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med projektet.
s.4-5

Medarbejderblad w August 2021



Krogen - August 2021

N

Indhold

Optima er kommet godt fra start
Optima-projektet er naet til Danish
Crown Foods, og Optima-gruppen i Foods
begyndte i Vejle, hvor medarbejderne har
taget godt imod det.

4-5

Forste spadestik taget til nyt hoved-

kontor

Fredag den 2. juli satte Danish Crown sam-
men med borgmesteren i Randers spaden

i jorden til byggeriet af Danish Crowns nye
hovedkontor.

22

Vegetarprodukt fra Danish Crown
karet til arets planteoverraskelse
Til Plantepriser 2021 vandt Den Grgnne
Slagters Veggie Skiver i kategorien Arets
Planteoverraskelse.

20

Sdr. Felding tema

Stort tema om Danish Crown Beefs
foraedlingsfabrik i Sdr. Felding, som
far en stor rolle i den nye strategi.

819

Halvering af omkostningerne
efter standardisering af
bagsideetiket

Der var én cm til forskel pa en bagside-
etiket, men besparelsen lyder pa 51 pct.
svarende til 1,7 millioner kroner.

6 N

Danish Crown har solgt 4 millioner
flere grillposlser denne sommer
Det har veeret en god grillsaeson for

Danish Crowns griseprodukter, hvor
iser salget af grillpglser de forste to
sommermaneder har veret rigtig godt.

/

Sokolow karet som det mest

vardifulde brand i den polske Foradling er afgarende
fodevaresektor for at lykkes
Den anerkendte polske avis Rzeczpospo- Baredygtighed og

foraedling er to nagler
til at lgfte veerdien
af ejernes ravarer.

lita daily har karet Sokolow til det mest
verdifulde brand i den polske fadevare-
industri.
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Buroer Boost hitter
i orillsasonen

Danish Crown Beef har et par nyheder i drets grillsortiment, hvor én ser
ud til at blive i butikkerne, ndr grillseesonen er overstdet. Og sd er det
den samme Kklassiker, der igen i dr scelges flest af.

et gode sommervejr har i den
orad vaeret over os i Danmark i
juni og juli i ar. Det betyder selv-

folgelig ogsa, at mange danskere flittigt
har grillet hjemme i haverne.

Danish Crown Beef har selvfelgelig ogsa
sine grillprodukter ude i de danske de-
tailkeeder igen i ar. Som altid er der et par
nyheder i sortimentet. I ar har det blandt
andet vaeret Burger Boost-bafferne, som
er forformede burgerboffer af brisket.
Det giver en utrolig saftig og smagfuld
burgerbgf.

Og hvem kan ikke lide en saftig og
smagfuld burgerbaf? Det kan danskerne
i hvert fald.

- Det er gaet rigtig godt med salget af
Burger Boost-bgfferne. Vi lancerede Burger
Boost i slutningen af foraret, og salget er
gaet over al forventning. Vi har til tider
mattet keempe for at folge med efter-
sporgslen. Selvom den af detailkederne
var kebt ind til grillsortimentet, er der nu
interesse for at beholde den i sortimentet,
nar sommeren er slut, siger Henning Sen-
nichsen, salgsdirekter i Danish Crown Beef.

Ginmarineret schnitzel er

blevet taget godt imod

En anden nyhed i arets grillsortiment fra
Danish Crown Beef er en gin-marineret
schnitzel af Dansk Kalv.

Den friske kalveschnitzel bliver solgt i
Salling Groups forretninger, og selvom gin
og marinade maske ikke er noget, som
mange danskere er stgdt pa for, er den
sommerfriske nyhed ogsa blevet taget
godt imod.

- Gin er jo en meget populaer spiritus

i Danmark, sa det passer godt at lave

en gin-marinade, og det var oplagt at
kombinere det med en schnitzel fra vores
sterke koncept Dansk Kalv. Mange dan-
skere har ogsa lagt den gin-marinerede
schnitzel i indkgbskurven over sommeren,
sa den har faet en god modtagelse, siger
Henning Sennichsen.

