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\‘ 'De fysisk opgaver er jo ogsa

- harde for mandene’
J Charlotte Boetoft Nyrup lod sig ikke styre
af fordomme om slagteri-verdenen, og i
dag nyder hun sit arbejde pa slagteriet i
Herning og tarmrenser-uddannelsen.

4-5

Pa fabrikken i Dinklage er de

gaet all-in pa skinketopping

Med pepperoni-eventyret som inspiration
satses der stort pa skinketopping med et
nyt produktionsanlaeg i Dinklage.

20-21

Svend Ages 55-ars jubileeum

gik udover retningslinjerne

Da Svend Age Christensen i Vejle den 29.
marts kunne fejre 55-ars jubileum, matte
Group GR tilfgje retningslinjer i personale-
handbogen for sadan et jubileeum.

24

Vardi for kunder er vaerdi for os
I lederen fortaller Jais Valeur

om vigtigheden af at lave

produkter, der giver kunder

og forbrugere vardi.
Nar de far veerdi, far
landmandene mere
for deres dyr.

28 >

Redaktionen er afsluttet Tryk
Den 22. april 2022 Stibo Complete®

Den gamle by far historisk korrekt
Steff Houlberg-polsevogn fra 1974
I et samarbejde med Den Gamle By har
Danish Crown bygget en pelsevogn, der
er identisk med en fra 1974.

6-7 N,

Produktudvikling er afggrende
for Danish Crowns fremtid

Vi gar taet pa produktudvikling, som i
vores nye strategi spiller en stor rolle.
Vi skal have mere vardi ud af vores
dyr i stedet for at fa flere af dem.

3-19

Danish Crown giver veteraner en ny
mulighed pa arbejdsmarkedet
Jobcentret gjorde Jesper Biel klar til for-
tidspension, og Chris Boorman stod stille
i systemet. Via veteranprojektet har de
begge faet fast arbejde i Danish Crown.

22-23

Weekendhold giver Sdr. Felding
ekstra kraefter

Med grillsaesonen for deren haever fabrik-
ken i Sdr. Felding antallet af ugentlige

driftstimer med 55 pct. \_}
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Samarbejde gav vandbesparelse pa
8,6 millioner liter vand i Svenstrup

Udskiftning af dyser var ideen som rengering og forsyning i Svenstrup i samarbejde
fandt pd, og det sparer Danish Crown for millioner liter vand og meget naturgas.

rigtig meget vand pa vores fabrikker.

Det er ingen hemmelighed, og derfor
er det ogsa en del af vores strategi, at vi
skal nedbringe vores vandforbrug med 40
pct. fra 2020 til 2030 pa vores fabrikker.

I Danish Crown-koncernen bruger vi

Pa Danish Crown-fabrikken i Svenstrup
har de fundet frem til en keempe vandbe-
sparelse pa den daglige rengaring. Hele
20 pct. mindre vand bruger man nu pa
rengagringen, og det svarer til ikke mindre
end 8.600.000 liter vand om aret.

Lgsningen blev fundet gennem de arbejds-
gange og rammer, som Optima har skabt.

- Den her vandbesparelse blev fundet,
fordi rengeringsmestre og forsynings-

mestre blev sat sammen og kom til at
snakke om vandforbruget ved renggring.
Her opstod ideen til at preve mindre dyser
af. I stedet for at bruge dyser, som sprajter
501 vand ud i minuttet, bruger man nu
40l-dyser. Det giver et mindre vandtryk,
men det har man ogsa last, sa alle er gla-
de, og vi bruger langt mindre vand, siger
Kenneth Kallesge, der er senior manager
og i spidsen for implementeringen af
Optima pa fabrikkerne.

Sparer gas til opvarmning af vand
Vandet til renggring skal varmes op, og
derfor har besparelsen pa vand ogsa givet
en stor besparelse pa naturgas 50.000
kubikmeter gas. Det svarer til cirka 30
almindelig parcelhuses forbrug af natur-
gas om aret.
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En del af beeredygtighedsstrategien
er at nedbringe vandforbruget med
40 pct. inden 2030.

Derfor kigges der nu ind i, om metoden
kan viderefares til de andre Danish
Crown-fabrikker.

- Det er klart, at med s flotte besparel-
sestal pa vand og gas, sd er vi nu i gang
med at finde ud af, om udskiftningen til
dyser, der sprgjter 20 pct. mindre vand
ud, kan overfores til de andre fabrik-
ker. Vi skal finde de gode lgsninger, og
Optima-maden at arbejde sammen pa
giver netop rammerne til, at besparelse
og baeredygtighed skal ga hand i hadnd, og
det er det her bare et skoleeksempel p3,
siger Kenneth Kallesge. @
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'‘De fysisk harde
opgaver er jo 09sa
harde for mandene’

Tarmrensereleven Charlotte Boetoft Nyrup lod sig ikke styre af fordomme om slagteri-
arbejde, og i dag nyder hun arbejdet pd Danish Crowns slagteri i Herning og tarmrenser-
uddannelsen, der kombinerer boglig viden med et teknisk og fintfalende hdndarbejde.

-arige Charlotte Boetoft
Nyrup kan naesten ikke
vare en stgrre modsatning

til stereotypen pa en dansk slagterimed-
arbejder. Som hun selv siger, sa har hun
ikke hgjden med sig, og overarmene peger
heller ikke i den rigtige retning.

Alligevel har hun veeret tarmrenserelev
pa Danish Crowns slagteri i Herning i
cirka et ar. Hun var egentlig startet pa
pedagoguddannelsen, men fandt ud af,
at hun gerne ville uddanne sig til noget,
hvor man i hgjere grad kunne have et
handvaerk at kombinere med viden.

- Min storebror arbejder i slagteriets
pakkeri, og han sagde, at tarmrenserud-
dannelsen maske kunne vare et godt bud
pa det, jeg s@gte. Jeg havde ikke hart om
det for, og jeg var ogsa skeptisk som ung
kvinde at skulle arbejde pa et slagteri. Jeg
valgte dog at tro pa, at fordommene bare
var fordomme. Det var de heldigvis, siger
Charlotte Boetoft Nyrup.

Fysikken er underordnet

[ starten teenkte Charlotte Boetoft Nyrup
en del pd, om hun med sin statur nu ogsa
kunne klare de samme opgaver som dem,
der har flere centimeter og sterre muskler
at gore godt med. Hendes betaenkelighe-
der blev dog gjort til skamme.

Noget af det bedste ved at veere tarm-
renser er ifolge Charlotte Boetoft Nyrup
feellesskabet | tarmhuset.

Tekst: Martin Christensen | Foto: Niels Hougaard

- Det gar ingen forskel om du er mand
eller kvinde. Som tarmrenser er det afgg-
rende, at du kan tilegne den ngdvendige
viden og lere handvaerket. De fysiske
aspekter udlignes i dag af vores veerktgjer
og teknologi. Selvfalgelig er det stadig et
fysisk arbejde, og til tider ogsa hardt, men
det er jo ogsa hardt for maendene, siger
Charlotte Boetoft Nyrup.

V]

Folk kommer tit til at
grine, fordi de tcenker, at
det ma veere et ulekkert
arbejde, o9 at det virker

medet mandigt at arbejde
med tarme o9 indvolde.

n

Charlotte Boetoft Nyrup.

Alligevel lgfter folk gjenbrynene, nar hun
forteeller, at hun arbejder pa et slagteri
som tarmrenser. Bade pa grund af folks
forestillinger om et slagteri som en
arbejdsplads for meend, men ogsa fordi,
de ikke ved, hvad tarmrensere er for en
sterrelse.

- Naesten ingen ved, hvad en tarmrenser
er, og endnu faerre ved, at det er en 2,5 ar

lang uddannelse. Folk kommer tit til at
orine, fordi de tenker, at det ma vare et
ulaekkert arbejde, og at det virker meget
mandigt at arbejde med tarme og indvol-
de. Men det er jo faktisk ret teknisk og til
tider et fintfelende handarbejde at vaere
tarmrenser, som lige sa godt kan klares af
en kvinde som en mand, siger Charlotte
Boetoft Nyrup.

