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Tulip og DAT-Schaub
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VISIT PA JOBBET

En rundvisning pa ens egen
arbejdsplads - lyder det overflgdigt?
Slet ikke. Medarbejderne i Holsted
synes, de har faet nyt at vide ved at
se hele slagteriet.

EE

REDDET AF KOLLEGER
Seks-syv gange fik kollegerne
genoplivet Erik Grgnborg Sgrensen,
men hver gang gled han vek.
Alligevel er det deres indsats,

der reddede hans liv. Laes deres
beretning om de dramatiske
minutter.

NY BEEF-MAND

Danish Crown Beef har faet en
produktions-direktar. Han har
bade fokus pa medarbejdere og
optimering.

EFTER BESTILLING

Farmer Phil Ellis ejer ikke selv

sine grise. Og han indretter sin
produktion direkte efter, hvad
forbrugerne vil have. Bliv klogere
pa, hvordan den engelske model
virker med landmand, der er
knyttet til én supermarkeds-kade.

Leder. Jais Valeur: God arbejdsplads
- ogsa for lzrlinge.

FORSIDE + 10-12

Det er blevet svarere at fa lzrlinge,
sa Danish Crown er gaet sammen
med ZBC Slagteriskolen om en
charme-offensiv blandt elever pa
produktions-skolerne.

Forsidefoto: Claus Petersen.
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ER DU KLAR TIL
AT GA TIDLIGT HJEM?

SLAGTESVIN STYRTDYKKER - MEN
PROGNOSE VISER UDSIGT TIL BEDRINCG.

AF LISBETH CARGE

Som de fleste med deres daglige
gang pa svineslagterierne har
bemzerket de seneste uger, er
antallet af slagtesvin gaet ned. Det
kan markes, nu da der er slagtet
helt op efter julens udszzttelser.

En aktuel prognose fra Landbrug

& Fadevarer (L&F) forudser, at
produktionen af slagtesvin vil falde
med 600.000 grise i ar. Den vil
dykke til 17,7 millioner slagtesvin.
Det er det laveste antal i 26 ar.

Hvad betyder det for Danish Crown
og slagteriarbejderne?

FRI OP TIL PASKE
- Lige nu og her er vores
udnyttelse af kapaciteten ikke

sa god, og sadan vil det vere frem
til paske. Vi har derfor behov for,
at medarbejderne vil vaere super
fleksible og i den periode bruge
muligheden for at holde fri, enten
ved at ga tidligt hjem eller tage
hele dage fri, som det nu passer i
produktionen, siger Pork-direktgr
Segren F. Eriksen.

BYGGERI PA VE)
Til gengzeld er han fortrgstningsfuld
pa lidt lengere sigt.

- Efter paske, hen over sommerferien
og gennem efteraret ser det
fornuftigt ud med den kapacitet, vi
har. Hvis prognoserne holder, ser jeg
ikke behov for, at vi skal til at skzere
ned pa slagterierne, siger han.

Det skyldes, at danske landmand er i
gang med at bygge nye stipladser til

slagtesvin som falge af regeringens
moderniserings-statte. Ifolge
prognosen fra LGF er der udsigt til
sa mange nye stipladser, at det
svarer til ca. 800.000 ekstra
slagtesvin om aret.

- Sa det ser heldigvis ud til at ga
den rigtige vej, bemaerker Sgren
F. Eriksen.

Det forventes, at de fleste af de nye
stalde til slagtesvin bliver taget i brug
omkring arsskiftet 2017-18.

Ogsa i Danish Crown ggres der pa
farskellige fronter en indsats for at
stimulere produktionen af slagtesvin.
Som led i strategiplanen 4WD er et
udvalg i gang med at se pa initiativer
til at gge antallet af slagtesvin. m

SALT
GENBRUGES
PA VEJENE

AF MARIA FRANK

Miljget bliver den store vinder, nar
DAT-Schaub A/S tilbyder Esbjerg
Kommune 70 tons salt om aret.

Normalt havner saltet fra
produktionen pa Made Deponi,
men nu bruges det til at salte
kommunens veje og stier om
vinteren. Det er en regulzer win-win
situation.

Ikke kun for miljget, men ogsa for
begge parter. Esbjerg Kommune
sparer 16-18.000 kr. pa salt, og
DAT-Schaub sparer nogenlunde det
samme ved at veere fri for at betale
afgift for deponeringen.

GIK TIL SPILDE

Det er teknisk chef hos DAT-Schaub
A/S, Jens L. Rasmussen, der er
manden bag ideen om at genbruge
rest-saltet.

- | DAT-Schaub-regi anvender vi
flere tusind tons salt om aret i til

En ny aftale sikrer, at salt fra produktionen af tarme nu bliver brugt til at salte
veje og stier. Her er det teknisk chef Jens L. Rasmussen (tv) fra DAT-Schaub og
Anders Kronborg, formand for Teknik e- Byggeudvalget i Esbjerg Kommune, der
i feellesskab handterer en bunke genbrugssalt. Foto: Esbjerg Kommune.

konservering af natur-tarme.Her i
Esbjerg om-loader vi natur-tarmene
fra kar til tender og star med 70-80
tons salt, som vi i bund og grund
blot skal smide ud, fortzller Jens

L. Rasmussen.

- Jeg synes jo, det var ergerligt, at
vi havde en ressource, som gik til
spilde. Gen-anvendelse i eget regi
er af veterinaer-maessige arsager
ikke muligt.

En aftale kom i stand, og kommunen
vil hente saltet hos DAT-Schaub 8-10
gange om aret. Det farste |es blev
hentet i midten af februar.

Saltet vil veere drenet, filtreret
og uden rester fra produktionen.
Efterfglgende vil det blive blandet
i den saltlage, som bliver brugt til
at salte med, nar is og sne truer
trafikken. m



Joanna Wieckowska er
gravid i sjette mdned, men
har kunnet fortsette med at
arbejde i pakkeriet, fordi der
bliver taget hensyn til hende.
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FARRE

TUNGE LOFT

 TIL GRAVIDE

VED AT TAGE HENSYN KAN
DET UNDGAS, AT EN GRAVID
MEDARBEJDER MA GA FRA

LANGE FOR TID.

AF ANDREAS @STERGAARD PEDERSEN OG FOTO MORTEN FAUERBY

Det store smil er ikke til at undga. |
pakkeriet pa slagteriet i Holsted far
man nemt gje pa 28-arige Joanna
Wieckowska, der hele dagen lang
star med et stort smil pa Izben
bag rullebandet og vakuum-pakker
0550 buco.

Efter at hun for godt seks maneder
siden blev gravid, er hun blevet
flyttet til denne plads for at undga
alt for tunge lgft.

- Stemningen med kollegerne er god.
Det er lidt hardt, fordi jeg ikke kan
Igfte sa mange kilo. Sa nogle gange
er jeg ngdt til at spgrge mine kolleger
om hjzlp, og det ggr de med glzede,
siger Joanna Wieckowska.

KKAN TAGE EN PAUSE

Efter at hun blev gravid, har hun
sammen med mesteren fundet frem
til en plads i afdelingen, hvor der kan
tages hensyn. Ud over at hun har
faerre tunge lgft, har hun mulighed
for at holde en kort pause, hvis der
skulle vaere brug for det efter at have
staet op i mange timer.

- Det er mindre stykker kgd og
bakker, som jeg arbejder med nu.
Samtidig kan jeg g@re det lidt
langsomme i mit tempo, siger hun.

Joanna Wieckowska er en af
de udholdende gravide, der er

en undtagelse i produktionen.

Ofte sygemeldes gravide
produktionsmedarbejdere tidligt,
viser et rundspgrge til de fire stgrste
svineslagterier i Horsens, Blans,
Saby og Ringsted.

- NOGLE GANGE

ER JEG N@DT TIL
AT SPORGE MINE
KOLLEGER OM
HJLP. DET G@R DE
MED GL/DE.

Joanna Wieckowska, gravid
pakkeriarbejder.

- | mange tilfeelde er de gravide ikke
lzngere henne end otte uger. Det er
jo hardt fysisk arbejde, sa det kan
bade skyldes det fysiske arbejde

og komplikationer, ligesom det kan
afhange af, hvilken plads man star
pa, siger HR-koordinator i Horsens
Heidi Stobberup.

Kollegaen i Blans kan genkende
billedet.

- Det er mere reglen end undtagelsen,
at de bliver sygemeldt pa grund af
gener under graviditeten. Vi har lige
nu fire sygemeldinger, men vi har
ogsa enkelte, der arbejder helt frem

til deres barsel fire uger fgr forventet
termin, siger HR-koordinator i Blans
Bente Andersen.

GAV K@B PA PLADSEN

| pakkeriet i Holsted har kollegerne
varet bade hjzlpsomme og
storsindede.

