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JOBS | UDBENING

For gjeblikket er det udbening,
der skaber nye arbejdspladser i
Danmark. Tre fabrikker har succes
med at udbene dansk kad, for det
vil kunderne have. 70 nye arbejds-
pladser er opstaet pa den konto.

FALLES KAMP

Jais Valeur og Ole Wehlast er enige
om i hvert fald én ting: Slagtesvine-
producenterne mangler penge til at
bygge flere stalde, sa slagterierne
kan fa mere at lave. Derfor er de
gaet sammen om en fzlles appel til
regeringen.

IDE RGG TIL TOPS

Nar chefen blogger, kan man sa
komme med et forslag? Ja, det kan
man godt. Se, hvad Per Fisker fra
Horsens foreslog, og hvordan det
blev modtaget.

TARMRENSERE RAMT
Augusts udmelding om fyringer
pa to svineslagterier er fulgt

op af fyresedler i tre tarmhuse.
Fzerre svin betyder faerre tarme og
dermed mindre at lave ogsa hos
DAT-Schaub.

Krogen giver nu ordet til forskellige
chefer. | dette nummer star Tulips
direkt@r Kasper Lenbroch for lederen:
Vi er alle en del af noget starre.

FORSIDE + 8-9

En firedobbelt bypass-operation

er en alvorlig sag. Men motion har
hurtigt hjulpet Carsten Fyhn tilbage
pa jobbet som slagteriarbejder. Laes
om, hvordan han som de fleste
mand ikke reagerede pa alvorlige
symptomer i fgrste omgang.

Forsidefoto: Claus Petersen.
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UDSIGT TIL
ET RIGTIGT JOB

BLANS TILBYDER KURSUS TIL DANSKERE,
DER HAR VARET PA KONTANTHJALP | AREVIS.

AF LISBETH CARGE

Danish Crown i Blans var blandt de
fgrste danske virksomheder, der tog
imad flygtninge, som for et ar siden
vandrede op gennem Europa og

ind i Danmark, og med stor succes
|zerte dem op til et job pa slagteriet,
hvor de nu har fast job.

Men ogsa danskere, der har haengt
et godt stykke neden for kanten
af arbejdsmarkedet, kan bruge en
hjelpende hand til at komme i job.
Det er tanken bag et nyt kursus,
som det sgnderjyske slagteri

har sat i gang i samarbejde med
Jobcenter Sgnderborg.

Kurset henvender sig til kontant-
hjelps-modtagere og har otte
deltagere. De er alle mand og
erialderen 21 til 53 ar. Kurset
begyndte den 12. september.

PARAT TIL AT KLARE ET OB

- Malet er at ggre dem klar til
arbejdsmarkedet. De har ikke haft
et job i mange ar og har vaeret
sendt rundt i adskillige beskaefti-
gelses-projekter, som ingen vegne
har bragt dem. Som jeg har sagt

til dem, sa er det meningen, at vi
pa sigt vil tilbyde dem job, hvis de
kan passe deres arbejde og bliver
dygtige nok. Jeg kunne se, det hjalp
pa gnisten hos dem, de rettede sig
op i stolen, fortzeller fabriksdirektar
Ole Carlsen.

Men nar slagteriet ikke mangler
arbejdskraft, hvorfor sa bruge
ressourcer pa at hjzlpe arbejdslgse
til at kunne bestride et job?

- En stor virksomhed som Danish
Crown ber vaere med til at Igfte den
opgave. Desuden har jeg det sadan,
at jeg vil helst tale dansk med mine
medarbejdere, og har vi nogen i det
danske samfund, som skal aktiveres,
sa skal vi give dem en fremtid - der
skal veere et reelt indhold. De skal
have den gulerod, at det kan fare til
et job, synes fabriksdirektgren.

SUND KOST 0G MOTION
Kurset er designet til at tage

hensyn til, at deltagerne ikke har
vaeret vant til at ga pa arbejde i
mange ar og ikke har fysikken til et
kraevende job som slagteriarbejder.
Derfor er det kommunale sundheds-
center involveret og stiller fysiotera-
peuter, kostvejledere og psykologer
til radighed.

- VI SKAL GIVE
DEM EN FREMTID.
DE SKAL HAVE
DEN GULEROD, AT
DET KAN FORE TIL
ET JOB.

Ole Carlsen,
fabriksdirektar.

Kursisterne laegger ud med tre timer
om dagen. Meningen er, at kurset hen
ad vejen udvides, sa de efterhanden
kommer op pa en fuld dags arbejde.

Til at begynde med bruges den farste
halvanden time pa blandt andet at
lzere at spise sundt og dyrke motion,

mens anden halvdel gar med praktisk
arbejde. De skal lzere at handtere en
kniv og pa egen krop maerke hverda-
gens krav pa en arbejdsplads. Ogsa
hygiejne- og sikkerheds-regler star pa
programmet.

FAR HVER SIN MENTOR

De nye kursister har faet en erfa-
ren instruktgr i Mohammed Farag.
Han har i mange ar vaeret ansat pa
slagteriet og fungerede ogsa som
instrukter pa flygtninge-kurserne.
Ud over at videregive sine praktiske
feerdigheder gar han ogsa med
kursisterne i motionscenter.

Forelgbig er kurset programsat til
26 uger, men tilpasses kursisternes
behov.

Gennemfarer de otte deltagere, og
kan de magte jobbet, vil de blive
tilbudt ansaettelse. De vil sa fa hver
en mentor og blive spredt ud pa afde-
lingerne, ngjagtigt ligesom flygtnin-
gene er blevet det. Det er den bedste
made at sluse nye medarbejdere ind
pa, mener fabriksdirektgren. m

Mohammed Farag har stor erfaring som instrukter og skal
lzere de nye kursister at skaere med kniv. Arkivfoto.



Kaere Krogen-laeser

FORTAL 0S5, HVAD DU SYNES OM KROGEN.

Krogen harisnart 10 ar vaeret med-
arbejderblad for Danish Crown med
produktions-medarbejderne som den

primare malgruppe. Nu &ndrer vi det.

For fremtiden er Krogen ogsa med-
arbejderblad for Tulip Food Company
og DAT-Schaubs produktions-
medarbejdere i Danmark.

Det g@r vi ud fra den grundtanke,

at alle tre selskaber er en del af den
samme koncern. Vi ggr det 0gsa,
fordi mange af de oplevelser og
udfordringer, man som medarbejder
magder i arbejdslivet, er rimeligt ens,

pa tvars af hvilken virksomhed man
er ansat i.

Som lzser kan man sidde med bladet
i handen og tenke, “ja, ja, det kan
godt vare, at artiklen handler om
kolleger i Danish Crown, men sadan
har vi det faktisk ogsa heri Tulip”.
Eller at DAT-Schaubs medarbejdere
kan se en parallel til, hvordan de lgser
nogen af de daglige ggremal.

VI SKAL STA SAMMEN

Jeg er meget optaget af, at vi alle
sammen i hgjere grad ser 0s som
en del af Danish Crown-koncernen.

Pa den made kan vi bedre udnytte
vores steerke sider og i feellesskab
sikre, at vores virksomhed er endnu
bedre gearet til at skabe indtjening
til vares ejere.

Som medarbejder skal man have
mulighed for at vide, hvad der
foregar i virksomheden - ogsa an-
dre steder end dér, hvor man selv
arbejder - og blive inspireret af
kollegernes indsats eller gode ideer.
Det skal Krogen bidrage til.

VI SPORGER LASERNE
Vi bruger anledningen til at foretage

en undersggelse blandt Krogens
|sere. Da Tulip og DAT-Schaubs
medarbejdere i Danmark i forvejen
har modtaget bladet, vil vi ogsa
gerne hgre jeres mening pa linje med
medarbejderne i Danish Crown.

| din kantine vil der ligge et spgrge-
skema, som du meget gerne ma
besvare. Bade hvis du plejer at lese
Krogen, og hvis du normalt ikke leser
medarbejderbladet. Vi er interesseret
i svar fra alle for at kunne basere
vares kommunikation pa fakta.

Fredag den 30. september er sidste
chance for at sige din =rlige mening.

PRAMIER FOR SVAR

Alle, der udfylder og afleverer sparge-
skemaet, kan deltage i lodtraek-
ningen om en premie. Hver fabrik
uanset starrelse far en gevinst,

der bestar af tre flasker rgdvin.
Derudover udloddes en premie for
hver 300 besvarelser pr. fabrik.

Undersggelsen om, hvad leserne
synes om Krogen, indebzrer ogsa,

at der laves dybere-gaende inter-
views i fem fokusgrupper. En rekke
medarbejdere fra Danish Crown Pork,
Danish Crown Beef, Tulip og DAT-
Schaub vil blive indbudt til at deltage.

Hos Tulip vil det forega pa fabrik-
ken i Aalborg, mens Beef i Holsted
er udvalgt, og det samme er Pork-
fabrikkerne i Herning, Horsens og
Ringsted. Det vil ske til novemnber.

For at sikre, at det bliver en uvildig
undersggelse, har vi bedt analyse-
firmaet People & Performance sta for
bade spargeskemaer og fokusgrupper.

Resultatet vil vi bruge til at skrue
et endnu bedre Krogen sammen til
glede for leserne.