Viden frem for fordomme

For den unge tarmrenserelev er det bedste
i hendes hverdag fallesskabet og sam-
menholdet pa slagteriet, som du fra dag
et er en del af. Og sa kan hun godt lide
handvarket og mulighederne for hele ti-
den at kunne udvikle sig og blive skarpere
med kniven.

Hun kunne godt forestille sig, at endnu
flere kvinder ville vaelge at tage tarm-
renseruddannelsen, hvis bare det var en
mulighed, de kendete til.

- Ligestillingen er jo ikke naet til det
punkt endnu, hvor der ikke er mande-
og kvindejobs. Det kombineret med, at
uddannelsen ikke alment kendt, tror jeg
betyder, at unge kvinder som mig selv
ikke ser det som en mulighed. Der ligger
en opgave i at fortelle endnu mere om
uddannelsen og arbejdet til bade mend
og kvinder. Jeg tror, vi kommer langt, hvis
unge som mig selv i hgjere grad treeffer
valget af uddannelse ud fra viden i stedet
for fordomme, siger Charlotte Boetoft
Nyrup. e
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Tekst og foto: Martin Christensen Polsevognen er ikke helt serveringsklar o DAL N i e

endnu, da de sidste detaljer stadig
mangler at komme pa plads.

D 0 A Mens selve vognen til den nu forhenvae- - o 3 ‘ g -
en ‘ i a m e a l rende polsevogn passede okay pa 70'erne, z : 750 - e o

s bliver der nerdet historiske detaljer ned il . E— =HOULBERG = R

til sidste detalje i den "nye” Steff Houlberg- 7. - ‘ T
o o polsevogn, sd alt fremstir som var det en : : ey : '

historisk korrekt
S )
teff Houlber¢
|

polsevoon fra 1974

I et teet samarbejde med Den Gamle By i Aarhus har Danish Crown fdet bygget en palsevogn
I museets 1974-kvarter. Polsevognen bliver historisk korrekt helt ned i mindste detalje, sd

e

- Det er alt, der bliver lavet autentisk. Vi |
snakker alt indmaden til madlavningen, !
plakaterne, menukortet, skraldespandene,

hotdog-holderne og lignende. Den Gamle

By er internationalt anerkendt for at veere === M d
superdetaljeret og historisk korrekte, sa

derfor skylder vi at gere vores ypperste for ; '

at lave en pglsevogn, bade Danish Crown g
og Den Gamle By kan vere stolte af at
vise frem, siger Christian Winther Eriksen,
der er medansvarlig for projektet i Danish
Crown.

STEFF.H[IIILBEHE

o T

Palsevognen, du ser pa billedet, mangler
stadig de sidste finesser sasom de rigtige

klistermaerker pa skraldespandene, plaka- d er ﬂ' skagen
den er identisk med en Steff Houlberg-palsevogn, der stod pd de danske gader i 1974. ter p& ruderne mm. S4 snart det er sat op, fra Geds g
vil palsevognen vare Klar til servering for de kendes p

offentlicheden. @
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ed sin tilstedeverelse pa gader
og streder i over 100 ar er
polsevognen noget, som alle

danskere kan forholde sig til, og det er en
del af den danske kulturhistorie.

Af samme arsag skal du i frilandsmuseet
Den Gamle By i Aarhus selvfalgelig ogsa
kunne kebe en hotdog med det hele og
noget keligt at drikke fra en autentisk

polsevogn. Den gamle by havde egentlig
allerede en pglsevogn staende, men den
var ikke hgj nok til, at de ansatte kunne
sta inde i den og servere.

Derfor spurgte Den Gamle By Danish
Crown, om der ikke kunne laves en ny
polsevogn, og her opstod den dbenly-
sende ide med at fa skabt en historisk
autentisk Steff Houlberg-pglsevogn, som

Polsevoonens historie

er identisk med en, du kunne forngje dig
ved i 1974.

Korrekt ned i mindstedetalje

Den historiske pglsevogn skal sta i Den
Gamle Bys 1974-kvarter, hvor du for
eksempel ogsa kan opleve en frisgrsalon,
bernehave, vvs-veerksted og meget mere
fra 70'erne.

Plakater som disse vil heenge ved
polsevognen, preecis som de gjorde
pd en polsevogn i 1974.

Den 17, januar 1921

Den forste vogn prasenteres for pressen
- en meget primitiv konstruktion i forhold
til nutidens pelsevogne. Den gang kostede

en polse med sennep 25 ore.

Ville man flotte sig med et tilherende bred,

kostede det yderligere 5 are. I begyndelsen

var bregdet blot et daggammelt rundstykke
eller en bolle.

1942

Stadeprincippet for pglsevogne revideres, hvilket
medforte at pglsemand i hovedstadsomradet
skulle veere invalid, og dokumenteret ude af stand
til passe et normalt arbejde.

I samme periode a&ndres pglsevognen radikalt,
sa pelsemanden fik en form for laeskur og kunne
komme rimeligt i torvejr og lee. Dette blev starten

pa den serlige danske pglsevogn, vi har i dag.

1951

Det aflange hotdogbrad,
som vi kender fra i dag,
blev introduceret.

1950-1960’erne

Polsevognen havde sin stor-
hedstid, hvor begrebet »Café
Fodkold« blev fgdt. Enhver
kebstad og station havde sin
egen polsevogn, og salget
var forrygende.

1975

De arhusianske pelsemand strejkede i
protest mod den stigende konkurrence
fra burgerbarer og grillbarer. Kommu-
nerne begyndte at fravige kravet om
dokumenteret invaliditet for at have lov
til at drive en pglsevogn.

Palsevognen fejrer 100 ar i Danmark. Pglse-
vognen rummer en masse nostalgi, historie og
dansk tradition. Danish Crown fejrer polse-
vognens 100-ars jubileeum i Danmark med en
storstilet kampagne: Vi vil have pglsevogns-
kulturen optaget pda UNESCOs liste for
verdenskulturarv.

Laes mere pa www.pglsevognenforevigt.dk
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Innovativ produktudvikling
er et vigtigt succes—k(i\terie for
Feeding the Future-strategien.

SR

@

Tekst og foto: Martin Christensen

a vi i Danish Crown den 8. juni 2021 lancerede
D vores nye strategi, Feeding the Future, var det

samtidig den sidste dag, hvor vi som fadevarevirk-
somhed jagtede vakst pa bundlinjen ved at slagte flere
kilo. Veeksten skal i stedet komme ved at fa mere ud af den

mangde grise, som vores ejere, landmandene, leverer i dag.
Value over Volume.

Det er blandt andet som resultat af det skifte i strategien, at
Categories-enheden i Danish Crown blev fadt og offentlig-
gjort samme dag som Feeding the Future-strategien. Enhe-
dens fineste opgave er at gge veerdien af de grise, vi slagter

i dag, ved at udvikle produkter, som passer ind i fremtidens
kolediske og storkegkkener.

- Vi kan se, at jo mere vi forarbejder vores griseked, jo hgje-
re pris far vi per kilo. I Categories er vores opgave derfor at
videreudvikle vores nuvaerende kategorier samt udvikle nye
produkter, som rammer det, forbrugerne gnsker. Pa denne
made gger vi veerdien pa vores grise og bliver fortsat mere
konkurrencedygtige som fgdevarevirksomhed, siger Char-
lotte Wandorf, der er direktor for Categories-enheden.

Produktudviklingen har en forstarkende effekt

Et af nggleordene i beskrivelsen af Categories er innovation
og udvikling. Det er medarbejderne i denne enhed, som
skal udvikle nye kategorier, der rammer ind i tidens fokus
pa convenience og beeredygtighed, som de eksempelvis
gjorde i januar 2022 med lanceringen af Danish Crowns
forste plantebaserede produktserie.

Charlotte Wandorf understreger, at det ikke er nogen nem

opgave, Categories har foran sig. Value over Volume-tanke-
gangen stiller store krav til udviklingen af bade kategorier-
ne og dets enkelte produkter, og det er et vigtigt element i

Feeding the Future-strategien.