- Den plads, Joanna har, er en plads,
de andre har haft til rotation. Det
har de givet kgb pa, for at hun kan
arbejde sa lang tid som muligt uden
for mange tunge Igft, forklarer
mester Klaus Thusgaard.

Det er godt fire ar siden, at Joanna
Wieckowska kom til Danmark fra
Polen sammen med sin mand. |
lidt mere end halvandet ar har hun
haft sin daglige gang pa slagteriet.
Derhjemme ville hun sandsynligvis
ikke veaere pa arbejde sa sent i
graviditeten.

- Hvis jeg havde veret i Polen, sa
havde legen anbefalet mig at blive
hjemme sa snart, man havde set de

to streger pa graviditetstesten. Men i
Danmark har jeg faet at vide, at det er
godt for mig og babyen, at jeg arbejder
og bevaeger mig lidt, siger hun.

Det passer hende godt, for hun vil
gerne arbejde sa lang tid som muligt.
Hun er sat til at fgde den 21. maj. m

KLAP PA
MAVEN

- Gar det godt, sparger den
kvindelige kollega, mens hun
let stryger sin hand hen over
Joannas gravide mave, da de
mgdes pa gangen.

- )3, jeg har det fint, svarer
Joanna pa dansk med tydelig

accent af polsk.

Hun trives godt med bade
sin graviditet, sit arbejde

pa kreaturslagteriet og

med at kunne snakke med
kollegerne. Hun har lzert sa
meget dansk, at hun kan
bega sig i det daglige arbejde
og i pauserne, selvom hun
kun har vaeret i Holsted i
halvandet ar.

Ved redaktionens slutning er Joanna
Wieckowska blevet sygemeldt. Hun
er dermed gdet fra to maneder

for sin forventede barsel.
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DU FAR RABAT
HOS SLAGTER
MUNCH

Som ansat i Danish Crown i Danmark
kan du nu fa rabat pa delikatesser fra
Slagter Munch, som siden arsskiftet
har veeret en del af Tulip Food
Company.

- Vi vil selvfglgelig gerne vise vores nye
familie, hvad vi kan her hos Slagter
Munch. Sa vi har lavet et rigtig godt
tilbud, hvor alle vores nye familie-
medlemmer kan fa 20 procent rabat
pa deres fgrste ordre i vores webshop i
hele 2017, siger Marie Munch.

- Vi haber, at mange vil benytte sig
af dette personalegode - og haber
selvfglgelig ogsa pa at kunne tage
imod mange i butikken her i dejlige
Skagen.

Hun fortzeller, at bestillinger sendes
af sted fra Skagen hver tirsdag og
torsdag med levering dagen efter.

Du kan ga pa opdagelse i
webshoppen her:

shop.munch-skagen.dk.

Du skal bruge rabatkoden “MUNCH". m

VAR MED TIL
GOLFIRY

Lgrdag den 10. juni har du mulighed
for at komme ud og svinge golfkgllen,
hvor du kan forsgge at lave en hole

in one.

Danish Crown Golf arrangerer
Danish Crown Mesterskabet i golf
pa Silkeborg Ry Golfklubs bane i
Ry for nuvarende og pensionerede
medarbejdere i Danish Crown,
ESS-Food og DAT-Schaub.

Der er morgenmad klokken 7.30 og
start pa golfbanen klokken 9. Du kan
spille individuelt i reekker savel som
en holdturnering pa de 18 huller. Nar
spillet er slut, vil der vaere frokost og
overrekkelse af preemier.

Tilmelding skal ske fzlles for hver
fabrik til Hanne Marie Bundgaard
pa hmp@danishcrown.dk. Sidste
tilmelding er den 17. maj.

Prisen er 250 kr. pr. mand for
forplejning og de 18 huller pa banen.
Der er plads til 72 personer. m
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30-ARIG | SPIDSEN FOR
DANISH CROWN UK

JACOB LEHRMANN ER NY DIREKT@R I ENGLAND.

AF JENS HANSEN

Det er et af de unge talenter fra
Danish Crowns egne rekker, der om
et par uger setter sig i stolen som
direktgr for Danish Crown UK.

30-arige Jacob Lehrmann er valgt
som den bedste kandidat til jobbet.
Han aflgser Lars Albertsen, der skal
sta i spidsen for eksport-afdelingen i
Danish Crown Pork.

- | England er Danish Crown UK
kendt som en innovativ og palidelig
samarbejdspartner for vores kunder.
Det er vaerdier, som Jacob ogsa er

kendt for, og med udnavnelsen af
ham sikrer vi, at den linje fortsatter,
siger Lars Albertsen.

OTTE AR | ENGLAND

- Jacob er mere eller mindre fgdt ind i
Danish Crown. Han lever og ander for
virksomheden, og jeg er overbevist
om, at vi har truffet det rigtige

valg. Jeg ved, at Jacob besidder de
kvaliteter, der er ngdvendige for at
skabe yderligere fremgang for Danish

Crown i England, siger Lars Albertsen.

Jacob Lehrmann har boet i England
siden 2009. Han har trods sin

relativt unge alder stor erfaring og
kender den engelske del af Danish

Crown-forretningen indgaende. Han
har blandt andet vaeret spydspids

i arbejdet med at sikre, at Danish
Crown er dagligvare-kaden Tescos
starste leverandgr af svineked fra EU.

Han tiltraeder sin nye stilling den
6. marts.

Privat er Jacob gift med Sarah, som
venter parrets tredje barn. Han har en
bachelor i business management fra
Manchester Metropolitan University
og er fan af Manchester United og
Randers Freja. m

MEDARBE)DERE LARTE
NYT PA RUNDTUR

AF ANDREAS @STERGAARD PEDERSEN

Besggsgangen summede af liv, da en
reekke medarbejdere over et par dage
i uge 7 blev vist rundt pa deres egen
arbejdsplads, Danish Crowns 29.000
kvadratmeter store kreaturslagteri

i Holsted.

Ogsa deres familier var inviteret med,

og i alt godt 100 deltog.

Forst fik de en praesentation og sa en
video af slagteriet. Inddelt i hold blev
de guidet rundt pa besggsgangen

for at fa et billede af de forskellige
afdelinger, der er pa slagteriet.

HAVDE SINE BGRN MED
Tage Christensen, der har sin daglige
gang i stalden, havde sine bgrn med.

- Mine bgrn var lidt betznkelige,
specielt der, hvor dyrene bliver skudt.
De synes, det var fint indrettet, og
de kom ikke sa tet pa, at det blev
skreemmende for dem. Sa de synes,
at det var rigtig spendende at se,
siger Tage Christensen.

Ogsa medarbejderne havde gavn af
at opleve deres arbejdsplads pa en
ny made.

- Det kan give en ekstra interesse og
ansvarlighed over for det, vi laver,
ved at se, hvad ens kolleger laver
500 meter nede ad gangen, mener
besggschef Agnete Poulsen.

STORRE FORSTAELSE

Det er Jens N. Madsen enig i. Han
arbejder i udlasningen og er glad for
at fa mere at vide om kollegernes

arbejde for at kunne ggre sit arbejde
mere fejl-frit.

- Jo mere viden, vi har om, hvad de
andre laver, jo mere forstaelse har
vi for det. Hvis vi laver en lille fejl, sa
kan vi se, at der sker en starre fejl i
den anden ende. Sa brikkerne skal
passe sammen hele vejen rundt,
siger Jens N. Madsen. m

Bdde barn og voksne fik nyt at vide, da de var pa rundvisning i Holsted.
Foto: Danish Crown.
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Kollegerne i Vejle sprang hurtigt til,
da Erik Grenborg Serensen (i midten)
i december faldt om med hjertestop.
To af redningsmeendene er Tonni

Langkjeer (tv) og Henrik Mdrcher (th),
og de stdr i veerkstedet pd fabrikken,

T:"'""Ir

hvar Erik Sarensen fik hjertestop. m ~
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HIERTESTOP MED gs
LYKKELIG UDGANG

MEDARBEJDERE PA TULIP-FABRIKKEN I VEJLE HANDLEDE
HURTIGT, DA EN KOLLEGA FALDT OM MED HJERTESTOP
- DET REDDEDE ERIK CRENBORG S@RENSENS LIV,

TEKST OG FOTO MICHAEL RAVN

Det var egentlig en ganske almindelig
torsdag morgen. Godt nok var det
den 1. december, og godt nok havde
datteren Marianne 30 ars fgdselsdag
- men rutinen var alligevel den
samme som pa enhver anden morgen
for 63-arige Erik Grgnborg Sgrensen.