Klassikeren hitter igen, igen

@verst pa sejrsskamlen i grillseesonen
star der dog en gammel kending. For det
erigen i ar de marinerede flanksteaks,
som er Danish Crown Beefs storsellert i
orillsaeesonen.

Meget tyder pd, at Burger Boost-bafferne
ogsd vil veere finde i detailhandlens
sortiment, ndr grillscesonen er slut.

Som vanligt er de marinerede flanke-
steaks fra Danish Crown Beef i flere af
de danske detailkaeder.

- Flanksteak er ar efter ar det helt store
gorillhit, vi har. Det har det ogsa varet
denne sommer, sa det er noget, vi er for-
beredt pa. Nar de findes med forskellige
marinader, er der noget for enhver smag,
og det er bare en udskaering, som tiltaler
danskerne, nar der skal grilles, siger Hen-
ning Sgnnichsen. e
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Optima er kommet
oodtigang i Vejle

Nu er det blevet Danish Crown Foods'tur til at implementere Optima
pa fabrikkerne. Optima-gruppen i Danish Crown Foods er netop
begyndt i Vejle, og medarbejderne har taget godt imod det.

Tekst: Daniel Winther Pedersen
Foto: Michael Ravn

foraret blev det meldt ud, at Optima efter stor
I succes pa Danish Crown Porks fabrikker ogsa

skal indferes pa Danish Crown Foods' fabrikker.
Optima er en anden made at strukturere arbejdet
med problemlgsning og forbedring ude pa fabrik-
kerne. Det handler om lgsninger pa baggrund af
data i stedet for mavefornemmelser. Det handler
om handtering af problemer, tavlemader for at sikre
kommunikationen pa hele fabrikken, og sa handler
det om at fa skabt tid for lederne til at kunne vaere
mere ude pa gulvet.

il

Nadr der opstar et problem,
kigder man pa data o9 bruger
de til at lose problemet.

n

Kenneth Kallesoe.

Optima-holdet, der far support af Boston Consulting
Group, er nu gaet i gang pa Foods-fabrikken i Vejle.

I forste omgang er det diagnosefasen, der er i gang
nu, hvor Optima-gruppen skal finde de data, som
skal bruges til at danne grundlag for udrulningen af
Optima pa Vejle-fabrikken.

- Nu ervi i gang diagnosefasen, som varer fire uger.
Frem til sommerferien. Her gér vi og folger med i,

hvordan den daglige drift kerer og indsamler de data,
som er til radighed. Meget af de data var der allerede,
men vi laver forskellige analyser pa den nu. Efter
sommerferien begynder sa selve implementeringen,
siger Kenneth Kallesge, senior manager for Optima-
gruppen i Danish Crown Foods.

Bruge data til at Igse problemer

Efter sommerferien begynder sa "lighthouse-fasen”,
som er selve udrulningen af Optima pa fabrikken

i Vejle. Her bliver der valgt nogle fokusomrader ud
efter diagnosefasen, og de bliver omdrejningspunktet
for Optima i de 10 uger, som implementeringen varer.

Ligesom i Danish Crown Pork, bliver der ogsa pa
Vejle-fabrikken fokus pa at holde daglige tavlemgder
i de forskellige afdelinger og derefter for lederne af
afdelingerne. Det skal sikre, at der bliver kommuni-
keret godt rundt pa hele fabrikken, og at man bruger
data til at lese udforinger med, i stedet for mavefor-
nemmelser.

- Optima er meget datafikseret. Nar der opstar et
problem, kigger man pa data og bruger de til at lgse
problemet. Der er tavlemaderne vigtige for at sikre,
at de data flyder, og at de flyder de rigtige steder

hen. Derudover har vi fokus pa at give lederne nogle
redskaber, sd de kommer til at lede mere pd gulvet og
mindre pa kontorerne, siger Kenneth Kallesge.