Med venlig hilsen

Erik Eisenberg
kommunikationsdirektar

FLERE HAR VALGT SUND ORDNING

AF LISBETH CARGE

Tilbuddet om at fa en sundheds-
ordning gennem arbejdet har
appelleret til godt 100 produktions-
medarbejdere i Danish Crown, Tulip
og DAT-Schaub. De har meldt sig til i
denne runde, der slutter tirsdag den
20. september.

Tillidsfolkene i de tre selskaber
har oplevet positive signaler, men

erkender ogsa, at det er lidt op ad
bakke at fa folk med. Med Tulip i
Svenstrup som undtagelsen.

- Jeg har 30 tilmeldte, og der kommer
stille og roligt flere, beretter tillids-
repraesentant Tina Brunsgaard.

Hendes kollega i Danish Crown i
Ringsted kunne godt gnske, at flere
gor brug af forsikrings-ordningen,
der giver mulighed for hurtig hjzelp til
helbredet for 40 kr. om ugen.

- | foraret, da vi indfgrte sundheds-
ordningen i produktionen, valgte
omkring 600 at bruge tilbuddet. Nu
er vi kommet op pa yderligere godt
100, men jeg synes, det er sa god en
mulighed, at flere bar takke ja, siger
Torben Lyngse.

Et hyppigt stillet spgrgsmal til
tillidsfolkene har vaeret om karan-
tene. Selv om man er blevet ope-
reret eller for eksempel har faet sat
en pacemaker ind, kan man godt

tilmelde sig ordningen, blot har man
karantzne et ar for den lidelse, man
har. Sa hvis man kommer til at lide
af andre skavanker eller sygdomme,
er man daekket af forsikringen,
forklarer han. m

SIDSTE CHANCE
20. SEPTEMBER



KUNDER VIL
HAVE DANSK
K@D - SKABER
20 NYE JOBS

KREATURSLAGTERI |
AALBORGC ETABLERER ET
AFTENHOLD TIL UDBENING.

AF HENRIK LOMHOLT RASMUSSEN

Detail-handelen efterspgrger kad
med dansk oprindelse. Det skaber
danske arbejdspladser.

Danish Crowns kreaturslagteri i
Aalborg har ansat 20 medarbej-
dere til et nystartet aftenhold,
der udelukkende skal udbene
kvarte slagtekroppe til detail-
handlen.

- Det er selvfglgelig gledeligt,

at vi kan gge bemandingen pa
slagteriet i Aalborg med naesten
20 procent, siger direktgr i Danish
Crown Beef Finn Klostermann.

FIRE GANGE DANSK

- Vi oplever i stigende grad, at
danske supermarkeds-kader
efterspagrger kad, der kan kaldes
fire gange DK; altsa kad fra dyr,
der er fgdt, opvokset, slagtet og
pakket i Danmark.

- Derfor besluttede vi at oprette
et aftenhold. Pa den made kan
vi - ud over at skabe jobs - flytte
en stgrre del af vores samlede
mangder op i vaerdikeden og
dermed opna en bedre indtjening
til gavn for vores ejere, siger han.

SMA PRODUKTIONER

- Som tillidsmand kan jeg kun
vare glad for, at vi opretter
et aftenhold og ansatter nye
kolleger. Her i Aalborg har vi
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mange sma produktioner som
for eksempel 10 Angus-pistoler,
og det bliver dem, aftenholdet
skal klare, sa vi far det bedste
flow, siger tillidsmand Henning
Lgnstrup.

Han forklarer, at det har veeret
nemt nok at fa fat i folk til
aftenholdet.

S@GT OVER FRA DAGHOLD

- 10 kolleger fra dagholdet har
sggt over pa det nye aftenhold,
og det gzlder bade danskere og
polakker. De nyansatte medarbej-
dere startede den 5. september,
siger Henning L@nstrup.

Med udvidelsen har Danish
Crowns kreaturslagteri i Aalborg
gget sin arbejdsstyrke fra 105 til
125 medarbejdere.

Arbejdstiden for aftenholdet er
klokken 15.00-23.30. m

-2016 HAR VARET

PRODUKTIONEN HAR
VARET UDFORDRET AF
STORE AANDRINGER.

AF LISBETH CARGE

Svineslagterierne i Danish Crown
har veeret udsat for lidt af hvert i
ar. De har skullet skrue op og ned
for produktionen, alt efter hvad
kunderne har villet have, og det har
@ndret sig en del i arets Igb.

Produktionsdirektgr Per Laursen
l2gger ikke skjul pa, at det har veeret

udfordrende at fa produktionen til at
matche kundernes gnsker i samme
takt, som de er fremsat.

PRES PA PAKKERIER

- Der har vaeret nogle ret markante
&ndringer i markedet, og vi har haft
et turbulent ar med udbening af for-
ender. Nogle gange er prisen god pa
for-ender med ben, og andre gange er
det udbenede for-ender, der er efter-
spargsel efter, forklarer Per Laursen.
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’ Forbrugerne vil have dansk kad, og ‘1
derfor rykkes udbeningen af for-ender !

aktuelt til Danmark.

50 JOB ER SKABT VED AT HENTE UDBENING
AF FOR-ENDER HJEM FRA TYSKLAND.

AF LISBETH CARGE
FOTO CLAUS PETERSEN

Lgntungt arbejde udflages til
udlandet, fordi de danske lgnninger
er for hgje.

Sadan har det ofte lydt pa det danske
arbejdsmarked, ogsa i Danish Crown.
Men nu er situationen den modsatte.

Danish Crown Pork har indflaget ud-
bening af for-ender fra Tyskland til
Danmark, og det har givet cirka 50
nye arbejdspladser pa dansk grund.

Opgaven med at udbene for-ender
er droslet ned pa Danish Crowns

- VI KAN KUN
BEVARE JOBS |
DANMARK, FORDI
VI HAR S@RGET
FOR HELE TIDEN AT
EFFEKTIVISERE.

Per Laursen,
produktionsdirektar.

anlzeg i Oldenburg i Tyskland, hvor
et aftenhold er lukket. Siden foraret
har arbejdet vaeret udfert pa slagte-
rierne i Ringsted og Blans. Her har
henholdsvis 35 og 16 mand staet for
udbeningen.

KUNDER VIL HAVE DANSK K@D

- Flytningen af udbeningen er drevet
af markedet. Vores kunder har gnsket
at fa dansk kad, der ikke bare er
slagtet i Danmark, men ogsa skaret
og pakket i Danmark, og vi har kun-
net fa en hgjere pris pa produkterne.
Det kan betale, at arbejdet udfgres
pa vores danske slagterier, forklarer
direktgr i Danish Crown Pork Sgren F.
Eriksen.

At det nu gkonomisk kan lade sig
ggre igen at udbene i Danmark
hanger sammen med, at Tyskland
har indfgrt mindstelan. Det har
ifglge produktionsdirektar Per
Laursen betydet, at Danish Crowns
omkostninger til at fa udbenet en
for-ende er steget betydeligt.

Dog ikke mere, end at det stadig kan
betale sig at udbene visse produkter
i bade Oldenburg og Boizenburg pa
daghold.

- DET KAN BETALE
FOR UDBENINGEN
| DANMARK, AT
PRISEN PA VAREN
ER HOJERE.

Saren F. Eriksen,
Pork-direktar.

FORTSAT JAGT PA OMKOSTNINGER
Per Laursen understreger, at det kun
er, fordi Danish Crown har kunnet
holde sine omkostninger nede ved
konstant at effektivisere produktio-
nen i Danmark, at det er muligt at
bevare arbejdspladser i Danmark.

Hjemtagningen af udbeningen er
heller ikke udtryk for, at den opgave
nu for altid ligger i Danmark.

- Det er klart, at hvis markedet
@ndrer sig, sa er vi ngdt til at flytte
med. Vi skal altid sgrge for at vaere
konkurrence-dygtige og levere det,
vores kunder vil have. Hvis det
betyder, at vi skal udbene i Tyskland,
sa ggr vi det, siger Sgren F. Eriksen.

Ogsa den voldsomme vakst i
eksporten til Kina, som du kunne
l2se om i august-nummeret af
Krogen, har sat produktionen pa
svineslagterierne under pres.

- Det har vaeret helt sindssygt sa
mange del-stykker, vi har puttet i
kartoner til Kina. 125.000 del-stykker
pr. uge. Det svarer til 1,2-1,3 millio-
ner kilo. Derfor har vi vaeret ngdt til
at gge kapaciteten pa pakkerierne i
Blans, Seby og Ringsted, sa nu star
vi bedre rustet, siger produktions-
direktgren.

- Men det har veeret en udfordring
at fa produktionen tilpasset sa store
forandringer, erkender han.

ET TURBULENT AR

Men hvorfor overhovedet dgje med at
flytte rundt pa aktiviteterne?

MARKED MED H@] PRIS

- Danish Crown har adgang til at eks-
portere dansk kad til for eksempel
Japan, der betaler en god pris. Fabrik
3 i Ringsted har drgn-travlt med at
producere til det japanske marked,
0g nar vores varer far en hgjere vardi,
kan vi betale vores ejere en bedre
notering. Vores fleksibilitet er vigtig
for, at vi kan opna den bedst mulige
pris, minder Per Laursen om.