- Lykkes vi med at udvikle kategorier og produkter med en
tilherende steerk fortaelling om beaeredygtighed og kvalitet,
som forbrugerne ogsa i fremtiden putter i indkgbskurvene,
kan vi betale vores ejere en pris for deres ravarer, som gar
det muligt for dem at investere yderligere i at nedbringe
klimaaftrykket pa deres grise. Det styrker produkternes
forteelling og fundamentet for at videreudvikle vores
produktkategorier. Pa den made er produktudviklingen en
vigtig del af den positive, opadgaende spiral, vi gerne skal
have skabt, siger Charlotte Wandorf. e

Charlotte Wandorf
tiltradte som
direktor for den nye
Categories-enhed
den 27, oktober
sidste ar.
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Teks og foto: Daniel Winther Pedersen

Verdien opfindes
i kekkeneti Vejle

Produktudviklerne i Danish Crown har en stor rolle i vores nye strategi, hvor det er
afoarende, at vi lykkes med at tilfore vores produkter en veerdi, som forbrugerne vil
betale ekstra for. Henrik Kirkegaard er en af de produktudviklere, som har base i
Danish Crowns udviklingscenter ved fabrikken i Vejle.

n af hjernestenene i vores strategi
i Danish Crown er Value over Volu-
me. Vi skal have mere vardi for de

grise, vi har, i stedet for at jagte at fa flere
af dem.

Pa Danish Crown-fabrikken i Vejle er der
bygget et udviklingscenter, og her arbej-
der en gruppe pa ni produktudviklere
netop med at udvikle nye produkter, som
giver mere verdi for bade forbrugerne og
for Danish Crown.

En af dem er Henrik Kirkegaard, der har
arbejdet som produktudvikler i Danish
Crown i 25 ar. Henrik Kirkegaard er ud-
dannet kok, og fer jobbet i Danish Crown
arbejdede han som kok og kekkenchef pa
restauranter.

Han arbejder med feerdigretter, supper,
slow cooked-produkter, veggie-produkter
og meget mere. Men uanset, hvad han
skal arbejde med, er meget af hans arbej-
de i kekkenet.

- Vi har faet lavet udviklingskegkkenet

i Vejle til at vaere en lille udgave af de
fabrikker, vi har i Danish Crown. Her er
maskinerne bare i miniformater. Det er
afgerende for os, at vi laver produkter,
som kan produceres i store meengder

pa fabrikkerne, og derfor skal vi tidligt i
udviklingsprocessen kunne teste opskrif-

Henrik Kirkegaard er uddannet kok og
har tidligere arbejdet som bade kok
og kekkenchef pd restauranter.

terne pa maskiner, der ogsa er at finde i
produktionen, siger Henrik Kirkegaard.

@konomi saetter rammerne

for smagen

Nar Henrik Kirkegaard far en opgave,
begynder han faktisk foran sin computer.
Han har veret i gang med at lave nogle
faerdigretter til en dansk kunde, og her
begynder Henrik Kirkegaard med at skrive
en opskrift pa computeren ud fra rutine,
og hvad han nogenlunde regner med, der
skal bruges.

Pris er ogsa vigtigt. Der bliver lavet en
beregning pa, hvad ravarerne ma koste,
og hvad det koster at forarbejde og pakke
pa fabrikkerne. Og nar Henrik Kirkegaard
skriver opskriften pa computeren, kan
han samtidig se, hvad kostprisen cirka
bliver, og om det derfor kan vare en god
forretning for Danish Crown.

- Erfaring i et kekken og erfaring med
arbejdet ude i produktionen gor, at jeg
med en vis rimelighed
kan lave en ret-

Der er et veeld af krydderier pd hylderne
til udvikling af nye produkter.

visende opskrift pd computeren og se, om
der er gkonomi i at preve det af. Derefter
gar jeg ud kekkenet. Der skal oftest rettes
noget til i smagene. Nar jeg er tilfreds, skal
kunden eller de ansvarlige for den pagel-
dende kategori i Danish Crown smage det.
Det udmenter sig enten i en godkendelse
eller endnu en tur i kekkenet for at rette
til. Det kan selvfelgelig ogsa vare, at

produktet bliver lagt tilbage i skuffen igen.

Sa kan vi tage den op og arbejde med den
igen pa et senere tidspunkt, siger Henrik
Kirkegaard.

Sveert at forudsige de store hits

Det er langt fra hver gang, at Henrik
Kirkegaard og hans kolleger i produkt-
udvikling gar i kekkenet og kommer ud
med et produkt, der ender pa hylderne i
detailbutikkerne. Faktisk er det kun cirka
40-50 pct., der ender som et produke,
forbrugerne kan kebe, fortaller Henrik
Kirkegaard.

Men sadan er det, og der skal vare plads

til at ramme ved siden af og preve noget

af. Derfor bruger produktudviklerne ogsa
tid pd at eksperimentere med egne ideer
i udviklingskekkenet. Det handler om at

lave et produkt, der smager godt og hjal-
per forbrugerne.

Et skoleeksempel pa god produktudvik-
ling er pulled pork. Her ramte vi i Danish

Crown med vores pulled pork-produkter
en kaempe efterspergsel. Og fordi vi havde
lavet den lange proces med at gore nakke-
fileten helt mor og laekker for forbruger-
ne, solgte vi meget stgrre mangder, end

vi havde habet pa.

Problemet er bare, at man ikke ved, hvor-
nar man laver et kempehit.

V]

Forbrugerne kan fa en
Icekker o9 perfekt ribben-
steg pad 25-30 minutter.

n

Henrik Kirkegaard.

- Det er stort set umuligt pa forhand at
vide, om et produkt bliver et megahit,
som pulled pork gjorde. Faktisk var der
helt til sidst i processen med pulled pork
marginaler, som var taet pa at stoppe pro-
duktionen, for det kom til salg. Heldigvis
fortsatte vi, og vi solgte cirka pa 100
gange sa meget pulled pork, som vi havde
troet pd forhand. Det handler om at finde
det perfekte punkt mellem god smag og
et nemt handterbart produkt, siger Henrik
Kirkegaard.

T udviklingscentret tester de ogsd_j
emballagen som ddser med

cocktailpolser.

Jagten pa det naeste pulled pork
Med Danish Crowns nye strategi er der
store ambitioner for netop produktudvik-
lingen. Habet er selvfalgelig at lave flere
store succeshistorier som pulled pork.

Et af projekterne, som Henrik Kirkegaard
arbejder pa nu, er slow cooked flaeskeste-
ge og ribbenstege. De fleste kender ud-
fordringen med at lave en flaeskesteg, der
bade er mar, saftig og samtidig har sprgde
sveer. Det kan hurtigt blive enten eller.

- Det geelder om at skabe vardi for vores
ravarer og dermed mere vaerdi pa vores
produkter. Vi udvikler tit med en bestemt
kunde eller med en forbrugergruppe i
tankerne, men vi skal altid forsgge at
afdaekke om potentialet er storre, fx

om flaeskestegene ogsa kan bruges til
professionelle kgkkener, siger Henrik
Kirkegaard.

De slow cooked-udgaver af flaeskestege
og ribbensstege kan forhabentlig sikre,
at forbrugerne hver gang far bade saftigt
ked og sprode sveer.

- Det er et projekt, vi har arbejdet pa i
noget tid nu. Det er ikke sa lige til, for nar
man slow cooker fleeskestegen, kan svee-
rene blive fugtige. Og de skal jo ende med
at blive sprade ude hos forbrugerne, uden
at kedet bliver tort og gennemstegt. Det

Q)]
har kraevet mange forsgg, men vi er ved at §
vare der nu. Det betyder, at forbrugerne E.
kan fa en leekker og perfekt ribbensteg <|’3
pa 25-30 minutter. Men om det ender 5
med at blive lanceret og en stor succes, §
det er altid sveert at spa om, siger Henrik B
Kirkegaard. ® 11
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Tekst og foto: Daniel Winther Pedersen
Der ligger mange forskellige tests i fryserne i ud-

Udviklingskekkenet er
stedet, hvor magien sker

I Danish Crowns udviklingskekken ved fabrikken i Vejle bliver der nerdet og udviklet produkter,
der skal ende med at blive nogle af danskernes foretrukne fodevarer.

w Maskinrummet. Efter brug bliver maskinerne
gjort rene og stillet ind i opbevaringsrummet.
Her kan produktudviklerne hente maskinerne
og kere ud i kekkenet til brug.