Blevet taget rigtig godt imod

De fleste kan formentlig nikke genkendende til, at
forandringer nogle gange er noget, man lige skal
vaenne sig til.

Optima handler
grundleggende
om, at initiativer og
tiltag i fremtiden
skal indfores pa
baggrund af data

i stedet for mave-
fornemmelser.



Kenneth Kallesge fortzeller dog, at
Optima-gruppen er blevet taget rigtig
godt imod af alle pa Vejle-fabrikken,
hvor medarbejderne ser frem til at prove
kraefter med Optima. Det er en stor hjelp,
forteeller Kenneth Kallesge.

- Alle medarbejderne har taget godt imod
0s, 0g nar vi gar og folger med i deres dag-
ligdag, er de abne, nysgerrige og vil gerne
hjaelpe. Det betyder meget for os, at alle er
med pa ideen om Optima. Alle de laerin-
ger, vi far pa fabrikken i Vejle, kommer til
at gavne de naste fabrikker, vi skal pa, nar
vi er feerdige her, siger Kenneth Kallesge.
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Det er en stor forandring

Jor mange, men vi vil ikke

kalde det en rejse, for den
ender et sted.

n

Stig Pedersen.

el

() TUL

Stig Pedersen, director pa Danish Crown
Foods-fabrikken i Vejle, glaeder sig til at
komme i gang med Optima-arbejdet, og
han ser mange muligheder i det.

- I Vejle ser vi meget positivt pa mulig-
hederne for, at datadrevet problemlgs-
ning og strukturen for dataopsamling,
kommunikation og ledelse vil give os
fordele, vi ikke har set tidligere. Det er en
stor forandring for mange, men vi vil ikke
kalde det en rejse, for den ender et sted.
Vi ser det som en flytning, bade i maden,
vi teenker og arbejder pa, og dermed ogsa
kulturen, siger Stig Pedersen. @
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Halvering af omkostningerne efter
standardisering af bagsideetiket

I Group Procurement har man sat fokus pd koncernens etiket-omkostninger. Det har resulteret
I en standardisering af bagsideetiketten, der nu skal bruges i bade Beef og Foods. Der var én
cm til forskel, men besparelsen er pa 51 pct. svarende til 1,7 millioner kroner.

n centimeter gjorde en forskel pa
E 1,7 millioner kroner. Sddan kan

man groft opsummere et af Group
Procurements seneste initiativer, som
er en del at et storre projekt. Projektet
omhandler alle de etiketter, vi i Danish
Crown bruger pa tvaers af forretningen, og
det har vist sig, at der er en del potentiale
1 at kere projektet som et koncernprojekt.

- Ret hurtigt fandt vi ud af, at bagside-
etiketterne, der bliver brugt i Beef og
Foods, med fordel kunne standardiseres,
da forskellen faktisk kun var en centime-
ter i bredden. Sa i stedet for to forskellige
etiketter, bruger man nu den samme,
siger Ninna Aaes Brauner, der er category
manager i Group Procurement.

Det er muligt at bruge den samme type
etiket pa de ellers meget forskellige
produkter, fordi selve trykket pa etiketten
forst bliver pafgrt ude pa fabrikken.
Standardiseringen giver en besparelse

pa 1,7 millioner kroner om aret, hvilket

Ninna Aaes Brauner forklarer, at der stadig
er penge at hente i etiketkategorien.

svarer til en besparelse pa 51 pct. - over en

halvering af omkostningerne.

Stadig uforlgst potentiale

Ninna Aaes Brauner fortaller videre, at
arsagen til den store besparelse ogsa skal
findes i det faktum, at man ved at kebe
den samme stgrrelse etiket, far en noget
stgrre og attraktiv maengde. Produktions-
omkKkostningen hos leverandaren afthan-
ger rigtig meget af storrelse og mangde
pa vores etiketter. At samle to sterrelser
og gge maengden giver os derfor en stor
fordel under forhandling af priserne.