Netop for at kunne levere til et
hgjpris-marked blev opgaven med at
udbene for-ender flyttet fra Tyskland
til Danmark, som du ogsa kan lese i

en anden artikel her pa siden. | Blans
blev der sat en ekstra linje ind med 16
mand, og i Ringsted blev der etableret
et aftenhold med 35 medarbejdere.

- Er det sd ikke meerkeligt, at | melder
en lukning af slagtningen pd aften-
holdet i Ringsted ud i august?

- For det fgrste er det forskellige
kvalifikationer, der er brug for i de to
afdelinger. For det andet ma jeg bare
sige, at markedet =ndrer sig lyn-
hurtigt, og det er vi ngdt til at agere
efter. Det har 2016 vist os sa rigeligt.

200 MAND MERE
- Jeg synes, det er rigtig trels for de
medarbejdere, der nu desvaerre star

uden job. Men Ringsted har faktisk
ansat 200 medarbejdere mere, end
da vii marts 2015 fortalte, at vi var
n@dt til at reducere fabrikken med to
slagtelinjer pa grund af for fa slagte-
svin. Dengang var de 700 folk, nu

er de 900, bemarker produktions-
direkteren.

Medarbejderne i Oldenburg, der har
staet for den nu lukkede produktion
med udbening af for-ender, er blevet
tilbudt at flytte med til Boizenburg.
Her ggr succesen med seasoned pork
det ngdvendigt at udvide fra én til

to linjer for at fglge med behovet

for udbenet, krydret bovkgd til det
japanske marked.
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NNF OG DANISH CROWN GAR
SAMMEN OM OPFORDRING
TIL REGERINGEN.

AF JENS HANSEN

Find flere penge.

Sadan lyder opfordringen til politi-
kerne fra Fgdevareforbundet NNF og
Danish Crown.

Den kommer, efter at 169 danske
svineproducenter har sggt Miljg- og
Fgdevareministeriet om tilskud til at
opfaere stalde til opdraet af naesten to
millioner slagtesvin om aret.

Siden 2005 er de arlige tilfarsler af
slagtesvin til de danske slagterier
faldet med nasten fem millioner
grise. Det har kostet tusindvis af
slagteriarbejdere jobbet. Nu er der
for fgrste gang i mange ar tegn pa, at
udviklingen kan vendes.

DANSKE JOBS
Udfordringen er, at kun omkring halv-
delen af de landmaend, der har sggt

om tilskud, har udsigt til at fa del i
midlerne.

- Flere danske slagtesvin giver flere
danske arbejdspladser. Sa simpelt

er det. Derfor ma regeringen ogsa
kunne finde de ngdvendige midler, sa
vi kan vende de senere ars negative
spiral. Den spirende optimisme ma
ikke gdelagges af bureaukrati, siger
Ole Wehlast, der er formand for
Fgdevareforbundet NNF.

Bade Fgdevareforbundet NNF
og Danish Crown har plads i

- REGERINGEN MA
FINDE MIDLERNE,
SA VI KAN VENDE
DE SENERE ARS

NEGATIVE SPIRAL.
Ole Wehlast,
NNF-formand.

Holsted har nu virkelig faet gleede af sine mange muskler, s
sommerens slagtninger er gdet forrygende. Arkivfoto.
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Svinesektorens vakstpanel, der i juni
kom med seks anbefalinger til, hvor-
dan sektoren kan medvirke til at skabe
5000 arbejdspladser i landbruget og
pa slagterierne frem mod 2027.

Den fornyede vekst vil generere
eksport-indtaegter pa anslaet 5,6
milliarder kr. og skatte-indtaegter pa
over 700 millioner kr. arligt.

VIL HAVE DANSK K@D

- Landbruget og slagterierne er klar

til at levere, for der er faktisk grund

til optimisme. Vi star i en situation,
hvor der er rigtig god efterspgrgsel pa
dansk svinekgd ude i verden. Foderet
til grisene vokser lige op ad jorden

pa de danske marker. Grisene bliver
slagtet pa danske slagterier og skaber
arbejdspladser, sa jeg er ikke i tvivl
om, at pengene til nye stalde kommer
retur til statskassen flere gange i de
kommende ar, siger koncernchef i
Danish Crown Jais Valeur.

Milj@- og Fedevareministeriet har
modtaget ansggninger pa i alt 360
millioner kr. til staldbyggeri, hvor
der arligt kan opdraettes nasten
to millioner slagtesvin. Der er pa
nuvaerende tidspunkt afsat en
pulje pa 171 millioner kr. Men
Fgdevareforbundet NNF og Danish
Crown haber, den kan udvides.

- Det er utroligt positivt, at sa mange
svineproducenter tror pa frem-

tiden og vil investere i nye stalde.
Landbrugspakken har afgjort skabt
lidt optimisme i dansk landbrug.
Derfor haber jeg ogsa, at politikerne
kan finde de ekstra penge, der skal
til, for at kickstarte dansk svine-
produktion, siger Jais Valeur.

SLAGTES | DANMARK
Sa sent som i august tvang et

fornyet fald i tilfgrslen af slagtesvin
Danish Crown til at nedlegge aften-
holdet pa slagteriet i Ringsted og
reducere slagtningerne i Horsens. Det
bergrte omkring 140 medarbejdere.

- PENGENE TIL
NYE STALDE
KOMMER RETUR
TIL STATSKASSEN
FLERE GANGE.

Jais Valeur, Danish Crown-
koncernchef.

- Det handler om danske arbejds-
pladser. Derfor bar der ogsa stilles
krav til svineproducenterne om, at
de til gengzld for at modtage stgtte
forpligter sig til at levere svinene

til slagtning i Danmark. Vi ma ikke
risikere, at danske skattekroner
ender med at finansiere flere arbejds-
pladser i udlandet. De danske slagte-
svin skal blive i Danmark, siger Ole
Wehlast. m

BRUG FOR DOBBELT
SA MANGE PENGE

* Regeringens pulje er pa 171
millioner kr.

* Ansggningerne lgber op i mere end
det dobbelte - 360 millioner kr.

* lalt har 169 svineproducenter spgt
om tilskud til nye stalde

* Det ville give to millioner slagte-
svin om aret

* Siden 2005 er det arlige antal
af slagtesvin faldet med fem
millioner.

-

HOLSTED SLOG
ALLE REKORDER

REKORDSTORT ANTAL
SLAGTNINGER  SOMMER.

AF HENRIK LOMHOLT RASMUSSEN

Sommerferie er ikke noget, man
kender til pa Danish Crown Beef i
Holsted.

Tveertimod blev knivene svinget i en
sadan grad, at slagteriet naede op pa
et rekordstort antal slagtninger.

| alt blev der fra uge 25 til uge 32
slagtet 46.080 kreaturer i Holsted
og Aalborg. Det er en stigning pa
14,8 procent i forhold til sidste ar
trods to ugers ferielukning i Aalborg
i uge 28 0g 29.

- Vi havde en kanon sommerperiode
med nogle dygtige og faglzerte ferie-
aflgsere, som udfyldte deres opgaver




MEDARBEJDER
SENDER FORSLAG

TIL JAIS

Per Fisker, produktions-medar-
bejder i kam/bryst-afdelingen pa
Danish Crown i Horsens og tidligere
ansat i Hadsund, blev sa inspireret
af Jais Valeurs seneste blog, at

han satte sig til tasterne og skrev
en mail, hvor han fortalte Danish
Crowns administrerende direktgr
om sin idé.

KARE PER

Jeg er rigtig glad for, at du har
taget dig tid til at reflektere over
min blog. Det er gode observatio-
ner og tanker, du har gjort dig, og
vi kan helt sikkert bruge dem som
inspiration fremadrettet.

Danish Crown arbejder allerede

i dag med nogle af de ting, du
navner, og det vil jeg gerne uddybe
og dele med dig her.

Vi har blandt andet gennem mange
ar haft et godt og konstruktivt sam-
arbejde med nogle af Danmarks
bedste kokke, der hjzlper os med
at udvikle og promovere vores
produkter. Det sker fra Danish
Crowns Guldrum i Kolding og fra
modningsrummet pa det nye
kreaturslagteri i Holsted. Begge
steder leverer til en rekke af de
bedste danske restauranter og
arbejder sammen med nogle af

perfekt. Det medvirkede til, at vi
kunne slagte sa mange dyr som aldrig
for og yde en fin service over for vores
leverandgrer. Kun fa landmand maer-
kede noget til sommerferien, fordi vi -
modsat sidste ar - ikke skulle skubbe
nogle dyr fra uge til uge, fastslar Per
Svane Knudsen, fabrikschef i Holsted.

Han ser desuden det store antal slagt-
ninger som et udtryk for, at slagteriet

i Holsted for alvor er begyndt at spille

med sine mange muskler.

- Vi kgrte naesten for fuld kraft med
pause-slagtning, hvor kaden ikke
holdt stille pa noget tidspunkt, men
karte non stop fra klokken 6 til klok-
ken 14.30 hver dag. Der er ingen pro-
blemer i at slagte over 900 dyr om da-
gen i Holsted, konstaterer Per Svane
Knudsen.