Han var kgrt fra hjemmet i
Skanderborg omkring klokken 04.30
og havde som sadvanligt siddet i

sin Hyundai og talt lastbilerne pa
motorvejen med en lille kliktzeller.
Det var blevet en vane gennem arene,
nar han toffede de 48 kilometer fra
Magevej i Skanderborg til Tulipvej

i Vejle.

HYGGEONKEL
En halv times tid senere parkerede
han sin bil pa parkeringspladsen,

ot

gik de 250 meter hen til dgren ved
varkstedet og scannede sin brik
ved alarmen. Erik har vaeret 38 ar

i virksomheden og er indkgber af
tekniske artikler til Vejle-fabrikken.
Han er kendt som en rigtig
hyggeonkel, der kaldes “morfar”

- 0g som er bergmt for at have et
velassorteret slikskab pa kontoret.

- Godmorgen, sagde han ud i
rummet, hvor tre-fire kolleger sad
ved skrivebordene og gjorde klar til
dagens opgaver.

Erik gik hen til et bord for at tjekke op
pa papirerne. Mere husker han ikke.

ET ORDENTLIGT BUMP
Produktionsmedarbejder Henrik
Mdrcher stod inde bag en skillevaeg og
herte Erik sige godmorgen. Det naeste,
han harte, var et ordentligt bump - og
nogle, der rabte efter hjaelp. Erik var
faldet sammen som en sk kartofler
og I3 helt stille pa betongulvet.

Smeden Tonni Langkjzer lgb hen

til Erik, som |3 pa gulvet uden at
traekke vejret. Tonni satte sig ned og
malte pulsen - den var vk lige som
andedraettet.

- JEG ER UENDELIGT
TAKNEMMELIG FOR
DEN INDSATS, SOM
MINE KOLLEGER 0G
VENNER YDEDE.

Erik Grgnborg Sgrensen,
genaoplivet efter hjertestop.

Kollegaen Thomas Serensen ringede
112 med det samme, og Henrik
Mdrcher skyndte sig at Igbe ud efter
en hjertestarter.

En kollega I#b med og stillede sig ud
til porten for at vente pa og dirigere
ambulancen.

Tonni Langkjzer havde for lenge siden
varet pa fgrstehjaelps-kursus, og han
begyndte at give hjerte-massage.
Imens kom Henrik Marcher tilbage
med hjertestarteren. Ogsa han har
veeret pa farstehjaelpskursus - det
galder for omkring en tredjedel af de
ca. 300 ansatte pa fabrikken i Vejle.

GAV FORSTEH)ALP

Henrik Mdrcher tog styringen, og
Tonni Langkjer kempede med
hjerte-massagen, mens Thomas
Serensen gav kunstigt andedraet.

30 tryk, to pust. 30 tryk, to pust.
Erik gav enkelte, rallende snorkelyde
og forsvandt hurtigt igen. Ingen puls,

ingen vejrtrekning.

- Den gar sgu ikke, taenkte Tonni
Langkjeer.

Fortseettes s. 6
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Men Henrik Marcher blev ved med at
udstede ordrer.

30 tryk, to pust. 30 tryk, to pust.

RIBBEN BRAKKEDE

Tonni knoklede med hjerte-
massagen, svedte og markede,
hvordan to af Erik Sgrensens ribben
braekkede under det harde pres. En
lunge punkterede.

Tonni trykkede, og Thomas
indblaeste. Henrik med overblikket.
Kommunikationen var god og pracis,
gjenkontakten mellem Eriks tre
kolleger var intens.

GENOPLIVET SYV GANGE

Flere gange fik de vakt Erik til live,
men “hver gang vi troede, at han var
pa vej tilbage, faldt han vaek igen”,
fortzeller Henrik Mdrcher.

Cirka hvert andet minut forsvandt
Erik.

Seks-syv gange i alt.
Pa denigen - 30 tryk, to pust.

Ambulancen kom susende med bla
blink, bare og tre reddere.

- Det er Odense med det samme,
sagde den ene.

En laege kom til og bad Tonni
fortsette med hjerte-massagen,
indtil redderne fik rigget udstyret til.
[ltmaske pa, hjertestarter sat til - og
besked om at ga vaek.

VAGNER OP | AMBULANCEN

Et hojt og skarpt knald rungede i
verkstedet, da de mange volt fra
hjertestarteren gennemstrgmmede
Eriks krop, som blev spandt ud som
en flitsbue - lige som pa film.

Lzegen tradte til og gav Erik en
indsprgjtning. Erik 3bnede gjnene
lidt plirrende, men der var ingen
reel kontakt.

Redderne bugserede Erik op pa

en bare. Tonni og Henrik hjalp
redderne ned ad rampen og hen til
ambulancen, der karte af sted mod
Odense Universitetshospital.

Pa motorvejen mod Odense fik l2gen
kontakt til Erik.

- Du har haft hjertestop, og vi er pa
vej til Odense, husker Erik Iegen sige,
inden han blev bedgvet.

SOM EN SLAP BALLON
Naste gang Erik vagnede, |3 han pa
stuen pa hospitalet.

Legerne havde banket en stor kanyle
gennem lysken og fart en lang kikkert
op for at undersgge hjertet. De kunne
konstatere, at krans-pulsaren var

fin - men ogsa, at Eriks hjerte havde
voldsomt nedsat funktion og kun
dunkede med 15 slag i minuttet mod
en normal puls pa 60.

- JEG SAVNER
MINE KOLLEGER

- 0G VARKSTEDS-
HUMOREN.

Erik Grenborg Sa@rensen,
genaplivet efter hjertestop.

Erik fik at vide, at hans hjerte var
som en slap ballon, der havde vaeret
pustet op for mange gange. Og at
han skulle have en pacemaker ind-
opereret sa hurtigt som muligt.

TAK TIL KOLLEGERNE
Erik fik samme formiddag lov til
at ringe til sin kollega Henning for

HVAD ER HJERTESTOP?

Hjertestop er egentlig et
misvisende ord at bruge, fordi
hjertet ikke stopper. Det slar
tvaertimod sa hurtigt, at det ikke
kan pumpe blodet rundt. Det
kaldes hjertekammer-flimmer.

Pumpe-funktionen virker ikke,
men den elektriske aktivitet i
hjertet kgrer med 300-400 slag
i minuttet.
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Ved et hjertestop pumper

hjertet ikke mere blodet rundt i
kroppen. Det betyder, at kroppens
organer ikke far ilt og begynder
at tage skade.

De fleste vil fa varige skader eller
dg, hvis ikke de far hjzelp inden

for ca. 10 minutter.

Kilde: foerstehjaelp.dk.

Erik Grenborg Sa@rensen er igen ved godt mod efter hjertestoppet, som fik en
lykkelig udgang takket vaere kollegernes livreddende hjeelp.

&

at fortzlle, at hanvarilive, og at
l2gerne havde styr pa ham.

Den nyhed kunne Henning overlevere
til Henrik, Tonni, Thomas og
arbejdsmiljg-koordinator Jan lvanhoe,
der i mellemtiden havde s@rget for
psykolog-hjzlp til de implicerede.
Alle kunne drage et lettelsens suk.

Dagen efter, den 2. december, ringede
Erik igen til fabrikken i Vejle og sagde
Tonni, Henrik og Thomas tak for at
have reddet hans liv. Og at han efter
omstendighederne havde det godt.

Det vaerste var nesten smerten efter
de brekkede ribben - og ikke mindst
tankerne, der kgrte rundt hele tiden.

At det havde veeret sa tet pa.

HAR FAET PACEMAKER

Og at han kun var her i dag pa
grund af den fantastiske indsats og
fgrstehjzelp, som kollegerne havde
leveret. Falck-redderne havde rost
Tonni, Henrik og Thomas for den
hurtige indsats, som havde reddet
Eriks liv og farlighed.

Efter tre dage i Odense blev Erik
overfgrt til Horsens og siden Skejby,
hvor pacemakeren blev ind-opereret
den 14. december. Przcis to uger
efter hjertestoppet.

- Hvis hjertestoppet var sket tyve
sekunder tidligere, havde jeg ligget
pa trappen, hvor der maske ikke
var kommet nogen forbi. Eller pa
P-pladsen - eller pa motorvejen. Sa
havde det varet slut, konstaterer
Erik Sgrensen.

- UENDELIGT TAKNEMMELIG
Det er fgrste gang, han er tilbage
pa fabrikken i Vejle. Han kan ikke ga

i fred uden at blive stoppet af sine
kolleger.

- Godt at se dig.
- Velkommen tilbage.

- N3, sa kunne du vare her, lyder det
fra alle sider.

- Jeg er uendeligt taknemmelig for
den indsats, som mine kolleger og
venner ydede. Det tenker jeg over
hver dag - mange gange. Jeg faler, at
der var nogen, der holdt handen over
mig den dag, forklarer den 63-arige
@gtemand, far og bedstefar.