Standardiseringen af bagsideetiketterne i
Foods og Beef er bare et af eksemplerne i
etiketkategorien, hvor der stadig er penge
at hente.

- Vi har generelt set, efter vi har sat fokus
pa kategorien, at der er et relativt stort

potentiale for at spare penge ved at
ensrette og stromline brugen af etiketter.
Derfor kigger vi i gjeblikket ogsa pa at fa
lavet nogle overordnet guidelines til at
supportere forretningen, som skal sikre,
atvi i fremtiden bruger ferre typer og
formater, sa vi fortsatter med at vere
effektive, siger Ninna Aaes Brauner.

Resultat af act as one-tankegang
Men hvorfor har man ikke gjort det for
lang tid siden, hvis der er sa meget at
hente rimelig simpelt? Ifalge Group
Procurement og Ninna Aaes Brauner, er
det fordi, at Danish Crown som koncern er
blevet bedre til at teenke som én enhed.

il

Etiketbesparelse er

et fint eksempel pa,

hvilken fordel act as
one-tankegangen giver

rn

Ninna Aaes Brduner.

- Projekter, hvor vi sammen med forret-
ningsenhederne kigger ind i vores forbrug,
genererer bare rigtig meget veerdi. Den

her etiketbesparelse er faktisk et rigtig
fint eksempel pa, hvilken fordel act as
one-tankegangen giver. Vi har ikke kabt
den samme etiket pa tveers, fordi vi sim-
pelthen ikke har vidst bedre. For har man
ikke haft det samme overblik over, hvad vi
har brugt i de forskellige forretningsenhe-
der, men i takt med, at vi er blevet en mere
samlet forretning, sa dukker disse ting

op, og sa er det selvfglgelig bare med at
udnytte det, siger Ninna Aaes Brauner. ®



Danish Crown har solot
4 millioner flere orillpalser
denne sommer

Det har veeret en rigtig god grillseeson for Danish Crowns griseprodukter
pa det danske marked i dr, hvor iscer salget af grillpolser de forste to
sommermdneder har veeret rigtig godt.

Tekst: Daniel Winther Pedersen
Foto: iStock

fter en meget kold april og en me-
E get vad maj ramte sol og sommer

endelig Danmark i juni og juli. Det
var gode nyheder for grillseesonen, som

altid bliver padvirket af, om det nu ogsa er
vejr til at grille.

Det meget solrige vejr i juni og juli har
skabt stor lyst til at grille, hvor Danish
Crown har market efterspergslen pa isaer
polserne fra GAL og Steff Houlberg, som
har storhittet blandt de danske forbrugere
denne sommer.

Nick Holm Madirazza, der er director for

retail i Danish Crown Foods, forteller, at

salget af grillpglser er steget med cirka 4
millioner pglser i juni og juli sammenlig-
net med de samme maneder i 2020.

- P& trods af det kolde og vade forar har

vi haft en rigtig flot grillseeson i Danish
Crown. Salget af vores G@L- og Steff Houl-
berg-peolser har vaeret rigtig godt i som-
mermanederne, hvor det gode vejr gger
lysten til at grille. Vi ligger et godt stykke
over salget af pglser i forhold til juni og
juli sidste ar. Vores slowcooked-produkter
har ogsa klaret sig godt, siger Nick Holm
Madirazza.

Butikker ved sommerhus-

omrade var vigtige

Danish Crown Foods har igen i ar

sine ferske grillprodukter af gris ude

i alle de store danske detailkaeders
butikker. Det gode sommervejr betyder,
at der veeret godt gang i salget af marine-
rede koteletter, marinerede grisemgrbrad
og hvad der ellers harer sig til pa grillen.

Fordi COVID-19 stadig fylder pa flere af
danskernes feriedestinationer, har mange
danskere valgt at holde sommerferie i
sommerhuse i Danmark.