Forskellige feerdigretter, som er blevet udviklet
sammen med en dansk kunde. De frosne
eksemplarer er godkendt af kunden, og det er
derfor vigtigt at have de godkendte eksemplarer
i fryseren, s man senere kan sammenligne.

Det store rum, hvor produktudviklerne kan teste
deres nye produkt pa maskiner, der er magen til
dem, de har pa fabrikkerne. Her er maskinerne
bare i miniformat. Det giver en ide om, hvorvidt
opskriften fungerer, ndr den skal laves i stor skala.

En miniudgave af

en teflonsteger. Den
ligner de maskiner,
som de har mange af
pd fabrikken i Aalborg,
hvor der feks. steges
millioner af frikadeller
hvert dr.

Produktudviklerne tester ravarer fra Der testes, hvordan cocktailpolser

forskellige lande og producenter. Bdde reagerer i ddserne sammen med
for at f1:€1<1<e smagen og i dette tilfeelde den veeske, de ligger i. Slow cooked fleeskesteg og ribbensteg,
for at tjekke teksturen af aspargesene. som mdske ender ude i de danske

detailforretninger.
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Tekst og foto: Daniel Winther Pedersen

OpsKkrifterne skal kunne

Optimering af processer

Mens Henrik Kirkegaard i udviklingskekkenet i Vejle
lavede et par kilo af retten, skal der denne dag pro-
duceres flere tons. Derfor er der gang i nogle meget
store gryder. Kristian Poulsen er sammen med Kim
Hansen medt tidligt ind for at lave henholdsvis flere
tons rodfrugtmos og bearnaisesovs.

Kristian Poulsen er uddannet kok og har arbejdet

hos Danish Crown i 10 ar. Dagens opgave med at lave
rodfrugtmos er meget mere end blot at fglge opskrif-
ten. Opmerksomme og erfarne gjne er afggrende for,
at produktionen lykkes, og at det sker pa den mest
effektive made.

- Ifglge opskriften er der lagt nogle forskellige skridt
ind. Vi har kartofler, persillerod, pastinak og nogle

HH i a—r
\\\\\\\\w TN !

De sma udsving
kan gore den
store forskel, og
derfor holder Kim
Hansen et gje pa
bearnaisesovsens
temperatur og
konsistens.

......... i :|
\ "

ring, kan vi se de her ting. Det viste sig ogsa at vare
praecis samme resultat, siger Kristian Poulsen.

Gode og simple ravarer

[ en anden stor gryde ved siden af har Kim Hansen
gang i at lave bearnaisesovs. Flere hundrede liter
ad gangen.

Op i den store gryde kommer estragon, bearnaise-
essens, 38%-flade, masser af smer, lidt andre kryd-

derier og majsstivelse. Gode ravarer, som man ogsa
kunne putte i en god sovs, man lavede derhjemme.

dd

Det er vidgtidgt, at vi kan dore

Henrik Kirkegaard krydderurter, som skal i den store gryde sammen

(o) o
lave S a fabl‘ ll(l(e l‘ ne (tv.) og Kristian med vand. Derudover bruger vi en masse smgr. Det er
Poulsen (th.) gar

det sa effektivt som mulidt i

vigtigt at se, om rodfrugtmosen far den rigtige konsi- p I‘OdUktlonen’ Tld erp enge.

opskriften igennem stens, nar vi kommer op i den her skala. Skal der mere

o . X . . sammen ad flere eller mindre vand til f.eks., siger Kristian Poulsen. "
Nar produktudviklerne har lavet en nyt produkt i udviklingskekkenet kommer den store test, nar omgange.
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produktionen skal testes pd en af Danish Crown-fabrikkerne. Vi var med en tidlig morgen pd Danish
Crown-fabrikken i Aalborg, hvor en ny feerdigret skulle produceres i store maengder for forste gang.

roduktudviklingen bliver til en
P virkelig god forretning i Danish

Crown, nar de nye produkter kan
produceres i stor skala pa vores fabrikker.

Henrik Kirkegaard, der har arbejdet som
produktudvikler i Danish Crown i cirka 25
ar, har de seneste maneder arbejdet med

at udvikle en raekke ferdigretter til en
dansk kunde. Arbejdet foregik i kekkenet

pa Danish Crowns udviklingscenter i Vejle,

og kunden har godkendt de ferdigretter,
Henrik Kirkegaard har udviklet.

Denne tirsdag morgen klokken lidt i fem
skal de nye faerdigretter sta sin prove,

nar de for farste gang skal produceres i
stor skala pa Danish Crown-fabrikken i
Aalborg.

Den forste ferdigret bestdr af en rod-
frugtmos, danske arter, en hakkebgf
og bearnaisesovs. Keep it simple, siger
Henrik Kirkegaard.

I opskriften var der skrevet en proces ind med
kartoffelstivelse, der i en anden maskine skulle
mikses i vand. Og forst derefter skulle den blanding i
rodfrugtmosen for at give det en tykkere konsistens.
Kristian Poulsens erfaring gar, at han ser, det kan
ggres nemmere.

- Det er vigtigt, at vi kan gore det sa effektivt som
muligt i produktionen. Tid er penge. Sa Henrik og jeg
snakker om, at kartoffelstivelsen kan komme direkte
i rodfrugtmosen uden at blive blandet forst. Sa sparer
vi en proces og dermed tid. Fordi vi begge har erfa-

Kristian Poulsen.

- Det vigtige for mig er at sgrge for, at bearnaisesov-
sen har den rigtige temperatur og konsistens i gryden.
Der er bare en forskel pa at lave én portion i et udvik-
lingskegkken pa 1 liter og sa lave flere hundrede liter
pa en gang. I opskriften stod der, at vi skulle bruge

9,7 liter bearnaise-essens. Vores dunke indeholder 10
liter. Sa her snakkede Henrik og jeg ogsa om det, og

vi testede at bruge alle 10 liter. Vi var tilfredse med re-
sultatet, og vi sparede tid i den fremtidige produktion
af denne ferdigret, siger Kim Hansen. @
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Teks og foto: Daniel Winther Pedersen
Henrik Kirkegaard star sammen med medarbejderne
og vurderer, om maskinen pakker feerdigretten korrekt.

Fardigretten skal sta sin E s e
prove i produktionen

Produktudvikler Henrik Kirkegaard har udviklet en feerdigret for en dansk kunde. Det er
rodfrugtmos, hakkebaf, bearnaisesovs og danske certer. Denne tirsdag skal feerdigretten
for forste gang produceres pa fabrikken i Aalborg.

Rodfrugtmosen bestdr af krydderier, kartoffel,
persillerod og pastinak. Derudover er der smor
og kartoffelstivelse i.

Kristian Poulsen har lavet rodfrugt-
mosen feerdig, og den pumpes nu
ud i et kar, sd den er Kkiar til at blive
pakket i emballagen.

Maskinen driller. Forst kommer der for meget
rodfrugtmos i bakken, derefter kommer det
skeevt ud. Teknisk afdeling kommer og hjcelper,
men det er en del af at kere et nyt produkt
forste gang.

De store gryder er klar til, at der skal laves
rodfrugtmos i dem. Alle ingredienser er ngje
afmalt pd forhdnd, inden de blandes og
varmes i gryderne.

Efter justeringerne
og hjeelp fra teknisk
afdeling karer
maskinen. Henrik
Kirkegaard vurderer

Halkkebafferne til feerdigretten .
resultatet, inden

Der skal bearnaisesovs i feerdigretten. Kim placeres i bakken med héndkraft.