LIDT MERE FALSOM

14 procent af de, der rammes af
hjertestop og blodpropper, klarer den.
Men tiden er afggrende - og i Eriks
tilfelde kom hjzelpen heldigvis i rette
tid og pa rette sted. Og han er ved
godt mod.

- Det hele fungerer nu. En boks i
sovevarelset monitorerer tradlgst
pacemakeren om natten, og det
kgrer, som det skal. Jeg tager
hjertepiller, som fungerer, og jeg er
ikke lengere sa tret om aftenen,
som jeg ofte var far ulykken.

- Jeg har maske nok faet lettere til
tarer. Og jeg kan selvfglgelig ogsa
godt blive bange for, at det sker igen.

N
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BLEV
GENOPLIVET
SEKS-SYV
GANGE

* 63-arige Erik Grgnborg
Sgrensen var netop mgdt
pa arbejde, da han blev
ramt af et hjertestop

« Tre kolleger begyndte
straks at yde fgrstehjzlp og
ringede 112

» Seks-syv gange genoplivede
de ham, men forgaeves

 Fgrstiambulancen pa vej
til sygehuset fik en lege
kontakt med Erik

* Han har faet opereret en
pacemaker ind, som nu
fungerer fint

« Efter sin sygemelding
er han begyndt ferst at
arbejde hjemmefra

* Fraden 1. marts mahan
kare bil igen og kan mgde
op pa arbejdspladsen igen.

Det sidder vel altid og nager lidt
deromme i baghovedet. Men legerne
siger altsa, at det hele ser fint ud, og
det stoler jeg pa, siger han.

TILBAGE PA JOB

Erik begyndte mandag den 16. januar
med at arbejde sa smat igen -
hjemmefra. Fra den 1. marts ma han
kgre bil igen, og sa kan han kare til
Vejle. Det glader han sig til.

- Jeg savner mine kolleger -

den daglige hygge og de gode
kommentarer. Det bliver godt at
komme tilbage til lidt smadrillerier
og lidt vaerksteds-humor. Jeg glaeder
mig til, at hverdagen begynder igen
sammen med mine kolleger.

Tonni Langkjzer, Henrik Marcher og
Thomas Sgrensen er blevet indstillet
til Hjerteforeningens pris. m

DANISH CROWN BEEF HAR FAET EN
PRODUKTIONS-DIREKT@R.

AF KASPER FRANK OG FOTO CLAUS PETERSEN

Man er ikke i tvivl om, at den nye
produktions-direktgr i Danish
Crown Beef ved, hvad han

taler om, nar det kommer til at
optimere et slagteri. Efter 11 ar
hos kyllinge-slagteriet Danpo
tager Ivan Schmidt en god portion
erfaring med sig til sit nye job hos
Danish Crown.

- Det er virkelig en fantastisk
virksomhed, jeg er kommet til.
Der er gode muligheder for at
optimere arbejds-processerne i
samspillet mellem menneske og
maskine, siger lvan Schmidt.

LYTTER TIL IDEER

Nar det kommer til ledelsesform,
sa er lvan Schmidt stor tilhanger
af at inddrage sine medarbejdere.
Han lytter gerne til forslag og
ideer fra medarbejderne.

Det er allerede kommet til
udtryk i form af et manedligt

nyhedsbrey, der ligger i kantinerne
pa de tre danske kreaturanlaeg.
Det manedlige skriv bliver trykt

i tre sprog, sa alle produktions-
medarbejdere har mulighed for

at opdatere sig om produktions-
direktgrens tanker.

UNDRER SIG GERNE

Han har gennem sit arbejdsliv tillert
sig en evne til at undre sig over selv
de mindste ting.

- DET ER VIRKELIG
EN FANTASTISK
VIRKSOMHED, JEG
ER KOMMET TIL.

Ivan Schmidt,
produktions-direktar.

- Jeg tror, at man kan komme langt,
hvis man en gang imellem stiller

sig selv spgrgsmalet: Hvorfor ggr vi
egentlig sadan her? Hvis man ikke
umiddelbart kan komme med et godt
svar, sa er der nasten altid plads til
optimering, siger lvan Schmidt.

Det er dog vigtigt for den 43-arige
holstedgenser, at man ikke tager
forhastede beslutninger.

- Beslutninger og &ndringer skal
ske pa baggrund af fakta. Jeg er
ikke tilhaenger af, at man treffer
beslutninger pa baggrund af
mavefornemmelser og for mange
fglelser, siger han.

ER VENDT TILBAGE

Ivan Schmidt var i Izere pa Danish
Crown som kantormedarbejder i 1991.
| 2009 tog han en Master of Business
Administration (MBA) ved Aalborg
Universitet.

Han tiltradte stillingen som
produktions-direktgr den 2. januar.

Ivan Schmidt - har allerede indfart et nyhedsbrev til medarbejderne som ny produktions-direktar.
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FOKUS PA EN KUNDE

DALEHEAD FOODS LEVERER
KUN TIL WAITROSE.

AF MARIA FRANK

“Vi skal teettere pa kunderne”, lyder
et af malene i 4WD-strategien.

En af de forretnings-enheder, der
allerede inden lanceringen af 4WD
har haft et teet samarbejde med sin
kunde, er Dalehead Foods, som er en
del af Tulip Ltd i Storbritannien.

I over 25 ar har Dalehead leveret
svine- og lammekgd til kun én enkelt
kunde, nemlig dagligvare-kaden
Waitrose.

Til gengzeld er Dalehead den eneste
leverander af de to kedtyper.

TAT PARLOB

Det har gjort, at Dalehead Foods

og Waitrose har opbygget et unikt
partnerskab, forklarer Helen Warner
fra Dalehead Foods.

350 BUTIKKER

« Waitrose omsatte for ca. 50
milliarder kr. i 2016

« Selskabet har over 350 butikker
i hele Storbritannien

» Kzden er en del af John
Lewis Partnership, der er
Storbritanniens starste
medarbejder-ejede
detailhandels-virksomhed

- Vi fgler os som en del af Waitrose,
og der er en meget stor gensidig tillid
mellem os, siger Helen Warner.

Det er Rachel Pearson, indkgbschef
for ked-omradet i Waitrose, enig i.

- Vianser Dalehead Foods som en
del af Waitrose-holdet. Det giver
blandt andet den fordel, at vi kan

lave langsigtede planer for fremtiden.

Vi deler for eksempel vores
indbyrdes strategier med hinanden
fuldstendigt abent og =rligt, siger
Rachel Pearson.

Ifglge Helen Warner ggr det, at
Dalehead Foods kan tage 100 procent
hensyn til de gnsker, Waitrose har.

- Hvis Waitrose beder os om at gare
noget pa en bestemt made, er der
ingen problemer i forhold til, at det
konflikter med et produkt til en
anden kunde, siger Helen Warner. m

+ Waitrose sidder pa ca. 5 procent
af den britiske dagligvare-handel

 Det ggr virksomheden til den
syvende stgrste dagligvare-
kaede i Storbritannien

Kilder: www.waitrose.com,

www.johnlewispartnership.co.uk
og www.statista.com.
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Kunderne forventer at fa den kvalitet, de har betalt for. Det gaelder ogsa
hygiejne. Derfor skal du som medarbejder vaere obs pd, hvad du gar.

M KROGEN 8

Den engelske landmand Phil Ellis har i 25 dr haft tzt faling med, hvad
forbrugerne vil have. Han producerer direkte til en supermarkeds-kzde.

FARMER PHIL
LEVERER HVAD
DE ENGELSKE
FORBRUGERE
VIL HAVE

FARMER PHIL ELLIS HAR
FULDT FOKUS PA BNSKERNE
HOS FORBRUGERNE OGC
SUPERMARKEDET.

AF JEPPE TRANS 0OG FOTO MICHAEL LYONS

HUSK HYGIEJNEN

KUNDERNE SKAL KUNNE
STOLE PA 0S. VI SKAL
LEVERE DET, VI LOVER.

AF LISBETH CARGE

hvordan kan du som medarbejder
vaere med til at sikre detien
travl hverdag?

Det er garanteret ikke fgrste gang, du
harer det. Hygiejne er vigtig.

Vi producerer fgdevarer, sa vores
hygiejne, fadevare-sikkerhed og
kvalitet skal veere i orden. Men

- Forst og fremmest skal man som
medarbejder bruge sin sunde fornuft.



Mere fokus pa forbrugeren.

Det er et af de fire hjul i Danish
Crowns strategi 4WD. Selvom
strategien fgrst blev lanceret for et
halvt ar siden, er det langt fra en ny
made at arbejde pa for farmer Phil
Ellis i England.

Han har siden 1992 opfostret,
opdrettet og leveret slagtesvin til
British Quality Pork (BQP), der er en
del af Tulip Ltd. BQP ejer grisene pa
Phils farm.