Derfor har Danish Crown satset pa at
skabe ekstra fokus i detailforretningerne i
netop sommerhusomraderne.

- Vores grillsortiment med marinerede
koteletter, grisemgrbrad, ferske polser osv.
har igen i ar vaeret et hit ude i de danske
detailforretninger. Som altid er vi ude i
forretningerne for at pynte op med salgs-
materialer, men i ar har vi valgt at satte
ekstra fokus pa at komme ud i detailfor-
retningerne i sommerhusomraderne, og
pa salgstallene kan vi se, at det har veeret
en god prioritering. Vi kan se, at vi har ta-
get markedsandele pa vores konkurrenter
i ar, siger Nick Holm Madirazza.

Flot indsats pa fabrikkerne

og i butikkerne

Vejret er altid afggrende for salget af
grillprodukterne, men det kan selvfglgelig
ikke lade sig gore at planlaegge

vejret.

Derfor kan det pludseligt ga hurtigt pa
fabrikkerne, pa kontoret og for salgskon-
sulenterne ude i detailforretningerne, nar
det gode vejr kommer.

Netop den gvelse at agere, ndr vejret bliver
godt, har alle medarbejderne varet gode
til, fortaeller Nick Holm Madirazza, og det
har veaeret afgerende for, at Danish Crown
har haft stor grillsucces.

- Det handler om, at vi skal vare klar, nar
det gode vejr kommer. Det ma man sige,
at fabrikkerne og salgskonsulenterne ude
i detailbutikkerne har varet. Pa fabrikker-
ne har de rykket hurtigt, nar efterspgrgs-
len er steget, og salgskonsulenterne har
virkelig vaeret gode til at fa vores grill-
produkeer til at fremstd indbydende ude

i butikkerne, sa forbrugerne valger vores
varer. Stor ros for det, siger Nick Holm
Madirazza. e

I ar har der veeret ekstra fokus pa
udstillingerne ude i butikkerne, og
det har givet pote.
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Pd Danish Crown Beefs forcedlingsfabrik i
Sdr. Felding forcedles alverdens oksekads-
produkter til bade supermarkeder og
foodservice.

Tekst: Daniel Winther Pedersen
og Martin Christensen
Foto: Red Star Photography

dette nummer af Krogen har vi taget
turen til Danish Crown Beefs foraed-
lingsfabrik i Sdr. Felding.

I Sdr. Felding bliver langt det meste af
Danish Crown Beefs foraedling lavet, og
det er alt fra marinerede flanksteaks, bur-
gerbeffer i mange storrelser og varianter
til langtidstilberedte produkter.

Da Danish Crowns nye strategi blev meldt
ud i juni, stod det Kklart, at veerdilaft af vo-
res ejeres ravarer er ngglen de kommende
ar. Det skal ske via arbejdet med at blive
mere baredygtige, men det skal ogsa ske
via koncernens foraedlingsfabrikker.

Derfor er fabrikken i Sdr. Felding ogsa

en af ngglerne til at skabe mere veerdi
for Danish Crown Beefs produkter. Vi gar
tet pa, hvordan produktionen foregar i
den lille vestjyske by, og vi hgrer om de
projekter, der er sat i gang for at rykke
fabrikken endnu mere fremad.

Du kan blandt andet laese om den store
produktion af burgerbgffer, og hvordan
sous vide skal give endnu flere mulighe-
der. ®
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Buroere, flankesteaks
09 bgffer i tusindevis
i1 Sdr. Felding

Foreedling er en prioritet i Danish Crown-koncernens nye strategi, og pd
Danish Crown Beefs foreedlingsfabrik i Sdr. Felding er medarbejderne

Tekst og foto: Daniel Winther Pedersen

et er svaert at undga, at taenderne
lgber i vand, nar man traeder
ind pa Danish Crown Beefs

foraedlingsfabrik i den lille by Sdr. Felding
mellem Skjern og Brande.

