jublede, da Frida kom, og bade
brud og brudgom gav Frida en keempekram-
mer, mens TV-kameraerne filmede lystigt,
fortzeller besggsleder Agnete Poulsen Fra
Danish Crown i Horsens.

Hun har hjulpet med at arrangere Danish
Crowns bidrag til brylluppet, der ogsa bestod
af grenne palser til natmaden.

- Det var virkelig et flot bryllup pa en
smuk dag, og det gav anledning til mange
gode grin og store smil, da Frida gjorde sin
entre, siger Agnete Poulsen.

Det ngjagtige tidspunkt er endnu ikke
fastlagt, men udsendelsen bliver vist pa TV3
om cirka en maneds tid.