Kgdet fra Phils svineproduktion
bliver udelukkende leveret til
dagligvare-kaden Waitrose. Det
giver ham den fordel, at han hele
tiden ved, hvordan han skal drive sin
svineproduktion, sa den stemmer
overens med forventninger hos
kunderne i Waitrose.

MEST PROFITABEL

- Jeg far hele tiden tilbagemeldinger
om forbrugernes @nsker gennem
BQP, og sa retter jeg min produktion
til efter det, forklarer Phil Ellis.

- Pa den made er jeg opdateret pa,
hvad der er vigtigt for Waitroses
kunder, sa jeg kan ggre min
produktion sa profitabel som muligt.

- Jeg driver produktionen fuldstzndig
efter, hvad forbrugerne eftersparger,
siger farmer Phil, mens han viser
rundt pa sin gard “Crenstein Farm” i
det gstlige England.

GOR SOM FORBRUGERNE VIL
Waitrose stiller strikse krav til, at

alle grise skal vaere fgdt og opvokset
udendgrs med adgang til grisehytter.
Om de sidenhen ma komme i stald
for at blive faerdig-fedet, afggres af,
om grisene sxlges som “Essential”

- hvor kgdet er billigst, og hvor
grisene godt ma komme i stald - eller

- Jeg er helt med pa, at man ikke kan
citere vores politik om kvalitet og
fgdevare-sikkerhed udenad, hvis man
bliver vaekket klokken tre om natten.
Men en god rettesnor er, at man

altid tenker pa, at man handterer
mad - det handler om mad, siger
Lena Bjertrup.

VI SKAL HOLDE L@FTER

Hun er chef for fadevare-sikkerhed i
Danish Crown Pork og star overordnet
pa mal for, at virksomheden
overholder de Igfter, vi giver vores
kunder, om den kvalitet, vi leverer.

- Hygiejne er alfa og omega i vores
virksomhed. Vi er certificeret efter
Global Red Meat Standard. Det

“Free-range”, der er lidt dyrere, og
hvor grisene ikke ma komme i stald.

Phils grise kommer i stald, fordi det
er, hvad flertallet af Waitroses kunder
gnsker at betale for. Men hvis det
forbrugs-mgnster @ndrer sig, er Phil
klar til at laegge sin produktion om.

-JEGLYTTER 100
PROCENT TIL, HVAD
FORBRUGERNE

BNSKER.
Phil Ellis, farmer.

- Jeg lytter 100 procent til, hvad
forbrugerne gnsker, og @&ndrer
min produktion efter det. Sa hvis
det bliver profitabelt at lave min

F" DA RSy
Modsat danske
landmaznd ejer Phil
Ellis ikke selv grisene
pad sin farm.

betyder, at vi har nogle klare mal,
som kunderne holder os op pa,
forklarer hun.

Ligesom kunderne kgber en bestemt
udskearing og forlanger, at den lever
op til de krav, der er aftalt, sa gzlder
det samme for hygiejne og f@devare-
sikkerhed. Kvaliteten skal vaere, som
vi har lovet.

DU KAN BLIVE TESTET

Som medarbejder kan du blive udsat
for, at kunderne tester dig til audit.
Det kan for eksempel vaere, om du
ggr det rigtige, hvis du samler kad
op fra gulvet. Derfor er det vigtigt at
kende og efterleve de procedurer og
regler, der er for dit arbejde.

produktion om til “Free-range”, gar
jeg det, siger Phil Ellis.

BQP MED FRA STARTEN

Da Phil Ellis for 25 ar siden begyndte
sin svineproduktion, var BQP med
pa sidelinjen og hjalp med gode rad
og investeringer. Det har gjort, at
Phil fra starten har malrettet sin
svineproduktion efter gnskerne fra
Waitrose, og at han fgler sig som en
del af et hold i BQP.

- Jeg faler virkelig, at jeg har et
partnerskab med BQP. Selskabet

har vaeret med fra starten, og det

er i stor udstraekning de samme
mennesker, jeg har arbejdet med alle
arene. Det ggr en stor forskel, og det
g@r samarbejdet meget lettere, siger
Phil Ellis. m

Pa samme made skal du for
eksempel sgrge for at have det
rigtige tgj pa. Det gar kunderne
0gsa op .

- BRUG DIN SUNDE
FORNUFT. TENK
ALTID PA, AT DET
HANDLER OM MAD.

Lena Bjertrup,
chef for fodevare-sikkerhed.

| det hele taget gzelder det, at det,
der star i virksomhedens kvalitets-
politik, ogsa er det, vi g@r i praksis.

[ )

HVAD ER BQP?

BQP star for British Quality Pork.

BQP radgiver blandt andet
engelske landmand til at drive
deres landbrug sa effektivt som
muligt i forhold til kravene fra
dagligvare-kaden Waitrose.

BQP ejer grisene pa Phils farm.
Han bliver afregnet efter, hvor
effektivt han opdraetter grisene.

BQP-grise bliver slagtet pa
Dalehead Foods' slagterier i
England.

Ligesom BQP er Dalehead
Foods en del af Danish Crowns
engelske datterselskab Tulip Ltd.

.

- Hele ansvaret hviler selvfglgelig
ikke kun pa den enkelte
medarbejder. | dagligdagen kan
man som medarbejder altid
spgrge egenkontrol-afdelingen
til rads, ligesom folkene i bade
egenkontrollen og kgdkontrallen
overvager, at procedurerne for
korrekt hygiejne bliver overholdt.

- Men det siger sig selv, at hvis

hver medarbejder er bevidst om at
overholde retnings-linjerne, er vi som
virksomhed langt tettere pa malet
om hele tiden at levere den kvalitet,
vi har sagt til vores kunder, at de kan
fa hos os - og som de har betalt for,
siger Lena Bjertrup. m
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" Eleverne fra produktions-skolerne 3
i Hjorring og Frederikshavn

blev presenteret for grisens

indre organer af faglzerer Peter
Tengbom (tv) fra ZBC Slagteri-
skolen. Forrest til hgjre en af

de interesserede elever, Jesper
Holmen Christensen.

HA-NDERNE ER VIGTIGERE
END KARAKTERERNE

MED NYSGERRIGHED OG HANDER, DER ER SKRUET
FORNUFTIGT PA, ER DER GODE MULIGHEDER FOR AT
BLIVE SLAGTERLARLINCG.

AF ANDREAS @STERGAARD PEDERSEN
FOTO CLAUS PETERSEN

For en slagter er ferdighederne med
handerne vigtige - ogsa vigtigere
end topkarakterer i dansk og
matematik.

Det er noget af det, som elever
pa produktions-skolerne rundt
om i landet er blevet presenteret
for i en kampagne for at skaffe
slagterlerlinge.

LARLING | AKTION

Danish Crown har i samarbejde
med ZBC Slagteriskolen brugt
januar og februar pa at besgge 10
produktions-skoler for at fortzelle
om de muligheder, der gemmer sig i
slagteruddannelsen.

Frederikshavn Produktionsskole
dannede midt i februar ramme for et
af besggene.

Ifgrt sit slagterforklaedet skar
Izrling fra Danish Crown i Seby
Stefan Filtenborg en halv gris op.
Den var medbragt for at vise
eleverne, hvad det vil sige at arbejde
som slagter.

- JEG ER BEDST, NAR
JEG KAN BRUGE
MINE HANDER.

Jesper Holmen Christensen,
produktionsskole-elev.

En af dem var 24-arige Jesper Holmen
Christensen fra Frederikshavn, og
han stod lyttende foran den halve
gris med en mulig slagter gemt

i maven.

FEDT MED PRAKTISK JOB

- Jeg synes, at det lyder meget
interessant at blive slagterlerling.
Det er meget fedt at kunne bruge

sine hander, nar man ikke er
sa boglig, siger Jesper Holmen
Christensen.

Han har i lang tid vidst, at han skulle
lave noget, hvor det er haenderne

og ikke faerdighederne i dansk og
matematik, der eri fokus. Han har
tidligere vaeret pa et grundforlgb pa
EUC som bager, men fandt ud af, at
det ikke var det, han ville.

- Jeg indrgmmer klart, at jeg er bedst,

nar jeg kammer ud og bruger mine
hander. Sa besgget i dag giver mig
en god mulighed for at hgre mere om
slagteruddannelsen, fortzeller han.

HANDV/ARKSFAG

Pa produktionsskolen har eleverne
mulighed for at velge forskellige
verksteder med handvaerksfag
som tgmrer, smed eller kgkken.
Det er i kakken-vaerkstedet, at
Jespers interesse for slagterfaget
er blevet vakt.

- Vi har nogle Izrere, som virkelig
braender for det og inspirerer os til
at tage en uddannelse, siger Jesper
Holmen Christensen.