Her arbejdes der hver dag med hgjkvali-
tets okseked, der skal ud i detailforret-
ninger eller til foodservice. Det er bade
til Danmark og til eksport i Europa.
Produkterne spaender fra et stort udvalg
af burgerbeffer, marinerede grillproduk-
ter, lever i skiver til leekre beffer af filet,
hajreb og merbrad.

- Der er gang i fabrikken her i Sdr. Felding
og iser i grillseesonen, hvor produktionen
af burgerbeffer, schnitzler og marinerede
flankesteaks kerer pa hgjtryk. Det er vores
hgjsason sammen med jul og nytar, hvor
det isar er mgrbradbeffer, der er efter-
sporgsel efter, siger Preben Holm Jensen,
der er fabrikschef i Sdr. Felding.

Foradling ervigtig i den nye strategi
I juni preesenterede Danish Crown-kon-
cernen sin nye strategi. Her var baeredyg-
tighed det altoverskyggende tema, men

et andet stort punkt i strategien er veerdi

i stedet for volumen. Det betyder konkret,
at vi i de kommende 4-5 ar skal fokusere
pa at fa mere vardi ud af vores dyr i ste-
det for at fa flere dyr.

En af ngglerne til at lykkes med det er, at
vi bliver endnu bedre til at foraedle de dyr,
vi slagter for vores ejere. De ambitioner er

Kklar til at lofte forretningen.

man klar til at indfri i Sdr. Felding, fortael-
ler Preben Holm Jensen.

- Fabrikken her i Sdr. Felding er fyldt med
engagerede medarbejderne, der har lyst til
at drive forretningen fremad. Vi arbejder
med produktudvikling, optimering og nye
satsninger, og hver gang, vi laver justerin-
ger, er medarbejderne klar. Det er altid
spendende at veere en del af lgsningen,
og det giver energi pa fabrikken, siger
Preben Holm Jensen.

il

Vi arbejder med produkt-
udvikling, optimering og
nye satsninger, o9 hver
gang, vi laver justeringder,
er medarbejderne Kklar.

n

Preben Holm Jensen.

Fleksibilitet skaber vardi

Fordi produkterne speender vidt pa Da-
nish Crown Beef-fabrikken i Sdr. Felding,
er der mange arbejdsstationer pa fabrik-
ken. Der kerer fem linjer, hvor to af dem
er til burgerbeffer af forskellige storrelser
og af forskellige typer okseked. En anden
linje pakker leekre oksebgffer i sakaldte
skinpacks.

Derudover er der et rum med et stort sous
vide-kar, som mere eller mindre kerer i
degndrift. Det er udskeringer, der kraever
langtidstilberedning for at blive mere,
men det er f.eks. ogsa burgerbgffer til
foodservice og boffer af oksemeorbrad til
restauranter.

Det betyder, at mulighederne i Sdr.
Felding er store, og at det er en omstil-
lingsparat fabrik, der har en stor styrke i
at rykke pa de produkter, som kunderne
onsker.

- Alene pa burgerbgffer kan vi lave mange
forskellige varianter. Det geelder selvfal-
gelig i starrelser, men vi kan lave sous
videde burgerbgffer, vi laver burgerbgffer
af krogmodnet kad, og sa lancerede vi jo
for fa maneder siden burgerboost, som
er lavet af brisket. Vi har en produktaf-
deling, hvor vi eksperimenterer med nye
produkter og andre varianter. Det geelder
ogsa vores muligheder for at putte pro-
dukterne i forskellige emballage, sa det
passer perfekt sammen og tager sig bedst
ud over for kunder og forbruger. Nar vi
samtidig kan udfere det hele i et hgjt og
effektivt tempo, gar det op i en hgjere
enhed, siger Preben Holm )Jensen. @

Preben Holm Jensen har veeret fabrikschef
pd fabrikken i Sdr. Felding siden november
2020, og han forteeller, at de pd fabrikken
har gang i mange nye projekter.
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Foradling er en
hjoernesteniden
nye strateoi

Kampen om starre meengder kan ikke std alene, og derfor
er der nu fokus pad at oge veerdien pd produkterne og der-
igennem gge indtjeningen. I det skifte far fabrikker som
Sdr. Felding en noaglerolle.