Hansen stdr for produktionen i den stor gryde, BanaE e e an 16 produkterne skal pa

og sammen med Henrik Kirkegaard, der har frost og derefter ud
til kunden.

udviklet feerdigretten, snakker de om processen.
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amarbejde er ngolen
til produktudviklingen
i Danish Crown Beet

I Danish Crown Beef foregdr produktudviklingen i et teet samarbejde mellem udviklerne, marketing,
salg og produktionen i Sdr. Felding, hvor produkterne typisk bliver fodt. Formdlet er at fa mest
muligt for koen samt tilpasse produktsortimentet til eftersporgslen og meengden af rdavarer.

Tekst og foto: Martin Christensen

er er ikke meget plads pa fa-
brikken i Sdr. Felding, hvor cirka
80 ansatte producerer diverse

produkter af okse- og kalvekgd. Derfor
foregar produktudviklingen i Danish
Crown Beef side om side med slagterne i
produktionen, og testningen sker i kanti-
nekakkenet, der ligner et gennemsnitligt
kekken i et parcelhus.

Men det fungerer for Pia Mejl Krautwald,
Daniel Kvistgaard Christensen og Ditte
Strgmgaard. De udger produktudvik-
lingsteamet i Danish Crown Beef, som i

det daglige arbejder teet sammen med en
gruppe kollegaer i henholdsvis marketing
og salg i Holsted og ikke mindst en grup-
pe fagfolk i Sdr. Feldings produktion.

- Vi har egentlig altid arbejdet sammen
i en eller anden konstellation, men de
senere ar er vi blevet endnu bedre til
det og faet det sat mere i system. Det
samarbejde skaber ikke bare bedre pro-
dukter, men ogsd en mere samlet pakke
til kunderne, siger Pia Mejl Krautwald,
der er ansvarlig for produktudviklingen
i Danish Crown Beef.

Produktudviklingen i Danish
Crown Beef fokuserer primeert
pa grill- og efterdrsscesonen.

Fra ide til produkt

[ Danish Crown Beef er hovedparten af
produktudviklingen fokuseret omkring
orill- og efterarssaesonen. Udviklingen
starter med et overblik over tidens trends,
hvad der rorer sig i markedet samt forde-
lingen af ravarer. Det er udgangspunktet
for en brainstorm, som maske munder
ud i en 12-15 ideer, forteeller Pia Mejl
Krautwald.

il

Flatsteaken eren
udskeering fra boven,
hvor flanksteaken er

fra brystet.

rn

Pia Mejl Krautwald.

- Herfra begynder vi at snaevre ind i sam-
arbejde med marketing, salg og produkti-
onen. Her sikrer vi os, at det ogsa er muligt
at lave produktet i stor skala, og at salg
kan se en mervardi ved at lave produktet.
Det er ofte her, vi far skaret de mindre
gode ideer fra og ender ud i produkter
som eksempelvis Burger Boost, der har
nydt stor succes, siger Pia Mejl Krautwald.

Pia Mejl Krautwald forteeller videre, at
udviklingen af produkterne til dette ars
efterarssaeson begyndte allerede i januar,

og derfor satter det ogsa nogle krav til
gruppens evne til at forudse tidens trends.
Timing er naesten lige sa vigtig som et
godt produkt.

En af opgaverne er ogsa at teste, hvordan pro-
duktet bedst bliver pakket ind i emballage.

Det gode eksempel pa
produktudvikling

Der er mange succesfulde eksempler fra
produktudviklingen i Beef. Det seneste
skud pa stammen, der er store forvent-
ninger til, er en sakaldt flatsteak, der
debuterer i dette ars grillseson.

i‘"’?@‘[!ﬂ
e o

Flatsteaken skal veere et alternativ til den

populare flanksteak, da man i flere saeso-
ner har kempet med at kunne fglge med

efterspgrgslen, fordi der kun kan laves to

flanksteaks per ko.

- Flatsteaken er en udskering fra boven,
hvor flanksteaken er fra brystet. Det giver
to forskellige typer ked i udgangspunktet,
men ved at videreudvikle pd maden at
skeere det ud, marinere det og trykke det
lidt fladere, sd ender du faktisk med et
produkt, som minder utrolig meget om
flanksteaken. Alle vores kunder har kgbt
det til grillsaesonen, sa vi tror pa, at det
bliver det gode eksempel p3, hvad pro-
duktudvikling kan; at skabe mere vardi
ud af en ellers billigere ravare samt tilpas-
se produktsortimentet til efterspergslen,
sa vi far mest muligt for koen, slutter Pia
Mejl Krautwald. e

Pia Mejl Krautwald (th.), Daniel Kvistgaard
Christensen (mf.) og Ditte Stremgaard (tv.)
bruger al deres tid pa produktudvikling.
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Tekst: Martin Christensen | Foto: Byrd

Pa fabrikken i
Dinklage er de
gaet all-in pa
skinketoppino

Med Danish Crowns pepperoni-eventyr som inspiration satses der stort

pa at efterligne succesen blot med skinketopping. Projektet bag hedder
Top Gun og har affedt et helt nyt produktionsanlceg i Dinklage, som
med tiden skal kunne levere 20.000 tons kogt topping om dret.

ed fokus og stordrift pa pep-
peronifabrikken i Thorning er
Danish Crown en af Europas

sterste pepperoni-leveranderer med en
produktion pa cirka 15.000 tons pep-
peroni om aret. Blandt kunderne er nogle
af verdens starste QSR, foodservice- og
industrikunder i pizza-kategorien.

En topping, der er lige sa populeert at
putte pa en pizza som pepperoni, er
skinke. Af samme arsag blev projekt Top
Gun skudt i gang tilbage i efteraret 2020,
hvor malet er at kunne levere 20.000 tons
skinketopping om &ret i samme stil, som
man gor med pepperoni. Det har mundet
ud i et helt nyt produktionsanleg pa
fabrikken i Dinklage.

- Det er i samme and og med inspiration
fra vores setup i Thorning. For ligesom
Thorning-fabrikken er specialister i
pepperoni, sa skal Dinklage-fabrikken
vare det i produktion af kogte topping
produkter, hvoraf skinke er den sterste
varegruppe. Fokusset er ligesom med
pepperoni pa at blive en af de allersterste
leveranderer til pizza-kategoriens sterste
QSR, foodservice- og industrikunder, siger
Lene Grosen, der er commercial director
for QSR and toppings i Danish Crown.

Stordrift med stort S

Révaren kommer primeert fra Danish
Crowns slagteri i Essen, og skinken ind-
deles i tre kvalitetskategorier. Det bedste
er store skinkemuskler, det naestbedste er

mindre lyse muskler og delstykker, og det
tredjebedste er morkere skinkestykker.
Det topmoderne anlaeg startede op i test-
fasen i slutningen af 2020 og der introdu-
ceres lgbende stgrre og sterre mangder
pa anlaegget. At det er stordrift til store
kunder, kendetegnes blandt andet ved,

at batch-sterrelserne som minimum er
seks tons.

dd

Toppings er et af de mar-
keder, som er i god veekst
med dode muligheder for
at hente markedsandele.

n

Lene Grosen.

- Kunderne til disse varer har klare krav;
God og ensartet kvalitet, der er til at be-
tale for, og som bliver leveret hver eneste
gang. Pa disse parametre kan vi kon-
kurrere med de allerbedste, Siger Peter
Johansen, der er ansvarlig for produktud-
viklingen af kogte topping produkter.

Fra skinkemuskel til skinke-topping
Produktionen af skinke-topping falger

et ret fast flow. Efter ravaren er blevet kva-
litetstjekket, bliver skinken stiksaltet eller
tumblet sammen med en lageblanding alt

Nar der produceres skinketopping i
Dinklage, sa er batch-storrelserne
aldrig mindre en seks tons.

efter kundernes gnsker, hvorefter skinken
bliver fyldt i en steril tarm. Her skal den
hvile i 24 timer, inden skinken bliver kogt
og nedkglet.

Herefter skal den kogte skinke "satte"” sig
et par dage i kelerummet, inden den er
Klar til at blive diced pa en af fabrikkens
fire dicemaskiner, som fgder de to pro-
duktionslinjer, hvor den ene er en sakaldt
IQF-linje (Individual Quick Frozen), hvor
feerdigkogt skinke skeres og indfryses.
Den anden linje leverer kelede toppings
til de kunder, som gnsker det.