Bloggen “Flere jobs kraever flere
grise” kan du se pa intranettet, lige-
som den var trykt som leder i august-
nummeret af Krogen.

Per Fisker dremmer om at etablere
et udviklingshus i den nedlagte Tulip-
fabrik i Sdr. Borup ved Randers. Det
kan du laese om her og se Jais’ svar. m

landet dygtigste kokke om at
udvikle nye produkter.

Pa Danish Crown i Herning samler
vi allerede vragnakker og -kamme
op og foredler dem. Det har vi
gjort i lidt mere end et ar. Det
betyder, at vi har flyttet en af-
disponerings-vare op til at give et
hgjt deknings-bidrag. Samtidig
sparer vi mange penge til ind-
frysning og opbevaring af disse
produkter pa frysehusene.

| Isbet af efteraret vil du i
butikkerne forhabentlig kunne

se konkrete eksempler pa nye
produkter, hvor vi udnytter det
samme princip om at foraedle billige
produkter, som vi efterfglgende kan
slge til en hgjere pris. Vi introdu-
cerer blandt andet so-kgd, yver og
sveer til et nyt produkt - “lav dine
egne fleeskesvaer”. Produkterne
bliver udbudt til detail-handelen og

| uge 25 sidst i juni toppede antallet
af ekstra slagtedyr. Flere end 1750
kreaturer over normalen blev slagtet
i den uge.

KNAP TRE UD AF FIRE

Det store antal dyr til slagtning

og kapaciteten pa Danish Crowns
slagterier betgd, at koncernen i

juli tegnede sig for 72,7 procent

af det samlede antal slagtninger i
Danmark mod 70,3 procent i samme
periode i 2015.

Per Svane Knudsen tilskriver vaeksten
i et stgrre antal tilmeldte dyr. Han ser
frem mod nye udfordringer.

- Nu gzlder det selvfglgelig om at
fortseette succesen, fastslar han. m

-BRUG SDR. BORUP
SOM UDVIKLINGSHUS

Jeg syntes vi (er ansat i Danish crown

Horsens) har et keempe image-

problem udadtil i medier og generelt

befolkningen som sadan. Det vil
utvivisomt afspejle sig i folks kebe-
vaner nar de ser ned i kedmontren.

Her er det jeg syntes vi halter
utroligt bag efter, vi har nogle af
verdens mest innovative/kreative
kokke, vi har nogle utroligt gode
kolleger/medarbejdere der ville se
det som et positiv tiltag hvis man
tog skridtet og lavede et innovativt
udviklingshus kombineret med div.
specialiteter til div. lande.

Jeg teenker her pa de gode lokaler
der star til radighed i Sdr. Borup

Randers. Ser man lidt tilbage i tiden

er jeg sikker pa at der er nogle af de

desuden kan navnes vragstykker
der blev omdannet til luksus-
produkter til Japan. Det er min ide
0g jeg fik ikke ro far jeg fik fortalt
om det.

Venlig Hilsen
Per Fisker

fantastiske medarbejdere fra Danish

Crown Hadsund der vil vende tilbage

og fortseette det utrolige arbej-
de de lavede der, specielt at lave

lavprisprodukter til hgjprisprodukter,

de mange kokke og restauranter, vi
arbejder sammen med.

Det er en fin vision at forestille sig
afdelingen i Sdr. Borup omdannet
til et stort innovations-center.

Vi har dog allerede taget fgrste
skridt i retning af noget lignende

i Herning. Her har vi etableret en
afdeling for produkt-udvikling
kaldet “Product Development

and Innovation”. Afdelingen har
primaert fokus pa produkt-udvikling

I FLERE DYR

Uge 25

823

FLERE DYR

Uge 30

Horsens-medarbejder

Per Fisker foresidr at bygge et nyt
udviklings-hus i Sdr. Borup.

Foto, Danish Crown.

til det danske marked, men

hjaelper ogsa vores salgskontorer
over hele verden med innovation og
kunde-arrangementer.

Endnu engang mange tak for
dit bidrag, som vi tager med os i
det fremadrettede arbejde med
Igbende at udvikle og forbedre
Danish Crown.

Venlig hilsen
Jais Valeur

FLERE DYR
-~ 1000

-~ 500

Uge 31

Fra sidst i juni til begyndelsen af august knoklede Holsted og
Aalbarg med at slagte flere dyr end nogensinde.
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- DET VIGTIGSTE ER

MOTION FIK CARSTEN FYHN HURTIGT TILBAGE
PA JOBBET EFTER STOR OPERATION | HJERTET.

AF JEPPE TRANS
FOTO CLAUS PETERSEN

Nytarsaften sidste ar fik Carsten
Fyhn pludselig en maerkelig fornem-
melse i brystet. Det trykkede og
gjorde ondt. | farste omgang slog han
det hen, og da smerten fortog sig
efter 15-20 minutter, gjorde han ikke
mere ud af det.

M KROGEN 8

- Min kone syntes, vi skulle ringe
efter en ambulance, men det ville
jeg ikke. Jeg taenkte, at der nok ikke
var noget alvorligt galt. Det klassiske
mandesvar, siger Carsten, der til dag-
ligt klassificerer dyr pa Danish Crown
i Holsted.

Han havde dgjet med smerter i
brystet gennem to og et halvt ar
pa det tidspunkt, og hans lege

opfordrede ham derfor til at dyrke
motion og tabe sig. Det havde
49-arige Carsten gjort, og han havde
tabt sig over 20 kg. Men det blev ved
at trykke for brystet.

BLODPROP | HJERTET

- Det gjorde vildt ondt, hver gang
jeg dyrkede motion. Nar jeg tenker
tilbage, kunne jeg vaere dejset om,
hvornar det skulle vare. Det kunne

. AT JEG OVERLEVEDE

veere gaet helt galt flere gange, og jeg
kunne have vaeret dgd i dag, siger han.

Et par dage efter nytarsaften ringede
han derfor alligevel til sin lege. Laegen
havde ikke ledige tider, men henviste

i stedet til en anden lzge. Hun blev
bekymret for Carstens helbred.

- Det viste sig at vaere en blodprop

i hjertet, jeg havde haft nytarsaf-
ten. Da den nye Iege hgrte om mine
symptomer, ville hun have mig til
flere undersggelser pa et hospital
hurtigt, siger han.

FIREDOBBELT BYPASS

Efter undersggelserne blev det
besluttet, at Carsten skulle opereres
i hjertet. | fgrste omgang var der blot
tale om en ballon-udvidelse, men
senere vise det sig, at en firedobbelt
bypass-operation var ngdvendig.

Den beslutning blev taget af lzegerne
inden for en uge, og imens fulgte
Carsten med pa sidelinjen.

- JEG KUNNE HAVE

VARET D@D.

Carsten Fyhn,
slagteri-arbejder.

- Det gik sa stzerkt. Jeg synes, det
var surrealistisk, men jeg naede ikke
rigtig at taenke over, hvad der helt
pracist skete, fortzeller han.

SKUB FRA EN VEN

Efter den store operation skulle
Carsten holde en lngere pause fra
jobbet for at komme sig. Her magdte
han fuld opbakning fra sin mester
Christian Rasmussen og fabrikschef
Per Svane Knudsen.

Carsten dyrker motion for at
komme sig hurtigere efter sin
operation i hjertet.



- JEG NAEDE IKKE
AT TANKE OVER,

HVAD DER SKETE.
Carsten Fyhn,
slagteri-arbejder.

- Christian og Per ville simpelthen
ikke se mig, far jeg var helt klar. Jeg
kan kun rose firmaet for et kanon
godt samarbejde. De sagde til mig, at
jeg bare skulle slappe af og komme
mig ordentligt, siger Carsten.

Mens han ventede pa at blive klar,
begyndte et mal at rumstere i hans
hoved. Inden han blev ramt af blod-
proppen nytarsaften, havde han
SMS’et med en kammerat, og de
havde for sjov udfordret hinanden til
at deltage i et triatlon-lgb i august.

Det blev nu en vigtig begivenhed for
Carsten og noget, han fokuserede
indgaende pa at trene sig op til.

HURTIGT TILBAGE

Et par maneder efter operationen
begyndte han stille og roligt at
arbejde igen. Allerede i starten af juni
var han tilbage pa fuld tid.

Det imponerer Charlotte Svejstrup
Rud, der er special-leege i

HVAD ER EN BYPASS-

OPERATION?

hjerte-kirurgi pa Odense Universitets-
hospital. Det var hende, der
opererede Carsten.

- Det er flot, at han er kommet sa
hurtigt tilbage pa fuld tid. Traening
og god form betyder meget for, hvor
hurtigt man kommer sig, ligesom
hans unge alder har veret en fordel,
lyder det fra hende.

Carsten har ogsa fortsat sin motion
siden, og han Igber og cykler gerne
fire gange om ugen.

- Motion har vaeret en vaesentlig

del af, at jeg er kommet sa hurtigt
tilbage. Jeg har det meget bedre, end
jeg havde for operation, og det har
virkelig gjort underveerker, siger han.