Tekst og foto: Martin Christensen

or sommerferien lancerede Danish
F Crown sin nye koncernstrategi, Fe-

eding the Future. Et af hovedtrak-
kene for strategien er, at Danish Crown
ikke nedvendigvis skal slagte flere dyr,

men i hgjere grad fa flere penge ud af den
ravaremeangde, der er i dag.

Med andre ord er det ikke leengere kun
mangden, der taeller, men i stedet for-
&dlingen, indpakningen og convenience.
Kombinationen af foraedling, indpakning

og convenience er noget, som fabrikken i
Sdr. Felding er 100-meter-mester i.

- Ferhen solgte vi burgerbgffer som et
mere standardprodukt i storkeb, mens

vi i dag i hgjere grad salger det som et
kvalitetsprodukt i en fin indpakning, som
ovenikegbet kun indeholder to burgerbof-
fer, der skal vaere nemme for forbrugeren
at gore klar til servering. Den retning
kommer vi til at fortsatte i fremtiden, og
her far fabrikken i Sdr. Felding en nggle-
rolle, siger CEO i Danish Crown Beef, Finn
Klostermann.

mnerede flanksteak er en af de mest

populcere produkter fra fabrikken i
Sdr. Felding. Salget stiger markant i
grillseesonen.

Finn Klostermann understreger dog, at
det ikke betyder, at man ikke leengere vil
lave store mangder, for det vil der stadig
vere eftersporgsel efter. Men fremadret-
tet vil der blive efterspurgt flere kvalitets-
produkter i mindre portionssterrelser, og
det skal Beef og resten af Danish Crown
kunne levere.

Mindre spredehagl, mere
kikkertsigte

Udover fabrikken i Sdr. Felding, sa er
udviklingen af organisationen i Beef ogsa
et fint bevis pa, at bade Beef og Danish
Crown skal veere mindre fokuseret pa
slagteridelen for i stedet at vaere mere
fokuseret pa at vaere en fedevarekoncern.
Den interne produktudvikling er vokset
markant, ligesom Beef for fa ar tilbage
ingen marketingafdeling havde - i dag er
der en afdeling med fem ansatte.

- For i tiden var det primart kunderne,
der ud fra deres fornemmelser valgte,
hvad der skulle produceres og s=lges.
Men resultaterne af vores marketingind-
sats gor, at vi er kommet i mere direkte
kontakt med forbrugerne, og derfor kan
vi i langt hgjere grad selv finde frem ¢il,
hvad forbrugerne gnsker. Pa baggrund af
de faktuelle indsigter kan vi bedre styre
den styrkede produktudvikling, ligesom
det gar salgsarbejdet mere malrettet, fordi
vi kort sagt skyder mindre med sprede-
hagl og mere med kikkertsigte, siger Finn
Klostermann.

Finn Klostermann forteeller videre, at
de indsigter fremadrettet i hgjere grad
ogsa vil blive delt med andelsejerne.
Landmandene skal indvies mere i, hvad
forbrugerne gnsker.

- Vi rykker vaerdikaeden taettere sammen,
sd vi som et fellesskab har et storre kend-
skab til, hvad forbrugerne eftersporger. Pa
den made kan landmanden bedre tilret-
telegge sit arbejde med dyrene og deres
investeringer, ligesom medarbejderne pa
vores fabrikker ved endnu mere om, hvil-
ke ravarer, der kommer ind, og hvordan
forbrugerne gnsker, at produktet skal se
ud, nér de ser dem ude i keledisken, siger
Finn Klostermann. e