Herfra er det kun en tur i pakkeriet, hvor
alle de mange tons topping bliver pakket

i poser 4 10 eller 1 kg alt efter kundens
gnsker. Ligesom resten af anlaeegget, barer
pakkeriet ogsa preeg af hagjteknologiske
lasninger, der giver et nasten fuldauto-
matisk setup fra ravaren skal szettes
sammen til den feerdige skinketopping er
pakket og Klar til levering.

- Toppings er et af de markeder, som er

i god vaekst med gode muligheder for at
hente markedsandele. Og fordi vi udbyg-
ger vores repertoire med skinketopping
i sa stor en volumen i ét ryk, s kommer
vi til at sta endnu staerkere ud mod eksi-
sterende og potentielle nye kunder, siger
Lene Grosen. @
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Tekst: Martin Christensen | Foto: Niels Hougaard

Danish Crown giver
veteraner en ny mulighed
pa arbejdsmarkedet

Jobcentret gjorde Jesper Biel Kklar til fortidspension, og Chris Boorman stod
stille i systemet uden udsigt til job. Gennem Danish Crowns veteranprojekt har
de begge nu fdet faste jobs og fodfceste pd arbejdsmarkedet.
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nsket om at fa et arbejde og

vere til gavn for en arbejdsplads

passede ikke med jobcentrets
besked om, at 46-arige Jesper Biel skulle

forberede sig pa at blive fertidspensionist.

Men efter 15 ar uden for arbejdsmarkedet
var tilliden til samfundet og hdbet om et
fast job alligevel ved at slippe op.

Lidt tilfeeldigt herte Jesper Biel dog om
Danish Crowns veteranprojekt, og efter
en snak med fabrikschefen pa slagte-
riet i Horsens, Jesper Frandsen, var han
overtalt.

- Jesper Frandsen sagde som noget af det
forste, at det her ikke handlede om at
sidde i rundkreds og klappe hinanden pa
ryggen, men at han manglede arbejds-

kraft, og den arbejdskraft kunne jeg vaere.

Jesper Biel (tv.) og Chris Boorman (th.)
har begge veeret i fast arbejde i over et
dr gennem veteranprojektet.

Den tilgang til mig som en potentiel
medarbejder, havde jeg ikke medt i 15 ar,
og det fik mig til at teenke; 'Okay, lad os
give det et skud’, fortaeller Jesper Biel.

Rart med forventninger

Jesper Biel startede i slutningen af marts
2021 med at arbejde seks timer om ugen.
[ dag arbejder han pa fuld tid og har sat
to streger under sin udvikling med en un-
derskrift pa en kontrakt som kontorelev i
Danish Crown, da han den 1. marts starte-
de pa en 2-arig kontoruddannelse.

Den anden medarbejder i projektet er
60-arige Chris Boorman, der kom til
Danmark som britisk veteran i 1992. Han
har efter to depressioner keempet med

at fa fast fodfeeste pa arbejdsmarkedet.
Jobcentret var ikke til den store hjzlp,
folte han, sa derfor kontaktede han selv
Danish Crown. Nogle uger senere startede
han pa slagteriets tekniske lager - lige
efter pasken 2021.

il

Der er forventninger til
en, 09 det er rart, fordi du
samtidig foler, at du kan
gore en forskel.

n

Jesper Biel og Chris Boorman.

Chris Boorman og Jesper Biel er enige om,
hvorfor projektet har vaeret en succes for
dem.

- Der er forventninger til en, og det er rart,
fordi du samtidig foler, at du kan gere en
forskel. Selvom du ved, at Danish Crown
har ofret mange ressourcer pa projektet,
sd feler du dig ikke som en byrde. Du vil
bare gerne veere en normal medarbejder,
og det feler vi os som her, fortzeller Jesper
Biel og Chris Boorman.

Mentorordning og

inspiration udefra

Danish Crowns socialradgiver, Gitte
Ferslev Pedersen, har veeret med fra start,
ligesom man ogsa ansatte Jimmi Schoubo
Povlsen, der er stifter af Veterankortet,
som de forste seks maneder brugte al sin
tid pa at kickstarte projektet og sikre, at
det havde den rette kvalitet i praksis.

il

Gennem Danish Crowns
veteranprojekt er det
muligt at blive en del af
arbejdsmarkedet igen.

n

Jesper Biel.

[ samarbejde med Veterancentret har
Danish Crown ogsa uddannet 12 medar-
bejdere i Horsens til at veere mentorer, der
bliver knyttet til hver enkelt veteran.

- Du arbejder ikke teet sammen med
mentoren i det daglige, ligesom personen
heller ikke har noget ledelsesansvar
overfor dig som veteran, men alligevel er
han/hun altid tilgaengelig. Det gar, at du
kan tale frit fra leveren, ligesom mentoren
fungerer som et mellemled, sd man ikke
star med det alene. Min mentor har varet
en kaempe hjaelp for mig, forteller Jesper
Biel.

Projektet startede hos Jesper Frandsen

i Horsens, der selv er veteran og var
udsendt til Kosovo, ligesom Jesper Biel
var det. Resten af Danish Crown var dog
hurtig til at stette op om ideen, og derfor
er man allerede ved at feerdigggre imple-
menteringen af projektet pa slagterierne i
Blans og Ringsted ogsa.

- Jeg siger ofte, at min fortid i militeret
bare er noget, der star pa CV'et. Det har
varet nyt for mig at opleve, at en virksom-
hed ogsa som udgangspunkt bare ser det
som et punkt pd CV'et, og sa tager tingene
derfra. Gennem Danish Crowns veteran-
projekt er det muligt at blive en del af
arbejdsmarkedet igen, ogsa hvis man kun
kan arbejde to timer om dagen, som jeg
startede med, siger Jesper Biel. ®
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Svend Agdes 55-ars jubileum
oik udover retningslinjerne

Da Svend Ao,ge Christensen den 29. marts kunne fejre 55-drs jubileeum i Danish Crown, mdtte Group HR
tilfoje retningslinjer i personalehdndbogen for, hvad man gor til sddan et jubileeum. Svend Age selv
tager jubileeet med en ophgjet ro, som de kender ham sd godt for pd fabrikken i Vejle.

Tekst: Martin Christensen
Foto: Soren Fjeldsted Vad

eget har @ndret sig, siden
M Svend Age Christensen som

19-arig startede pa Vejle Amts
Svineslagteri i Havnegade i 1966.

Hvad der ikke har andret sig er, at Svend
Age Christensen stadig er at finde pa en
Danish Crown-arbejdsplads i Vejle, nu
bare pa konservesfabrikken i det nordlige
Vejle. Kun afbrudt af en 10 maneders
vaernepligt, havde han den 29. marts 2022
nemlig arbejdet i Danish Crown i 55 &r.

- Det lyder da af mange ar, men tiden gar
jo hurtig, nar tingene kerer. Bade slagteri-
et i Havnegade og Vejle-fabrikken har alle
dage varet gode steder at arbejde, hvor
man er omringet af gode kollegaer. For
mig er det ikke sa markeligt, at jeg har
arbejdet her i alle disse ar, siger 74-arige
Svend Age Christensen.

Enorm betydning for Vejle
Svend Age Christensen startede som
ufagleert med at skaere kamme pa
det davaerende slagteri i Vejle, og
udover nogle kurser her og der, sa
er alt selvleert. Da han kom tilbage
fra vernepligten, skar han foren-
der pa slagteriet, indtil det i 1988
blev lukket, og den nuveaerende
fabrik i Vejle i samme ombaring
abnede, hvor han blev ansat.

Pa fabrikken har han arbejdet flere
forskellige steder. Bade i produk-
tionen, lageret og i dag i

pakkeriet pa natholdet. Det har medvirket
til, at Svend Age Christensen kender
fabrikken og dens teknik ud og ind, og
derfor er han blevet lidt af et orakel for de
andre medarbejdere.