DELTOG I TRIATLON

Carstens malrettede motions-indsats
blev bekrzftet, da han stillede op

til triatlon-lgbet XTERRA den 28.
august, som hans kammerat havde

udfordret ham til den skabnesvangre

nytarsaften - inden de begge kendte
til hjerte-problemerne.

Desvaerre viste det danske sommer-
vejr sig fra sin mindre gode side, og et
kraftigt skybrud afbrad Igbet halvvejs.

- Det var selvfalgelig meget
®rgerligt. Det var et stort mal for

mig. Men jeg ved med mig selv, at jeg
havde gennemfert det, siger Carsten.

Han var for nylig til undersggelse hos
sin nye lge, og her var hans tal efter
udsagn “skide gode”. Selvom Carsten
nu har faet bekrzeftet, at han er

sund og rask, sidder den voldsomme

oplevelse stadig i ham.

- Det er skremmende og markeligt
at tenke tilbage pa. Men nu er jeg
kommet videre, og det vigtigste er, at
jeg overlevede, siger han. m

LEAN-KURSUS
FREM FOR
FYRESEDDEL

AF LISBETH CARGE

Bypass-operation bruges til at behandle
forsnavringer eller blodpropper i kranspuls-
arene, sa blod-forsyningen til hjertet bliver
bedre. Bypass-operation bruges ogsa, hvis der
er meget udbredt og sver forsnaevring i arerne
i hjertet.

Formalet med en bypass-operation er at fa
blodet til at flyde udenom - og ikke igennem -
de forsnzevrede steder i kranspuls-arerne.

Ved en bypass-operation bruges en blodare fra

et andet sted pa kroppen, som kan lede blodet

forbi de forsnaevrede steder. | Carsten Fyhns til-
feelde kom blodaren fra hans hgjre ben.

Bypass-operationen foretages, mens man er i
fuld bedavelse, og brystkassen abnes gennem
et snit pa langs af brystbenet. Ofte vil patien-
tens blod blive transporteret rundt i kroppen af
en hjertelunge-maskine, sa hjertet kan sattes i
sta, mens der opereres i selve hjertet.

Kilde: Hjerteforeningen.

Den store operation har efterladt
synlige maerker, men Carsten har det
bedre end for.

Der er feerre grise, der skal slagtes for
tiden, og det kan maerkes pa slagte-
rierne. | Blans har Danish Crown valgt
at sende samtlige medarbejderne pa
kursus i Lean i stedet for at fyre folk.

- Vi ser det som en mulighed for, at
alle vores medarbejdere kan fa en
grundig indfgring i, hvad Lean er,
og hvordan vi skal bruge det i det
daglige arbejde pa fabrikken. Det er
bedre at bruge tiden pa at uddanne
medarbejderne end at matte sende
dygtige folk hjem, siger fabriks-
direktgr Ole Carlsen.

TAVLE-M@DER

Kurset varer en hel dag. Programmet
indeholder en introduktion til,
hvordan man arbejder med Lean, og
til tavle-meader, som er et vaesentligt
element i arbejdsmetoden, forklarer
den nytiltradte lokale Lean-
koordinator Theis Daarbak Kjzr.

Danish Crown Pork er i gang med at
rulle Lean ud i organiseret form pa de
danske fabrikker. Turen er nu kommet
til Blans, der netop har holdt kick off-
m@de for udvalgte medarbejdere.

FEM KURSER OM UGEN

Situationen med fzerre slagtesvin

og dermed udsigt til at veere ngdt til
at sige farvel til medarbejdere Igses
altsa forelgbigt med at tilbyde samt-
lige 1150 Blans-medarbejdere at
komme pa kursus pa skift.

Hvert kursus bliver for 20
medarbejdere, og der kgrer fem
kurser om ugen.

Razkken af Lean-kurser begynder i

uge 39. Det er AMU-Center Syd, der
star for undervisningen. m
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TULIP I ENGLAND
HAR FAET NY

TOPCHEF

DIREKTZR HAR ERFARING MED
AT RETTE VIRKSOMHEDER OP.

AF MARIA FRANK

Danish Crowns engelske datter-
selskab Tulip Ltd har en raekke
udfordringer. Der er hard konkurrence
pa detail-markedet, og ravarernes
priser stiger, ligesom Tulip Ltd har
tabt vigtige kontrakter, og virksom-
hedens produktivitet er under pres.

Det betyder, at Tulip Ltd vil komme
ud af aret med et tab. | forhald til
sidste ar er der tale om en tilbage-
gang pa 350-400 millioner kr.

Derfor har Danish Crown valgt at
seette en ny mand i spidsen for at

fa datter-selskabet pa ret kurs. Den
nye administrerende direktgr hedder
Steve Francis.

VARET | VION

Han har erfaring fra kedbranchen,
blandt andet fra hollandske Vion
Croup. Han er 55 ar og har tidligere i
sin karriere demonstreret, at han kan
re-organisere og rette produktions-
virksomheder op.

Den nye topchef har aflgst
Chris Thomas, der er fratradt.

TULIP LTD LEVERER HVER

FEMTE KRONE

« Tulip Ltd star for en vaesentlig
del af Danish Crowns indtjening

« | det seneste regnskabs-ar
2014/15 omsatte Tulip Ltd for
ca. 12 milliarder kr.

« Det er dermed en femte-del
af Danish Crown-koncernens

omseetning pa ca. 60 milliar-
der kr.

« Tulip Ltd har ca. 7500 med-

arbejdere

« | Danish Crown-koncernen i alt

er vi 26.000 medarbejdere.

- Vivil gerne takke Chris Thomas

for hans indsats gennem tre ar og
gnsker ham held og lykke i fremtiden,
siger Danish Crowns koncernchef

Jais Valeur.

Steve Francis kommer til Danish
Crown med en omfattende, interna-
tional erfaring i at genoprette firmaer
med udfordringer. Han har erfaring
fra flere brancher, herunder fgdevare-
og kegdbranchen. Han beskrives

som ekspert i at l@se komplekse
problemer i virksomheder, hvor “det
vi plejer at gare” ikke lengere er nok.

HURTIG FORANDRING

- Steve Francis har i sin karriere
adskillige gange bevist, at haneri
stand til at skabe forandring inden-
for kort tid. Henover sommeren har
vi konstateret, at der er betydelige
forbedringer at hente ved en foku-
seret indsats og gennem et tettere
samarbejde med den gvrige del af
koncernen. Vi gnsker igen at blive
det foretrukne valg blandt forbrugere
og kunder pa det vigtige engelske
marked, siger Jais Valeur.

Den nye direktgr ser frem til opgaven.

- Tulip Ltd er en fantastisk britisk
virksomhed, der bliver stgttet af et
starkt moderselskab, som Danish
Crown-koncernen er. Jeg glader mig
til at sta i spidsen for ledergruppen i
Tulip Ltd. Jeg er overbevist om, at hvis
vi arbejder som et hold med hurtig-
hed, disciplin og pracision, vil vi vaere
i stand til at overhale vores konkur-
renter og genvinde vores retmaessige
position som den fgrende svinekgds-
virksomhed, siger Steve Francis. m

Steve Francis har taget over |
Tulip Ltd, som er udfordret pd det
engelske marked og stdr over for
at ende med et underskud i ar.
Privatfoto.

KORT OM
STEVE FRANCIS

« Steve Francis har en master i
fysik fra Oxford Universitet

 Han har indtaget flere ledende
stillinger hos den hollandske
slagterikoncern Vion Food
Group

» Senest har Steve Francis veret
administrerende direkter for
den engelske virksomhed
Danwood

+ Her formaede han pa et ar at
vende et underskud pa over 80
millioner kr. til et overskud pa
mere end 50 millioner kr.

NY
STRUKTUR
| TULIP

LTD
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AF JENS HANSEN

Blot en uge efter at Steve Francis
var tradt til som administrerende
direkter i Tulip Ltd, var han klar med
en ny struktur i virksomheden.

Den skal sikre, at Danish Crowns
engelske datter-selskab bliver i stand
til at handtere den stadig hardere
konkurrence pa detail-markedet.

- Jeg vil ggre det, vi ggr, mere enkelt.
Det er ikke frygteligt sveert, for vi

har en staerk virksomhed med et
fantastisk forhold til vores kunder, sa
vores udgangspunkt er staerkt, siger
Steve Francis.

- Vi skal blive endnu bedre til at ggre
de ting, vi allerede gor godt, og sa
skal vi stoppe med det, vi ggr knap
sa godt. Vi skal gare vores forretning
mere simpel, og sa skal vi op i tempo,
bebuder han.

FIRE NYE ENHEDER
Den nye struktur betyder, at Tulip Ltd
nu far fire forretnings-enheder:

« Tulip Fresh, der er ansvarlig for
slagterierne og det ferske kgd

* Tulip Value Added, der er ansvarlig
for foraedlings-delen

 Tulip Agriculture, der er land-
mands-afdelingen

» Dalehead Foods, der producerer,
slagter og foraedler velfzerds-
grise og lam til McDonalds og
supermarkeds-kaden Waitrose.