EKS-TULIP’ER | KBKKENET
Kokkenlederen pa produktions-
skolen, Lone Mariegaard, har tidligere
varet i afdelingen for produkt-
udvikling pa Tulip i Aalborg. Hun

har derfor kunnet dele ud af sine
erfaringer til eleverne.

- Vores lzerer er selv slagter,

sa derfor synes hun, at det var
interessant for os at hgre mere om
slagteruddannelsen. Jo mere jeg hgrer
om at blive slagterlzerling, jo mere
interesseret er jeg blevet, forklarer
den 24-arige elev. m




ALLEREDE FAT

| EN LA

UNDER BES@G

SLAGTERIET BLEV EN
AF DE UNGE TILBUDT
EN LAREPLADS SOM

TARMRENSER.

Kampagnen for at skaffe flere
|zerlinge til Danish Crown har
allerede givet resultat.

DAT-Schaubs afdeling pa
slagteriet i Seby har tilbudt
en af eleverne fra Hjgrring
Produktionsskole en Izreplads
allerede pa dagen, da 14 elever
var pa besgg pa slagteriet som
led i kampagnen.

Bade produktions-skolen i
Hjarring og i Frederikshavn fulgte
|zerlinge-kampagnens besgg

op med en visit den 16. februar
pa slagteriet, hvor de fik en
rundvisning i produktionen.

Danish Crown i Seby er klar til
at tage op til fire kvalificerede
slagterlzerlinge ifglge I=rlinge-
ansvarlig Seren Olsen.

i

di

x
)

X

Slagterlzrling
Stefan Filtenborg
viser, hvordan

en halv gris skal
skzeres.

-

RLING

PA

To lzerlinge fra DAT-Schaub, Jannie Frederiksen (tv) og Camilla Mouritzen,
- Det har vaeret positivt at vaere fortzeller, hvordan tarmene fra grisene bliver renset og sendt til Kina med
med i kampagnen. Eleverne har assistance fra deres lzerlinge-ansvarlige Bent Norup.
varet nysgerrige og spandte
pa at komme og besgge 0s. Jeg
kunne meerke, at de blev ekstra
interesseret, da jeg fortalte dem
om lgnnen, smiler han.

- DE BLEV EKSTRA
INTERESSERET,
DA JEG FORTALTE
DEM OM LONNEN.

Saren Olsen,
leerlinge-ansvarlige.

Der var frist for at sgge en
|zereplads den 24. februar.
Naeste gang er til efteraret. m

14 elever fra produktions-skolerne blev sa inspireret, at de har
veeret pd besgg pad slagteriet og i tarmhuset.

SLAGTERLARLING

Slagterlzerlinge er sikret en Izre- har en lzrlingeplads fra start,
plads, og de far lgn under hele og lgnnen fglger med, siger
uddannelsen. Stefan Filtenborg.

Det var to af de ting, der tiltrak Han er faerdig til september, nar
Stefan Filtenborg, da han valgte at han far sit svendebrev efter den

blive leerling. Han har godt et halvt ar  to-arige uddannelse. Han er blevet
tilbage af sin uddannelse som slagter  sa glad for at veere slagter, at han

hos Danish Crown i Saby. forventer at uddanne sig videre
og tage yderligere et ars speciale
- Jeg valgte at blive slagterlzerling, i slagtning. m

fordi der var en masse fordele. Man

Y

Fortseettes s. 12
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Fortsat fra s. 11

Eleverne bliver introduceret til de
udskeaeringer, der kan laves af en gris,
af fagleerer fra ZBC Slagteriskolen
Peter Tengbom.

KENDSKABET SKAL BREDES UD

ELEVER PA PRODUKTIONS-SKOLER ER MAL FOR NY KAMPAGNE.

AF ANDREAS @STERGAARD PEDERSEN
FOTO CLAUS PETERSEN

De unge skal have et stgrre kendskab
til slagterfaget.

Sadan lyder malsatningen for den
nye lerlinge-kampagne, der blev sat
i gang i slutningen af januar med
besgg pa flere produktions-skoler
rundt i landet.

GODE MED HANDERNE
Kampagnen skal tiltrekke flere
Izerlinge til de 30-35 pladser, som
Danish Crown har hvert ar pa svine-
og kreaturslagterierne.

Af og til er der ledige Izrepladser
tilbage, fortzller HR-konsulent i
Danish Crown Lotte Lind Holm.

- Malet er at udbrede kendskabet til
faget blandt de unge. Eleverne rundt
omkring pa produktions-skalerne vil
gerne arbejde med deres hander,

og det passer fint med det, vi kan
tilbyde, siger hun.

Med nysgerrighed og et par hander,
der er skruet godt pa, er det en

god start for de unge, der vil vaere
slagterlzrlinge pa en af fabrikkerne.

- Den ideelle lzerling er en, der kan
lide at bruge handerne, og som er
nysgerrig og har lyst til at lzere et
handveark, siger Lotte Lind Holm.

VIGTIGT AT FANGE DE UNGE

Hvert besgg pa produktions-
skolerne begynder med et oplaeg om
slagteruddannelsen. Tre af de vigtige
punkter til unge er, at der med en

Izrlingeplads falger Izreplads, Ign
under hele uddannelsen, og at der
ikke er krav til bestemte karakterer.

- DEN IDEELLE
LARLING EREN,
DER KAN LIDE AT
BRUGE HANDERNE
0G HARLYST
TILAT LAREET

HANDVRK.
Lotte Lind Holm,
HR-konsulent

- De unge er bange for, at de skal
have karakteren 02 i dansk og
matematik. Sa vi fortzeller dem, at

der ikke er karakterkrav for at blive
slagterlzerling, siger Peter Tengbom.

Han er faglaerer pa ZBC Slagteriskolen.

Indsatsen med den nye kampagne pa
produktions-skolerne er derfor at give
de unge viden om, hvad de gar ind til,
hvis de vaelger en uddannelse, hvor
de skal handtere kad og knive.

- Det er meget vigtigt, at vi
kommer ud og fortzller om
slagteruddannelsen. Vi kan ikke
skaffe lzerlinge ved at sidde
derhjemme, sa derfor er vi ngdt til
at opsege de unge mennesker, siger
faglereren. m

SUCCES FOR
SAMARBE|DE

DANISH CROWN UK OG
TULIP LTD HAR FAET NY
ORDRE | FALLESSKAB.

AF MARIA FRANK

M KROGEN 12

En veloverstaet levering af julevarer
og et godt samarbejde har medfart,
at Danish Crown UK og Tulip Ltd har
landet en ny Tesco-ordre.

Den britiske supermarkeds-kzde
har besluttet, at al dens skinke

af market “Woodside Farm” for
fremtiden skal komme fra Tulip Ltd.

Den nye ordre betyder, at der fra
april skal leveres yderligere 100 tons
svinekgd om ugen til Tesco fra Tulip
Ltds fabrik i Westerleigh.

At Tesco-ordren er kommet i stand
skyldes bade, at det er lykkedes for
Tulip Ltd at levere juleordrerne, og at

Danish Crown UK og Tulip Ltd er gaet
sammen om et kunde-orienteret
samarbejde.

- Jeg er rigtig glad for, at vi har faet
denne ordre. Det er det bedste bevis
pa, at det hjzlper, nar vi har det
fokus og engagement, der er blevet
vist hele vejen rundt - ikke kun i
forbindelse med at ‘levere julen’ men
0gsa nar det gzlder at omfavne
vores nye ‘Act as One'-tilgang til
vigtige kunder, siger Neil Houston.

Han har ansvaret for Tesco-
aktiviteterne hos Danish Crown UK
og Tulip Ltd. m



GRIS OG KO TILTRAK SIG
STOR OPMARKSOMHED

DANISH CROWN-LARLINGE SLOG ET SLAG
FOR SLAGTERFAGET PA DM | SKILLS.

AF LISBETH CARGE

Opskeering af gris og okse var noget
af det fgrste, der mgdte geesterne til
DM i Skills i Gigantium i Aalborg, der
blev afviklet i slutningen af januar.

Det var fire Izrlinge fra Danish
Crown, der demonstrerede deres
evner som slagtere. De fire - Esben
Duus og Jesper Goosmann fra Blans
samt Kim Henriksen og Simon Kyhl
Hansen fra Horsens - havde sammen
med deres lerlingeansvarlige Bo

Banke og Niels Nordtorp taget turen
til Aalborg, hvor de havde en stand
lige inden for indgangen.

- Det var super godt, der var stor
interesse, og standen var godt
besggt. De synes, det var skide
spxzndende at se dyrene blive skaret
ud, og de stillede mange spgrgsmal,
forklarer Bo Banke.