- Svend Age har selvfolgelig sine opgaver
i pakkeriet, men nar der er noget teknik
eller maskineri, som driller, sd kan han
kilde og sparke lidt til det pa en speciel
made, sa det glider igen. Nar Svend Age
har ferie, kan vi alle marke det. Han er en
fantastisk kollega, som ikke ger det store
vasen af sig, men har en enorm betyd-
ning for fabrikken, siger Sgren Fjeldsted
Vad, der er mester i pakkeriet, hvor Svend
Age Christensen arbejder.

Personalehdndbogen skulle justeres
Torsdag den 31. marts blev Svend Age
Christensen fejret af sine kollegaer et par
timer med god mad og gaver,
inden arbejdet kaldte
klokken 22.

Men inden da kontak-
tede fabrikken i
Vejle Group HR i
Randers for at
hare, hvordan
de egentlig
skulle fejre det
imponerende
jubileum,
fordi retnings-

Svend Age Christensen har veeret
\/_\ rundt i neesten alle kroge af
Vejle-fabrikken, og i dag er han

pd pakkeriets nathold.

linjerne i personalehandbogen kun gik

til 50-ars jubilarer. Nu er der sa pa grund
af Svend Age Christensen imponerende
bedrift blevet lavet og tilfgjet retningslin-
jer for, hvordan 55-3rs jubilarer ber fejres i
Danish Crown.

il

Sd Icenge kroppen ikke
brokker sig for medet,
og lysten til at tage pa

arbejde o9 dore en forskel
stadig er der, sd bliver
jed da ved lidt endnu.

n

Svend Age Christensen.

Og selvom Svend Age Christensen selv
siger, at 74 ar da er en vis alder, sa er der
ikke blevet lagt de store pensionsplaner
endnu.

- Jeg har ikke en bestemt dato eller alder i
tankerne. Sa lenge kroppen ikke brokker
sig for meget, og lysten til at tage pa
arbejde og gare en forskel stadig er der, sa
bliver jeg da ved lidt endnu, slutter Svend
Age Christensen. @

Tekst: Jens Hansen | Foto: Danish Crown

Klar til at reducere vores
forbrug af naturoas

Situationen i Ukraine, og regeringens mdl om at gare Danmark uafheengig af gasimport fra
Rusland, fdr nu Danish Crown til at ombygge fire danske fabriksanlceg, sd gasforbruget i
Danmark med kort varsel vil kunne nedbringes med cirka 20 procent.

a Danish Crowns slagterier i
P Horsens, Holsted, Aalborg og

Ringsted er den tekniske stab i
gjeblikket ved at ombygge anleggenes
varmeforsyning, sd de umiddelbart kan
skifte mellem naturgas og andre energi-
kilder. Det betyder, at vi med kort varsel
kan nedbringe forbruget af naturgas
markant, og samtidig tager vi et stort
skridt i retningen af at sikre fgdevarefor-
syningen og tusindvis af arbejdspladser
pa slagterierne.

- Vi kan med en investering pa et mindre
millionbelab reducere vores gasforbrug
med 21 procent pa arsbasis ved at om-
bygge vores anlag. Den vej har vi valgt at
forfolge, fordi det bade vil vare et vigtigt
skridt i retningen at kunne opretholde
fodevareforsyningen, og samtidig vil det
bidrage til at sikre forsyningen af energi i
Danmark, hvis situationen spidser yderli-
gere til, siger Preben Sunke, COO i Danish
Crown, og tilfgjer:

- Ud over ombygningen af de fire naevnte
anlag er vi i gjeblikket ved at projektere
tilsvarendende ombygninger af anlaeg-

gene i Blans og Saeby. For vores gvrige
anlaeg gelder det, at der ikke er risiko for
problemer med gasforsyningen.

Danish Crown har haft et hold af teknike-
re til at analysere, hvilke muligheder kon-
cernen havde for at nedbringe forbruget
af naturgas pa den korte bane.

Helt konkret kan Danish Crown pa drsba-
sis reducere sit forbrug af naturgas med
godt fire millioner kubikmeter naturgas,
eller hvad der svarer til den naturgas, det
kraever at opvarme over 2000 private
boligeri et ar.

- Ombygningen af vores anlag er en mid-
lertidig lgsning. Vores planer pa lidt leen-
gere sigt er helt ubetinget en omstilling til
vedvarende beeredygtige energikilder. Den
nuvarende situation vil helt sikkert fa os
til at fokusere endnu mere pa at finde og
udvikle lgsninger, der kan deekke vores
energibehov fremadrettet. Derfor forven-
ter vi frem mod 2030 at skulle investere
et trecifret millionbelgb pé dette omrade,
siger Preben Sunke.

Ombygningen af varmeforsyningen pa de
fire slagterierne forventes at veere feerdig i
midten af april. ®

Pause-

Krogen

Sadan lgser du Sudoku
Sudoku udfyldes ved at skrive

tal i de tomme felter, sa hver

vandret raekke, hver lodret
rekke og hver af 3x3-kasserne

indeholder tallene 1-9. 7

God forngijelse!

A-Let

B - Sveer
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Hojsason for deren:
Weekendhold giver
Sdr. Felding ekstra kreefter

Med grillscesonen for deren udvider Danish Crowns fabrik i Sdr. Felding med et nyetableret weekendhold
og nye pakkemaskiner, ligesom de heever det samlede antal driftstimer pr. uge med over 50 pct.

Tekst: Kristoffer Veggerby
Foto: Red Star Photography

elvom nattefrosten kun med ned

og nappe har sluppet taget i Dan-

mark, har man pa Danish Crown
Beefs foraedlingsfabrik i Sdr. Felding
allerede gjort Kklar til sommeren og grill-
sasonen.

For selvom fabrikken hele aret leverer

en lind strem af produkter til dansk
detailhandel, er grillseesonen, som lgber
fra pasken i april til udgangen af august,
arets travleste periode. For at imgdega det

Pausckrogen

Her er lgsningerne
pa Sudokuopgaverne
pa side 25.

oggede arbejdspres og skaerme medarbej-
derne mod et bjerg af overarbejde har
ledelsen oprettet et nyt weekendhold.

Det betyder, at fabrikken fremover pro-
ducerer syv dage om ugen mod tidligere

seks, og at fabrikkens samlede driftstid pr.

uge gges med 55 pct. fra 43 til 67 timer.

- Isaer forrige sommer blev vi en smule
overrumplet, da danskerne taendte op i
grillen. Pludselig strommede det ind med
ordrer, og vi matte etablere et nathold pa
tre dage midt i sommerferien. I ar er vi pa
forkant. Selvom vi har gode, dedikerede

medarbejdere, som uden at tgve springer
til og samler overarbejdstimerne op, skal
de ikke braende ud. Vi kan aldrig udelukke
overarbejde ved sygdom eller driftsstop,
men det er vores ansvar at sikre en for-
nuftig arbejdsuge og ordentlig work-life-
balance pa fabrikken, siger Preben Holm
Jensen, fabrikschef i Sdr. Felding.

Lynhurtig indpakning

Udover etableringen af weekendholdet
har fabrikken i Sdr. Felding ogsa sikret
nye, mekaniske kraefter i form af en ny
skinpack-maskine med naesten tredobbelt
kapacitet.

- Det er en markant opgradering ift. det
eksisterende setup. Hvor de to gamle ma-
skiner kunne handtere ca. 30 produkter i
minuttet, kan vi med den nye skrue helt
op til 84 i minuttet, hvis vi presser den
fuldt ud. Samtidig gar vi fra at skulle iseet-
te feerdige bakker til blot at saette en rulle
plast p3a, hvorefter maskinen selv former
bakken. Det sparer transport, lagerplads
og tid for medarbejdere og mestre, som
langt bedre kan planlegge ugen, siger
Preben Holm Jensen. e

Driftstiden pa fabrikken i
Sdr. Felding oges med 55 pct.
fra 43 til 67 timer om ugen.