- Jeg mener, at vi har rigtigt meget
at byde pa, men vi skal vaere mere
effektive og arbejde sammen som

et hold. Det gzlder bade internt og

i forhold til vores kunder og leveran-
darer. Hver af de fire divisioner far sin
egen ledelse, mal og strategi, men vil
fortsat indga i én samlet organisa-
tion, siger Steve Francis. m



FALD | SVINESLAGTNINGERNE FAR FOLGER PA TRE TARMHUSE.

AF LISBETH CARGE

Feerre slagtesvin betyder ikke alene
fyringer blandt slagteriarbejderne i
Horsens og Ringsted, sadan som du
kunne lzese i august-nummeret af
Krogen.

Ogsa blandt DAT-Schaubs med-
arbejdere har det konsekvenser.
Omkring 25 tarmrensere pa fabrik-
kerne i Horsens, Ringsted og Esbjerg
har faet en fyreseddel. Flertallet er

stoppet, mens de sidste fratraeder
i lgbet af oktober, oplyser produk-
tions-direktgr i DAT-Schaub John
Mortensen.

At DAT-Schaub ma sige farvel til
cirka 25 ud af godt 500 medarbej-
dere i Danmark er en fglge-virkning
af, at svineslagterierne siden nytar
har oplevet et fald i tilfgrslen af svin
pa tre procent. Derfor har det vaeret
ngdvendigt at tilpasse kapaciteten,
og det kostede i august 140 Danish
Crown Pork-medarbejdere jobbet.

Pa samme made ma DAT-Schaub
skare i sin kapacitet, sa antallet af
medarbejdere stemmer overens med
produktionen.

MERE FORADLING

- Vierigang med at finde pa mere
forzdling, sa vi forarbejder tarme
og maver mere og dermed bedre
kan opretholde sa mange arbejds-
pladser som muligt, fortzller John
Mortensen.

Han forklarer, at det for eksempel
kan vare et spgrgsmal om at ga fra
10 kilos kartoner til at levere produk-
ter il kilos pakninger, sa det er nem-
mere for forbrugerne.

Ligesom pa slagterierne er der hen
over sommeren ansat ferie-aflgsere
pa tarmhusene. Blandt de fyrede er
folk, som ikke var lovet job uden over
den midlertidige ansattelse, men
ogsa fastansatte.

BEN BLIVER TIL BERGMTE SUPPER

SUPPEFABRIKKEN MOU BRUGER
OKSE-BEN FRA DANISH CROWN
| SINE POPULACRE RETTER.

TEKST OG FOTO JEPPE TRANS

Kalenderen har for l2ngst passeret
den 1. september, og det markerer
starten pa hgjsasonen for suppe-
fabrikken Mou i Eshjerg. Suppe er
en populzr ret for mange danskere
i vinter-halvaret, og Danish Crown
Beef i Holsted spiller en szerlig rolle
for produktionen af suppe pa Mou.

Pa slagteriet skaerer man hver dag
kgd fra en masse ben pa de kreaturer,
man slagter. Benene kommer i den

grad til nytte for Mou, der bruger dem
til at koge deres bergmte supper pa.

FAMILIE-RET

Mou er en del af Tulip, og pa den
made bliver benene inden for Danish
Crown-koncernen.

Rolf Hansen, der er fabrikschef for
Mou, er glad for ordningen.

- Det er en ideel made at ggre

det pa. Vi er jo en del af familien.
Fgrhen kunne det vaere en kamp at
fa fatiben, da det er en begrenset

Tonsvis af okse-ben fra Danish Crown er en vigtig ingrediens,

nar Mou koger litervis af suppe.

ressource. Det er blevet betydeligt
lettere, efter at slagteriet i Holsted er
abnet, fortzller Rolf Hansen.

BEN | FLERE SUPPER

Lena Barslund, der er kvalitetschef pa
Danish Crown i Holsted, hilser ogsa
ordningen velkommen.

- Hvis ikke benene kunne afszettes

til Mou, ville de vaere endt i Tyskland,
hvor de formentlig ville ende som
dyrefoder, ggdning eller noget helt
tredje. Nar vi kan bruge benene til mad
til mennesker, giver det bedre mening
og mere vrdi til virksomheden,
forklarer Lena Barslund.

Mou far leveret omkring 550 tons
ben om aret fra Danish Crown.
Udover Holsted leverer slagteriet i
Husum ogsa ben til Mou. Oksebenene
bliver brugt i oksekgds-suppen fra
Mou, og der bruges ogsa okseben i
fonden til hensekgds-suppen for at
give en kraftigere smag.

KLASSISK OPSKRIFT

Det er larrgrknogler og skankeben

fra bade for-enden og bag-enden

af kreaturerne, der bliver brugt i
supperne. Det er ogsa traditionelle
ben at koge suppe pa ifglge Henrik
Kirkegaard, der er uddannet kok og ar-
bejder som produkt-udvikler hos Tulip.

- Med udgangspunkt i den danske
kokke-uddannelse er det den helt
klassiske made at ggre det pa.
Skankeben og larrgrknogler giver
bedst saft og kraft til suppen,
samtidig med at vi har den bedste

mulighed for at styre processen,
forklarer Henrik Kirkegaard.

Oksekgds-suppen fra Mou kan kgbes
som ren suppe, men den danner 0gsa
bund i mange af Mous andre kendte
supper, blandt andet gullasch-suppe,
grenkals-suppe og blomkals-suppe. m

SADAN BLIVER
SUPPEN LAVET

En portion suppe laves pa to tons
okseben, 300 kg. grantsager, 300
kg. skankekgd - samt salt.

Der bliver hzldt vand pa, og
suppen bliver sat til at koge. Den
koger herefter automatisk natten
over i et 9.000 liter stort kogekar.

Mou har fire kar i den stgrrelse, og
i hgjsesonen er alle fire kar i gang
pa samme tid. Hgjsaesonen varer
frem til den 1. marts.

Nar suppen har kogt i otte timer,
sies ben, grgntsager og kad fra,
og suppen er klar til at blive
pakket og frosset.

Det kogte skankekgd bliver efter-
fglgende brugt til biksemad fra

Tulip.

Kilde: Rolf Hansen.
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18.000 SMAGTE GRIS

DANISH CROWNS SMAGSPR@VER VAR
POPULARE PA FOOD FESTIVAL.

AF JEPPE TRANS
FOTO TOKE HAGE

-Mmm.

Selvom Carlo pa halvandet ar ikke

har leert at snakke endnu, er det
tydeligt, at so-mgrbrad lige er noget
for ham. Han har faet en prgve pa det
velsmagende so-kgd sammen med
sin bedstemor hos Danish Crowns
stand pa Food Festival i Aarhus, hvor
stjernekokken Jesper Koch blandt
andre delte smagsprgver ud.

- Hvis han kunne sige noget, ville han
sige, at det smager rigtig godt. Det
er jeg helt sikker pa, lyder det med

et smil fra bedstemor Karin Poulsen,
der ligesom barnebarnet fik sig en
Ssmagsprove.

De to var bestemt ikke de eneste,
der lagde vejen forbi Danish Crowns
stand i lgbet af mad-festivalens tre
dage i begyndelsen af september.

| alt blev der delt knap 18.000 smags-
prgver ud pa forskellige retter med
grisekgd i centrum - blandt andet

stegt flaesk, krogmodnet nakke og
altsa udskaeringer af so-kad.

STJERNEKOKKE I SVING

Pa Danish Crowns stand slog bade
Jesper Koch, der er kendt fra tv-
programmet Masterchef, og Jeppe
Foldager, der er tidligere sglvvinder
ved det uofficielle VM for kakke
Bocuse d'Or, et slag for, at hele ud-
skaeringer af griseked smager bedst,
hvis det er rosa-stegt.

Det fik veninderne Helle Kjelland og
Charlotte Gjessing at smage, da de

fik serveret rosa-stegt svinemgrbrad,
som Jeppe Foldager havde tilberedt.

- Det smager rigtig godt, og det bliver
meget saftigere pa den made, lgd det
fra Helle Kjelland.

- Jeg kunne sagtens finde pa at

stege et stykke kgd pa den her made
naste gang. Det er super godt, sagde
Charlotte Gjessing.

| alt lagde ca. 27.000 gaester vejen
forbi festivalen. m

DERFOR ER DANISH
CROWN MED PA
FESTIVALER

STORE EVENTS MED MANGE
MENNESKER KAN HAVE STOR
VARDI FOR VIRKSOMHEDEN,
MENER KOMMUNIKATIONS-

DIREKT@R.

AF JEPPE TRANS

Sommeren er hgjsason for festivaler
landet over, hvor tusinder af men-
nesker mgdes og nyder den gode
stemning - og den gode mad. Danish
Crown kan se tilbage pa en sommer,
hvor flere festivalgaester rundt om i
landet har forngjet ganen med kgd
fra koncernen.

Det er langt fra tilfzldigt, at Danish
Crown har stande og madboder

pa store festivaler, fortaeller Erik
Eisenberg, kommunikations-direktar
i Danish Crown.

- Jeg er ikke i tvivl om, at events for
store menneske-masser har stor
veerdi for os. Vi skal huske, at Danish
Crown ikke er et forbruger-brand med
egne markevarer ude i butikkerne.
Derfor risikerer vi at blive usynlige
overfor forbrugerne, hvis ikke vi ggr
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noget selv for at vise dem, hvad vi
star for, siger Erik Eisenberg.