- Det var fgrste gang, vi havde okse
med, og det gav god opmeerk-
somhed, fordi det er store dyr og en
anden udskzring, tilfgjer han.

Det var tredje gang, Danish Crown
var med pa Skills. Slagterfaget er et
sakaldt demo-fag, hvor deltagerne
viser, hvad de kan, uden at der er
en konkurrence, sa derfor er der
ikke fundet en Danmarks-mester
blandt slagterne.

VIL VARE LARLING
Men der var gevinst pa en anden
made.

- Min telefon har kimet i dag. Her
frem til lige over middag er der seks,
der har ringet for at hgre om at blive

F*ET,_
30-35 LARLINGE

* Danish Crown tager 30-35
slagterlarlinge ind om aret

* De begynder forar og
efterar

* Slagterierne j Blans,
Skarbak, Horsens,
Herning, Saby, Ringsted,
Ranne samt Holsted har
lerlinge.,

—

slagtelzerling i Danish Crown. Om det
er, fordi Skills har vaeret i fjernsynet,
ved jeg ikke, men det har jeg ikke
prevet far, fortalte Bo Banke om
mandagen efter Skills. m

VELKENDT CHEF FOR ST@ORRE
AFDELING FOR ARBEJDSMIL)@

AF LISBETH CARGE

Direktionen i Danish Crown har
besluttet, at der skal ggres mere
for at hgjne arbejdsmiljget i
virksomheden. Blandt andet skal
indsatsen styrkes, for at faerre
kommer til skade pa jobbet.

Det har fert til en ny organisering
inden for arbejdsmiljg-omradet.

MAND FRA BRANCHEN

Fra 1. februar har Morten Pedersen
faet udvidet sit arbejds-omrade

i Danish Crown Group Risk
Management - det tidligere DC

Insurance. Nu har han ogsa det
overordnede ansvar for arbejdsmiljget
pa de danske fabrikker i Danish
Crown, Tulip og DAT-Schaub.

45-arige Morten Pedersen vil vaere
kendt af mange. Han har vaeret i
branchen siden 1988, og han har
et indgaende kendskab til bade
slagtning, foraedling, arbejdsmiljg,
arbejdsret og forsikring.

Han aflgser Jargen Nellemase, der er
fratradt stillingen som arbejdsmiljg-
chef med udgangen af januar.

- Vi har indset, at det kraever viden
om slagterier at sikre det fokus, vi vil

have pa arbejdsmiljget. Vi mener,
at vi vil fa starre gavn af en intern
mand pa posten. Derfor har vi valgt
at sige farvel til Jargen Nellemose,
forklarer koncern-gkonomidirektgr
Preben Sunke.

LOKALT ANSVAR

Mens Morten Pedersen star med
ansvaret overordnet og skal drive
centrale tiltag om forebyggelse af
ulykker og muskel-skelet-besveer

- 0gsa kaldet MSB - vil ansvaret

for arbejdsmiljget lokalt hvile pa
skuldrene af den enkelte fabrikschef.

Til den opgave kan fabrikscheferne
traekke pa hjzelp fra Danish Crown

Group Risk Management, der bliver
udvidet. For fremtiden vil der vaere
to arbejdsmiljg-koordinatorer til at
bista med arbejdet med at sikre et
sundt og sikkert arbejdsmilje pa
fabrikkerne.

Det bliver et gensyn med endnu et
velkendt ansigt, da Karen Svarre
Asmussen pr. 1. maj vender tilbage til
Danish Crown efter en kort afstikker
uden for branchen. Hun far selskab af
endnu en kollega. Den stilling er ved
at blive besat ved Krogens deadline.

Begge arbejdsmiljg-koordinatorer far
reference til Morten Pedersen. m
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SADAN L@SER DU SUDOKU
Sudoku udfyldes ved at skrive tal
i de tomme felter, sa hver vandret

rekke, hver lodret rekke og hver af
3x3-kasserne indeholder tallene 1-9.

God forngjelse!
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LAN LHO m

TO NYE MED | KROGENS UDVALG

DAT-SCHAUB ER NU
OGSA REPRASENTERET |
REDAKTIONS-UDVALGET.

AF ANDREAS @STERGAARD PEDERSEN

Krogens redaktions-udvalg har faet
to nye medlemmer fra DAT-Schaub i
skikkelse af tarmrenser Henrik Rafn
og produktionschef Laurids K. Jensen.

De er tradt til i forbindelse med, at
Krogen er blevet medarbejderblad
ogsa for DAT-Schaub.

Redaktions-udvalget fungerer som
sparring for redaktionen, giver

feedback og kommer med ideer til
historier fra hverdagens arbejdsliv.

TALSMAND
49-arige Henrik Rafn har siden 1984

veeret en del af virksomheden, hvor
han begyndte i lere i Hadsten. Siden
kom han til Bjerringbro, og nu er

han i tarmhuset i Horsens, hvor han
er talsmand.

Han er samtidig ogsa lzrlinge-
ansvarlig og sidder i udvalg inden
for uddannelses-omradet, sa han
har fingeren pa pulsen blandt
medarbejderne.

- Jeg har bergringsflade med en
masse her i afdelingen. Sa kender jeg
lidt til firmaet og ved, hvad der rgrer
sig, siger Henrik Rafn.

Laurids K. Jensen er heller ikke et
nyt ansigt i DAT-Schaub. Siden han

begyndte i lzere for 39 ar siden i
Herning, har han varet rundt pa flere
fabrikker i Danmark, fgr turen gik

til udlandet.

16 AR | UDLANDET

Han var med til at starte DAT-
Schaubs fabrik op i Portugal, hvor han
var i fem ar. Den erfaring bragte ham
senere videre til nzste job i Polen,
hvor han gennem 11 ar havde ansvaret
for Polen, England og Sverige.

I dag er han produktionschef for
fabrikkerne i Danmark, Polen,
England, Sverige og Spanien. Det har
han varet siden marts 2015, da han
vendte tilbage til hjemlandet.

- DAT-Schaub har aldrig rigtig veeret
med i udvalget. Nu, hvor vi skal rive
alle siloerne ned, og vi skal blive mere
samlet som kancern, vil jeg gerne
vare med, siger Laurids K. Jensen. m

Henrik Rafn (tv) og
Laurids K. Jensen
repreesenterer nu
DAT-Schaub i
redaktions-udvalget bag
Krogen. Privatfotos.

Andreas @stergaard Pedersen
- ny journalist-praktikant.
Foto: Danish Crown.

NY PRAKTIKANT PA KROGEN

23-arige Andreas @stergaard
Pedersen indledte i begyndelsen af
februar sin tid som ny journalist-
praktikant i Danish Crown. Efter to
ar pa skolebanken skal han nu prave
fzrdighederne af med de opgaver,
kommunikationsafdelingen Igser.

Blandt andet skal han skrive til
Krogen. En af de fgrste opgaver har
varet historien om lzrlinge, som du
kan lese pa side 10-12.

OPK@B ER GODKENDT

Aftalen om, at Danish Crown Beef
overtager kreaturslagteriet Teterower
Fleisch, er nu blevet endeligt
godkendt af den tyske konkurrence-
myndighed Bundeskartellamt.

Det skete den 2. februar.

Med godkendelsen af opkgbet
af Teterower Fleisch i delstaten

M KROGEN 14

Mecklenburg-Vorpommern i den
nordlige del af landet bliver Danish
Crown det femte-starste kreatur-
slagteri i Tyskland.

Slagteriets 187 medarbejdere slagter
110.000 kreaturer om aret. m

Andreas @stergaard Pedersen har
0gsa vaeret pa besgg pa slagterierne
i Horsens og Holsted.

- Jeg ser frem til at omdanne de
mange historier fra hele Danish
Crown-koncernen til Krogens spalter.
En af de ting, der gjorde, at jeg valgte
Danish Crown, var, at der er mulighed
for at komme rundt og tale med
mange forskellige medarbejdere. Det
gleder jeg mig til, siger han.

Den nye praktikant kommer direkte
fra en lengere rejse til Australien,
hvor han i halvanden maned

besggte studiekammerater fra det
internationale semester pa Danmarks
Medie- og Journalisthgjskole og ngd
de varmere himmelstrgg hen over jul
og nytar. m

\
pAUSEkrogen

Her er Igsningerne pa Sudoku-opgaverne pa side 13:
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Svinekzber har faet en renassance,
efter at top-kokke har sat det pa
menuen pa restauranter de senere
ar. Nu er det ogsa muligt at kgbe
svinekaber i supermarkedet som
forbruger, sa her far du en opskrift pa
braiseret svinekzbe til fire personer.

Velbekomme!