Lasning A
Lasning B

Danish
Crown

Blans

1. maj

35 ars jubileeum
Martin Julius
Corydon
Opskering Dag

25. maj

25 ars jubileum
Bo Elneff
Pakkeri Dag

26. maj

25 ars jubileum
Johnny Nielsen
Opskering Dag

I juni

40 ars jubileeum
Vagn Lerud Stamp
Slagtergang Dag

7 juni

40 ars jubileeum
Tom Claus
Mortensen
Pakkeri Dag

Herning

4. maj

30 ars jubileum
Tommy Villadsen
Slagtegang

14. maj

30 ars jubileum
Kristian A. Nielsen
Opskeering

20. maj

25 ars jubileum
Klaus Thybo
Sk. Stue 3

I juni

35 ars jubileeum
Britta Serup
Foodservice Dag

L juni

30 ars jubileum
Anthon Rud Jensen
Opskeering

4. juni

25 ars jubileum
Claus Foretoft
Slagtegang

27 april - 7. juni 2022

X o
+ Jubilarer .«

4. juni

25 ars jubileum
Brian Duelund
Serensen
Slagtegang

5. juni

25 ars jubileeum
Ole Skov Hansen
Sk. Stue 3

Horsens

1. maj

30 ars jubileum
Bent Vistoft
Slagtegang

1. maj

25 ars jubileum
Erik Trier
Mortensen
Forendeudb.

1. maj

35 ars jubileeum
Keld Vistoft
Adm. Generelt

7. maj

25 ars jubileeum
Vijayanathan
Krishnapilla
Forendeudb. aften

14. maj

30 ars jubileeum
Bo Aagaard
Slagtergang

20. maj

25 ars jubileum
Karina Andersen
Forendeudb.

24. maj

40 ars jubileeum
Mikkel Hedensted
Slagtegang

25. maj

30 ars jubileeum
Aksel Ginnerskov
Jensen
Forendeudb.

25. maj

30 ars jubileeum
Per Christiansen
Opskering Dag

25. maj

25 ars jubileeum
Allan Klem Pryds
Slagtegang

26. maj

25 ars jubileeum
Samir
Hadzikadunic
Kam/Bryst

L juni

30 ars jubileeum
Birgitte Hjersing
Funke
Laboratorie

Holsted

1 juni

30 ars jubileeum
Tove Nielsen
@konomi afd.

Kolding

1 juni

25 ars jubileum
Brian Brogard
Kolding Generel

Randers

26. maj

25 ars jubileum
Githa Sepstrup
Rosbjerg
Export Assistent

Ringsted

10. maj

30 ars jubileeum
Ibrahim Altuntas
Opskering

12. maj

25 ars jubileeum
Sergio Beimar
Iturrieta
Skaerestue 1

Ronne

18. maj

35 ars jubileeum
Kai Andersen
Pakkeri

Skaerbak

15. maj

40 ars jubileeum
Niels Peter
Bonnichsen
Slagtegang

Svenstrup

7. maj

35 ars jubileeum
Britta Sehuus
PM Pglser

Saby

17. maj

40 ars jubileeum
Henning Sgrensen
Kam Afdelingen

20. maj

35 ars jubileeum
Henrik Rom G.
Pedersen
Slagtegang Dag

22. maj

35 ars jubileeum
Jens Ole Thomsen
Kam Afdelingen

1 juni

30 ars jubileeum
Susanne Gade
Opskering Dag

Vejle Nord

4. maj

35 ars jubileeum
Bjarne Refsgard
Modtag-ansalt

5. maj

25 ars jubileeum
Kim )Jargensen
Pakkeri

Alborg

27. april

35 ars jubileeum
Hanne Bgje Nielsen
Ravare Stamafd.

Dat- Schaub

Blans

1 juni

35 ars jubileeum
Preben Pedersen

Saeby

7. maj

30 ars jubileeum
Finn Daugaard

Her er
redaktionsudvalget

Her kan du se, hvem der sidder i Krogens redak-
tionsudvalg. De sparrer med journalisterne, der
skriver artiklerne i Krogen, kommer med forslag
og giver efterkritik.

Flemming Lars Henning
Nielsen Steffensen Lenstrup
Slagteri- Arbejdsmiljo- Tillidsmand,
arbejder, og miljo- Danish Crown
Danish Crown repreesentant, Beef
Pork Danish Crown Aalborg
Herning Pork

Ringsted

'k

b i,
Ole Carlsen Henrik Rafn Arne Skov
Fabriksdirektor, Tarmrenser, Produktions-
Danish Crown talsmand, medarbejder,
Pork DAT-Schaub Danish Crown
Blans og Horsens
NIESHEIR

il -
Charlotte Martin Daniel
Vollmer Christensen Winther
HR-konsulent Journalist Pedersen
Danish Crown Danish Crown Redaktor
Pork Randers Danish Crown
Saby Randers

=S

Har du
en 9ood ide?

Har du en idé til en historie? Er der en artikel,
du savner at laese i dit medarbejderblad? Eller

et emne, du synes, traenger til at blive sat fokus
paz Sa grib fat i dit lokale medlem af redaktions-
udvalget eller mail til Krogens nyhedsmail
newsroom@danishcrown.com
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Vardi for kunder o9
forbrugere er veerdi for os

il

Frem for alt
ma vi ikke
veere bangde
for at fejle.
Ingen kan
forudse, hvad
der bliver et
kceempe hit.

n

Jais Valeur,
koncernchef.

vad er prisen pa grisen? Det er natur-
H ligvis helt afggrende for os i Danish

Crown. Jo bedre prisen er, jo bedre
en betaling kan vi give ejerne, landmandene.

Salger vi grisen som to halvdele, far vi én pris,
men szlger vi den i fire dele, far vi en bedre
pris. Det er der ikke noget nyt i, men i vores
nye strategi, Feeding the Future, er malet at
forarbejde grisen endnu mere. Fokus er pa at
oge verdien frem for maengderne.

Det stiller store krav til innovation. Vi skal
kunne differentiere os pa baeredygtighed, pa
kvalitet og pa bekvemmelighed.

Pa beaeredygtighed ligger der et stort innova-
tionsarbejde hos vores ejere, pa vores fa-
brikker og i vores logistik. Vi skal vaere helt
fremme og serge for, at vores fadevarepro-
duktion belaster vores klima og natur mindst
muligt. Det er en pakraevet opgave, sa vi har
en berettigelse for ogsa at vere her de naeste
mange ar.

Men for at skabe yderligere vaerdi for bade
vores ejere og forbrugerne, skal vi netop forar-
bejde dyrene mere. Det kan veere pandeklare

steaks, leekre grillpglser, frosne frikadeller,
nemme Burger Boost-baffer eller en
feerdig maltidslgsning, som forbruge-
re med en travl hverdag hurtigt kan
omdanne til et godt maltid.

Det kraever et stort innovationsarbej-
de at skabe disse produkter. Men ggr
vi det, er forbrugerne villige til at betale
mere for produktet, og det eger veerdien
pa grisen eller koen. Derfor oprettede vi
ogsa den nye enhed Categories til kun at
have fokus pa dette.

Vi har allerede rundt i koncernen gjnene rettet
pa innovation af nye produkter. I januar lance-
rede vi under Den Grgnne Slagter vores farste
serie af veggie-produkter i Danmark. Det ud-
viklingsarbejde var i taet samarbejde med KLS
i Sverige, som allerede havde veggie-produkter
i de svenske detailforretninger.

Men den ggede indsats i forhold til innovation
og produktudvikling skal ikke fjerne fokus fra
vores eksisterende kategorier, hvor vi har rigtig
godt fat i markedet. Tvaertimod skal disse
kategorier ogsa videreudvikles, sa vi fastholder
og udvider vores markedspositioner, som vi
for eksempel ggr med pizzatopping og bacon.

Frem for alt ma vi ikke vare bange for at
fejle. Ingen kan forudse, hvad der bliver et
keempe hit, og af og til vil vi ramme ved siden
af og til i produktudvikling. Det er vilkarene.
Men vi skal blive ved med at forsgge, for det
er sddan, vi ender med at udvikle det naste
pulled pork-produkt, der bade nationalt og
internationalt blev en keempe succes, da vi
lancerede det.

Vi skal skabe mere veerdi for vores forbru-
gerne, sd vi kan gge vardien pa vores ravarer
og dermed levere en bedre betaling til vores
ejere, sa vi ogsa har grise og keer at slagte i
fremtiden. e