10 AR PA SMUKFEST

En af de festivaler, hvar Danish
Crown gennem lengere tid har
varet sarligt aktive, er Smukfest |
Skanderborg. | ar var det 10. gang,
Danish Crown var med.

Agnete Poulsen er ansvarlig for Danish
Crown Porks indsats pa Smukfest.
Hun er glad for det udbytte, samarbej-
det har givet gennem arene.

- Der er ingen tvivl om, at vi bade
indadtil og udadtil har faet @&ndret
synet pa virksomheden med det her
samarbejde. Indadtil har vi slaet fast,
at vi er en virksomhed, der arbejder
med mad, og det har givet et godt
sammenhold blandt kollegerne at

Festivaler som Smuk Fest kan have stor veerdi for
Danish Crown, mener Erik Eisenberg.

arbejde sammen pa festivalen. Udadtil
rammer vi vores kerne-forbrugere med
vores bod pa Smukfest, og vi mgder
dem pa en anderledes made, forklarer
Agnete Poulsen.

TULIP PA GRON KONCERT

Udover Smukfest var Danish Crown
blandt andet ogsa til stede pa Food
Festival i Aarhus. Tulip har veeret
sardeles synlig pa mange festivaler

i lgbet af sommeren - blandt andet
Jelling Musikfestival, Copenhell og
Grgn Koncert.

Du kan lese mere om Danish Crowns
indsats pa Food Festival i artiklen
oven over. m



Der spares 90 procent i energi med k)
ny metode til tarring. Arkivfoto.
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NY TORRE-METODE
SPARER MILLIONER

MERE EFFEKTIV TARRING
SPARER TO MILLIONER KR.

OM ARET.

AF JEPPE TRANS

- Den stg@rste energi-maessige succes
til dato.

Sadan beskriver Torben Andersen,
energichef i Danish Crown, den nye
metode til tarring, der er sat i gangi
Horsens.

Slagteriet har sat forbruget af energi
ned med 90 procent i tgrre-processen
efter renggringen. Det giver en arlig

besparelse pa omkring to millioner kr.

- Vivar ret overraskede. Det er en
helt vild forbedring. Vi havde ikke

regnet med, at den ville vaere sa stor,

siger Torben Andersen.

TORRING EFTER BEHOV

Ifglge Torben Andersen er hemme-
ligheden bag besparelserne, at
systemet nu kan male, hvor kraftigt
der skal blases varm luft rundt i et
produktions-lokale for at fa det tart.
Det er her, det nye system adskiller
sig fra det gamle.

- For karte vi med fuld kraft pa
blzeserne hele tiden, hvor det faktisk
kun er ngdvendigt, nar lokalet er
allermest vadt. Efterhanden som

lokalet bliver mere t@rt, er det mere
energi-effektivt at blaese luften ud
med mindre kraft.

- Det svarer til, at man begynder med
at kare en stor bus, der er fyldt med
passagerer, og sa skifter til mindre
busser undervejs, efterhanden som
der bliver farre passagerer. Det giver
simpelthen bedre mening energi-
maessigt, forklarer Torben Andersen.

TIDEN ER IKKE ET PROBLEM

Han forsikrer, at det pa trods af den
nedsatte kraft pa blaeserne ikke tager
lzengere tid at tgrre produktions-
lokalet.

- | Horsens har systemet fire-fem
timer om natten til at fa et driv-vadt
lokale helt tart. Hvis det ikke er helt
tart, bliver lokalet ikke godkendt, og .
sa skal slagtningen udsttes. Derfor
skal systemet bare fungere, og det
gar det heldigvis ogsa. Vi har endnu
ikke hgrt om, at systemet har givet
problemer i den retning, siger Torben
Andersen.

- DET ER EN HELT
VILD FORBEDRING.

Torben Andersen, ¢
energichef.

Efter planen skal alle produktions-
lokaler i Horsens skifte til det nye
system i lgbet af 2016. Et lignende
system er indfgrt pa slagterierne i
Blans og Sxby. m

NYE JOBS
TIL ALLE PA
TERMINALEN

AF JEPPE TRANS

Fredag den 26. august havde med-
arbejderne sidste arbejdsdag pa
ferskkeds-terminalen pa slagteriet
i Ringsted. Den er nedlagt, fordi
distributionen af grisekad er blevet
effektiviseret og alle aktiviteter
samlet pa Danish Crown i Kolding.

Men samtlige 21 medarbejdere
er fortsat ansat pa slagteriet. De
har alle sammen faet nyt job, og
det gleder driftsleder Flemming
Kristoffersen.

- Det er rigtig positivt. Selvfalgelig
var stemningen en anelse trykket
den sidste dag, for folk havde vaeret
glade for at veare her. Men det forlgb

stille og roligt, og folk havde vaennet
sig til tanken om de nye jobs, siger
Flemming Kristoffersen.

Han fortzller, at medarbejderne er
blevet spredt ud til forskellige afde-
linger pa hele slagteriet. m

-
PAUSEkrogen s

SADAN L@SER 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.

God forngjelse!
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DANSKE SKINKER

AF JAN FONSS BACH

Hver dag kerer otte-ni lastbiler med
skinker fra Danish Crowns danske
afdelinger til den polske by Kolo, der
ligger 300 km @st for den tysk/polske

grense mellem storbyerne Poznan
og Warszawa.

Her star 220 medarbejdere klar til at
udbene skinkerne fra Danmark, og
sadan har det veereti 10 ar.

Danish Crowns afdeling i Kolo abnede
porten for fgrste gang den 23. august
2006. Dengang begyndte medarbej-
derne at udbene for-ender og skinker
i lejede lokaler hos Danish Crowns
polske datter-selskab Sokotdow.

Produktionen af for-ender sluttede

i 2011, men kapaciteten pa skinke-
udbening er gget betragtelig gennem
hele perioden.

HURTIGT OP | ANTAL

- Vi startede med 2.000 skinker om
dageniuge 34 2006. Ugen efter var
vi oppe pa 5.600 skinker om dagen,
og i dag er kapaciteten ca. 18.000
skinker om dagen, fortzller fabriks-
chef Jan Leve Mark, der har vaeret
med helt fra begyndelsen.

18.000 skinker bliver hver dag udbenet
pa fabrikken i Kolo. Arkivfoto.

- UDBENET I KOLO 1 10 AR

- Det har veeret 10 gode og
spandende ar at arbejde for Danish
Crown her i Polen. Jeg haber, at det
ma forsaette i mange ar endnu pa
denne made, siger Jan Lave Mark.

TAK FOR SAMARBE)DE
Fabrikschefen i Kolo sender en tak
videre til kollegerne i den gvrige del
af koncernen.

- Pa vegne af alle os i Kolo vil jeg
gerne takke de afdelinger og medar-
bejdere, vi er i kontakt med i Danish
Crown i Danmark. Det betyder meget
for os, at vi sammen kan hjzlpe
hinanden og bidrage til, at vi kan
levere det, vi lover vares kunder, siger
Jan Lgve Mark. m

TULIP
UDFASER
BUR-AG

+ Du kan fa adgang til Danish Crowns
intranet hjemmefra

» Her kan du lzese nyheder om din
arbejdsplads og om slagteribran-
chen

* Du klikker ind pa www.kronenet.dk
» For at komme ind skal du skrive

navnet pa din afdeling som bruger-
navn, for eksempel ringsted

+ Og derefter dctime som password

M KROGEN 14

Samtlige danske supermarkeds-
keeder har vedtaget at udfase bur-eg
fra butikkernes hylder frem mod
2020. Forbrugernes stemmer er
blevet hgrt, og Tulip Food Company
gar nu i samme retning med en total
udfasning af bur-=g i de produkter,
der indeholder =g.

- Vi anvender primart &g i vores
frikadeller, karbonader og suppefyld

* Brug altid sma bogstaver i bruger-
navn og password

+ Undtagelsen er, at hvis du arbejder
pa svineslagteriet i Herning, skal
du skrive herning$S

« Du skal bruge Internet Explorer for
at komme pa intranettet hjemmefra

* Hvis du taster forkert mere end
seks gange, bliver adgangen last i
60 minutter af sikkerhedsmassige
grunde.

som ked- og melboller. Vi har allerede
udskiftet brugen af bur-=g i enlang
rekke af vores produkter, og nu har vi
besluttet at lade det gelde for samt-
lige produkter, der indeholder =g,
konstaterer administrerende direktar
Kasper Lenbroch.

- Vi folger med interesse og
ydmyghed de gzldende trends pa
forbruger-omradet. | Tulip er vi sat

i verden for at hj=lpe forbrugerne
med en vellykket hverdag. Derfor er vi
glade for at imgdekomme det store
gnske fra forbrugerne om, at bur-=g
ikke skal vaere en del af deres mal-
tider, siger Kasper Lenbroch.

Han mener, at det er realistisk, at
Tulip ikke Ingere anvender bur-zg
inden deadlinei 2020. m

By
pAUSEkrogen

Her er Igsningerne pa Sudoku-opgaverne pa side 13:
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Danskerne elsker hakket kgd, og i en
travl hverdag er det da ogsa nemt at
bikse noget aftensmad sammen i en
fart, nar den star pa hakket kgd. Men
i stedet for de seedvanlige frikadeller
kan du preve denne opskrift, der er
beregnet til fire personer.