DET SKAL DU BRUGE

8 svinekaber/kaebeklumper
2 spsk olie

1199

150 g selleri

150 g kalrabi, pastinak eller
persillerod

2 gulergdder, ca. 150 g

2 spsk hvedemel

2 timiankviste og lidt til pynt
2 dI markt gl eller bouillon
Frisk peberrod

QR-KODE

Du kan scanne opskriften
med din mobiltelefon, hvis
den er en smartphone.

[m] g [m]

[=]

SADAN G@R DU

Skar sener og fedthinden af
svinekaberne. Dup dem t@rre med
kekkenrulle.

Lad 1 spsk olie blive varm i en gryde -
for eksempel en stegegryde - ved god
varme. Brun svinekaberne. Tag dem
op pa en tallerken. Kom 1 spsk olie i
gryden, og st den pa hgj varme.

Tilszt lgg i tern og selleri, kalrabi og
gulergdder i rustikke stykker. Tilseet
mel, og vend det godt rundt i gryden.
Kom kgdet tilbage i gryden. Tilsaet
timian og markt gl, og lad retten
koge ved svag varme under lag i 1% -
12 time, til keberne er mare.

Smag retten til.

Riv ca. 3 spsk peberrod ud over retten,
og servér i gryden eller i et fad.

TIPS

» Man kan lave dobbelt portion, da
retten smager mindst lige sa godt
efter to dage i kgleskabet.

» Retten kan ogsa fryses og tages op
en dag, hvor det kniber med tiden
til madlavning.

Opskriften er udarbejdet af Kristoffer
Wolf og er fra varesmad.dk.

Du kan ogsa finde opskrifter pa
danishcrown.dk.

KARTOFFELMOS

Braiseret svinekaebe kan for
eksempel serveres med kartoffelmos.
Hvis du har lyst til det, er her en
opskrift beregnet til fire personer.

DET SKAL DU BRUGE

1 kg melede kartofler
12-2 dI mzlk, fx minimalk
25 g smar

Salt og peber

SADAN GOR DU

1. Skreel kartoflerne, og skaer dem i
mindre stykker

2. Kom kartoflerne i en gryde, og dek
dem med vand

3. Kog dem ca. 20 minutter, til de er
godt mare

4. Heald vandet fra kartoflerne, men
gem ca. 1dl

5. Mos kartoflerne med en handmixer
eller en kartoffelmoser

6.Varm malken i en gryde

7. Rer den varme melk og
kartoffelvandet i kartoffelmosen,
sa den bliver tilpas lind

8.Kom smgrret i, og smag til med
salt og peber.

Opskriften er udarbejdet af Anne
Skovgaard-Petersen og er ogsad fra
voresmad.dk.

JUBILARER

MARTS/APRIL

DANISH CROWN

BLANS

8. marts 2017
35 ars jubileum
Jan Lausen
Midterstykke-
afdeling

16. marts 2017
30 ars jubileum

Inge Marie Callesen

Midterstykke-
afdeling

HERNING

16. marts 2017
30 ars jubileum
Margit Poula
Nielsen
Opskzering

23. marts 2017
25 ars jubileum
Birthe Kjeldsen
Detail-afdeling

HOLSTED

5. april 2017

35 ars jubileum
Hugo Neessen
Maskin-afdeling

HORSENS

22. marts 2017

35 ars jubilzeum
Poul Sgrensen

Pakkeri 2

23. marts 2017
40 ars jubileum
Ole Haslund
Slagtegang, aften

30. marts 2017

30 ars jubileum
Christian Pedersen
Pakkeri, aften

30. marts 2017
25 ars jubilzeum
Bo Moss
Arbejdsstudie-
afdeling

6. april 2017

30 ars jubileum
Preben Jeppesen
Slagtegang

RINGSTED

8. marts 2017
35 ars jubilaeum
Peter Henning
Jensen
Administration

22. marts 2017
35 ars jubilaeum
Bent Ole Jepsen
Produktion

DAT-SCHAUB

AABYBRO

1. marts 2017
25 ars jubileeum
Henrik Elgard
Christensen

TULIP

RANDERS

1. april 2017

35 ars jubilaeum
Anette Tougaard
Smed
Kundeservice,
Danmark

SVENSTRUP

6. april 2017

30 ars jubileum
Per Bo Hansen
Produktion,
kogepglser

VEJLE

29. marts 2017

50 ars jubilzeum
Svend Aa.
Christensen
Produktion, pakkeri
30. marts 2017

30 ars jubileum
Henning Kuntz
Produktion,

maskinvaerksted

-
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GLOD ARBEJDSPLADS
- OGSA FOR LARLINGE

KAMPAGNE OG POSITIV OMTALE KAN

TILTRAKKE NYE MEDARBE|DERE.

| runde tal er vi 26.000 medarbejdere
i Danish Crown-koncernen. Det er sa

mange, at vi ikke alle sammen kender

hinanden.

Men nar du kigger dig omkring pa
din arbejdsplads, kender du sikkert
en god del. Nogle ansigter vil vaere
nye, for vi tager jeevnligt imod nye
kolleger.

MED TIL AT LAVE GOD MAD

Blandt de nye er unge, som begynder
pa en uddannelse. Lige sa glad

jeg er for, at vi har en stor gruppe
kompetente, erfarne kolleger, som
har veret i virksomheden i mange

ar, lige sa vigtigt er det, at vi er en
attraktiv arbejdsplads, som kan
tiltrekke nye medarbejdere.

Blandt andre unge, der vil vere
slagterlzrlinge. Som du kan laese
inde i bladet fors@ger vi med

en ny kampagne at vise, at de

i Danish Crown-koncernen kan

fa en spendende |zreplads i en

M KROGEN 16

virksomhed, hvor der er gode
muligheder for at udvikle sig og fa
stgrre udfordringer, samtidigt med
at man beskzftiger sig med noget
sa vigtigt som at fremstille gode
maltider til mange mennesker.

Danish Crown ligger i top 10 blandt
Danmarks starste virksomheder.
Vi har ogsa en ambition om at
vaere i front blandt firmaer, der kan

tiltreekke de dygtigste medarbejdere.

Det gzelder lige fra slagterlzerlinge
og kontorelever til fabrikschefer og
kommercielle direktarer.

AMBITIOSE ANS@GERE

Men da der siden 1995 er fgdt

stadig faerre bgrn i Danmark - for
tiden under 60.000 om aret ifglge
Danmarks Statistik - og ungdoms-
argangene altsa falder for tiden, skal
vi ggre en endnu stgrre indsats for
at fa fat i de dygtigste medarbejdere
0g satse pa unge mennesker med
energi, initiativ og ambitioner.

Det er ikke tilfldigt, at vi for
eksempel netop har udpeget en pa
30 ar til ny direktgr for Danish Crown

UK. Den slags skal vi turde for at sikre

fornyelsen i vores virksomhed.

DU KAN GORE EN FORSKEL

Hvis du nu sidder og taenker; “Ja, det
er da meget godt, men rekruttering
af nye, dygtige medarbejdere ma
ledelsen og HR jo s@rge for”. Sa vil jeg
sige, at det skal vi selvfglgelig nok.

Men at vi alle sammen i dagligdagen
taler positivt om den virksomhed,
vi er ansat i, er i virkeligheden den
bedste made at vise, at vi har en god
arbejdsplads. Det kan give andre lyst
til at blive en del af Danish Crown.

HAR DU EN GOD IDE?

Har du en idé til en historie?

Er der en artikel, du savner at
lzese i dit medarbejderblad?

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

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

Lisbeth Carge pa 8919 1407 eller
lica@danishcrown.dk

Danish Crown, Marsvej 43,
8960 Randers S@

REDAKTION

Lisbeth Carge (redakter) og
Jais Valeur (ansvarshavende)

REDAKTIONEN ER AFSLUTTET

23. februar 2017

OPLAG 4.000 eksemplarer
KONCEPT OG DESIGN CZ00
TRYK Creentech Rotaprint

REDAKTIONSUDVALGET

Flemming Nielsen Lars Steffensen Henning Lonstrup
slagteriarbejder, arbejdsmiljg- og tillidsmand,
Danish Crown Pork miljorepraesentant, Danish Crown Beef
Herning Danish Crown Pork Aalborg

Ringsted

29”4"'

/4

Lotte Lind Holm
HR-konsulent,
Danish Crown Beef Danish Crown Pork Danish Crown
Holsted Blans og Skaerbak Randers

TinaM. Madsen  Ole Carlsen
produktionschef,  fabriksdirektor,

O

Henrik Rafn

Laurids K. Jensen  Michael Ravn
tarmrenser, produktionschef ~ kommunikations-
talsmand, DAT-Schaub ansvarlig
DAT-Schaub Esbjerg Tulip

Horsens

)

[ bW
Andreas Lisbeth Carge
@stergaard redaktar,
Pedersen Danish Crown
journalist- Randers
praktikant,
Danish Crown

Randers