Det tager ganske vist lidt tid at snitte
grgntsagerne. Det gode er, at du far
naesten halvdelen af de 600 gram
grentsager og frugt, det anbefales at
spise hver dag.

Velbekomme!

DET SKAL DU BRUGE

500 g hakket svinekad

1 tsk salt

1 fed hvidlgg

1ag

1 citron

a tsk peber

5 spsk friske eller 5 tsk tgrrede
krydderurter (timian, rosmarin,
basilikum, oregano og persille)

1 savoykal, ca. 600 g

4 gulergdder

1-2 lgg

1 pastinak

10 g smar

1 dl hvidvin eller bouillon
2> dl bouillon

2 tsk majs-stivelse

muskatngd
150 g bacon

SADAN G@R DU

Kom otte paene blade fra kalen i
kogende letsaltet vand i tre minut-
ter. Tag dem op, og afkegl dem i iskoldt
vand. Dup dem tgrre i et rent viske-
stykke, og skar det tykke af stokken
vaek.

Ror kgdet med salt. Tilset hakket
hvidlgg, g og en spsk citronsaft.
Tilszet peber og finthakkede krydder-
urter. Fordel farsen pa kalbladene,
og rul dem sammen. Laeg dem med
abningen nedad.

Skaer gulergdder, lgg og pastinak i
sma tern. Kom smgr i en dyb pande
eller gryde, og vend urterne heri, uden
at de tager farve. Tag dem op og stil
til side. Laeg kalrullerne pa panden, og
hzld hvidvin og bouillon ved.

Leg lag pa, og lad retten simre 15
minutter. Kom grgntsagerne ved,
og lad retten simre yderligere 7-10
minutter, til kalrullerne fgles faste.
Tag kalrullerne op, og hold dem var-
me. J&vn saucen med majs-stivelse
udrgrt i koldt vand, og smag til med
salt og peber.

Snit resten af kalen meget tyndt, og
kom den i rigeligt kogende vand. Kog

2-1 minut. Haeld vandet fra og krydr
med salt, peber og lidt revet muskat-
ngd. Skaer bacon i tern, og rist dem
pa panden, til de er gyldne og sprade.
Lad dem dryppe af pa et stykke
kakkenrulle, og drys dem over retten.

TIP
 Retten indeholder ca. 285 g frugt
0g grent pr. person.

Opskriften er udarbejdet af Susanne
Kjeer og er fra www.varesmad.dk.

Du kan ogsa finde flere opskrifter pa
www.danishcrown. dk.

QR-KODE

Du kan scanne opskriften
med din mobiltelefon, hvis
den er en smartphone.
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JUBILARER
SEPTEMBER-OKTOBER

DANISH CROWN

BLANS

7. oktober 2016
25 ars jubileum
Dan Nielsen
Teknisk afdeling

HERNING

5. oktober 2016

35 ars jubilum
Peter Sunddal Toft
Skeerestue 1

21. oktober 2016
25 ars jubileum
Lars Ngrskov Holst
Skaerestue 1

RANDERS

1. oktober 2016

35 ars jubileum

Bente Vilken Pedersen
Friland

RINGSTED

7. oktober 2016
25 ars jubileum
Lars Havmand

Skaerestue 1

14. oktober 2016

25 ars jubileum
Thomas Juul Nielsen
Slagtegang

SABY

1. oktober 2016

40 ars jubileum

Leif Brendum Nielsen
Fabrikschef

14. oktober 2016
25 ars jubileum
Niels Ditlev Mgaller
Udbening, kam

19. oktober 2016

35 ars jubileum
Preben Lauridsen Ravn
Egenkantrol

VIDSTE DU AT...
CJ

+ Danish Crown havde 940.000
tons ked til foraedling at arbej-
de med i sidste regnskabs-ar

+ Vislagtede 22 millioner grise

« Vifik indleveret 700.000
kreaturer til slagt.
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HAR DU EN GOD IDE?

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

SKIFTENDE LEDERE

Krogen er nu blevet et medarbejderblad for primaert
produktions-medarbejdere i savel Danish Crown som
Tulip Food Company og DAT-Schaub.

Vi lader lederen ga pa skift mellem selskabernes
forskellige leder, og den farste er Tulips
administrerende direktgr Kasper Lenbroch.

VI ER ALLE
EN DEL AF

NOGET STORRE

Det er fgrste gang, jeg star for lederen
i Krogen. Meget naturligt, da dette
nummer ogsa er det farste, hvor
Tulips produktions-medarbejdere helt
officielt har faet Krogen som deres
medarbejderblad - i gvrigt sammen
med DAT-Schaubs medarbejdere.

Det giver god mening, at de danske
produktions-medarbejdere har et
felles blad, sadan som jeg ser det.

Vi er alle del af én koncern, selv om
vi hgrer hjemme i tre forskellige
selskaber. Men vi har samme formal:
At producere gode produkter, som
vores kunder og forbrugere gerne vil
have - og dermed tjene gode penge
til vares ejere.

VIDEN PA TVARS

| det daglige arbejde er vi ogsa pa
mange mader forbundne. Danish
Crown, hvad enten det er Pork eller
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Beef, slagter det kgd, som Tulip Food
Company foraedler, og DAT-Schaub
forarbejder svinetarmene fra Pork,
som bliver til det skind, vi bruger til
Gol-, Steff-Houlberg- og Tulip-palser.

Som medarbejder ved man nok ikke
altid, hvad kollegerne i de andre
selskaber laver, men det kan du blive
klogere pa ved at Izese Krogen - og
ved at huske selv at fortzelle, nar du
har noget pa hjerte, som kan vaere
relevant for dine kolleger i savel dit
eget som de andre selskaber.

TULIPS BEDSTE AR

Jeg tror pa, at gode historier fra
arbejdslivet kan ggre os bedre til at
forsta hinanden og ggre os bedre
til vores arbejde - og bedre som et
feelles hold.

For at vende tilbage til, at vi skal
sikre vores ejere den bedst mulige

indtjening. Det er jeg sikker pa, at

vi alle sammen arbejder hardt pa,
uanset hvilken gren af koncernen vi
kommer fra. Jeg vil gerne benytte
min taleret her til at fortzlle lidt om,
hvordan det gar i Tulip.

| sidste regnskabs-ar bidrog vi til
Danish Crowns bundlinje med Tulips
bedste resultat nogensinde. Det
skyldtes ikke mindst alle vores frem-
ragende medarbejderes keempestore
indsats.

Vi har stadig fuld fart pa, selv om vi

i gjeblikket er udfordret af stigende
priser pa vores ravarer - det er selv-
folgelig gledeligt for andelshaverne,
for de opnar en hgjere notering. Men
20 gre mere pa noteringen, som vi
sa ijuli, er lig med en ekstra omkost-
ning for Tulip pa otte millioner kr. i
samme maned.

Ogsa pa den led er det godt at vaere
en del af en stor koncern, for hvad et
selskab sztter til pa gyngerne, tjener
et andet ind pa karrusellerne, kan
man sige.

VI SKAL KAMPE SAMMEN
Samtidig er det vigtigt, at vi lgbende
investerer i kapacitet og produktion,
og at vores ni fabrikker i ind- og ud-
land hele tiden forbedres. Vi ma og
skal udvikle os Igbende for at #ge
vores andel af markedet - ogsa fordi
vi fornemmer, at der kommer svzerere
tider. Derfor er det afggrende, at

vi formar at samarbejde pa tvars i
Danish Crown-koncernen bade som
selskaber og som medarbejdere.

Vi skal keempe med alt, hvad vi har -
hver iszer og som virksomhed. Keep
up the good work!

Eller et emne, du synes, traenger
til at blive sat fokus pa? Sa

grib fat i dit lokale medlem af
redaktionsudvalget, eller ring eller
mail til Krogens redaktgr

Lisbeth Carge pa 8919 1407 eller
lica@danishcrown.dk

Danish Crown, Marsvej 43,
8960 Randers S@

REDAKTION

Lisbeth Carge (redakter) og
Erik Eisenberg (ansvarshavende)

REDAKTIONEN ER AFSLUTTET

15. september 2016

OPLAG 4.000 eksemplarer
KONCEPT 0G DESIGN CZ00
TRYK Creentech Rotaprint

REDAKTIONSUDVALGET

Flemming Nielsen
slagteriarbejder,
Danish Crown Pork
Herning

Tina M. Madsen
produktionschef,
Danish Crown Beef
Holsted

Michael Ravn
kommunikations-
ansvarlig

Tulip

Lars Steffensen Henning Lenstrup
arbejdsmiljg- og tillidsmand,
miljgrepraesentant, Danish Crown Beef
Danish Crown Pork Aalborg

Ringsted

o5/

Ole Carlsen Lotte Lind Holm
fabriksdirekter, HR-konsulent,
Danish Crown Pork  Danish Crown
Blans og Skaerbak Randers

Jeppe Bjerre Trans  Lisbeth Carge

journalist-
praktikant,
Danish Crown
Randers

redakter,
Danish Crown
Randers