Tekst og foto: Daniel Winther Pedersen

Mere automatisering o9 laengere
planlaegning skal give mulioheder

Kristian Riise Larsen er ny planleegningsleder pd Danish Crown Beefs fabrik i Sdr. Felding,
og han har allerede i sin forste mdned sparet medarbejderne for masser af tid.

er er gang i udviklingsprojek-
terne pa Danish Crown Beefs
foraedlingsfabrik i Sdr. Felding. |

november 2020 kom Preben Holm Jensen
til som fabrikschef, og den 1. juli begyndte
Kristian Riise Larsen som planlaegningsle-
der pa fabrikken.

dd

Det er sjovt, o9 det er
speendende, at arbejdet
bliver ved med at
udvikle sig.

rn

John Jaorgensen.

Kristian Riise Larsen kommer fra en
stilling som mester pa Danish Crown
Foods-fabrikken i Herning, og han skal
vere med til at sette planlegningen af
produktionen i system ved hjalp af mere
IT og pa den made hjelpe mestrene og
medarbejderne pa fabrikken.

Kristian Riise Larsen er ny planleegningsleder
pd Danish Crown Beefs fabrik i Sdr. Felding.

Et eksempel er, at mestrene hver morgen
ud fra de ordrer, der ligger fra salgsaf-
delingen, laver en plan for dagens pro-
duktion. Det tager normalt et par timer,
og sker for medarbejderne mgder ind pa
fabrikken. Kristian Riise Larsen har som
noget af det farste lavet et automatiseret
Excel-ark til mestrenes daglige planlaeg-
ning, og det sparer mestrene for en times
arbejde hver morgen.

- Sammen med Preben Holm Jensen er

vi ved at kigge pa flere processer, som vi
gerne vil optimere ved brug af IT og auto-
matisering. Det geelder f.eks. planlaegnin-
gen af produktionen, hvor vi ogsa gerne
vil veere i stand til
at kunne kigge
nogle uger frem

i stedet for
dag til dag.
Der er ogsa
lagerstyrin-
gen og dele
af produkti-
onen, hvor vi
gerne

vil opsamle mere data, sa vi kan arbejde
ud fra det fremadrettet, siger Kristian
Riise Larsen.

Glader sig over nye tiltag

Netop det at fa sat flere processer i
system med IT i bade planleegningen og
produktionen er afggrende for at rykke
fabrikken fremad, mener Preben Holm
Jensen.

- For at kunne udnytte produktionen
bedst muligt og rykke ting der, hvor der
er veerdi at hente pa produkterne, skal vi
have mere data at planlaegge produktio-
nen ud fra. Derfor er det et spendende
arbejde, Kristian er i gang med, for det
bliver en grundpille i at kunne rykke
fabrikken fremad, siger Preben Holm
Jensen.

Fokusset pa digitale hjelpemidler og et
gget fokus pa IT-systemer kan selvfol-
gelig betyde endringer i hverdagen for
medarbejderne. Men for produktionsme-
ster John )Jergensen, der har arbejdet pa
fabrikken i Sdr. Felding i 12 ar, er der
kun glaede til overs for det nye
fokus.

- Det er en kaempe hjaelp
for os mestre, nar vi skal
planlaegge hverdagen,
at Kristian har udviklet
det her Excel-ark.
Det er sjovt, og det
er spendende, at
arbejdet bliver ved med
at udvikle sig. Vi skal
have fokus pa at ggre
produktionen bedre,
og det er spendende
for os medarbejderne
at vaere med til at heste
frugterne af det, siger
John Jergensen. @
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1 Sdr. Felding har man i mange dr lavet burgere og flanksteaks i forskellige varianter
med sddan en succes, at det stadig i dag er fabrikkens bedst scelgende produkter.

Buroere o9 flanksteaks
er en del af moblementet

i Sdr. Feldino

Tekst: Martin Christensen
Foto: Red Star Photography og Daniel Winther Pedersen

paller i dagnet. S& mange paller burgere
skipper Sdr. Felding i perioder ud af
huset. Burgerbgffen er da ogsa det mest

kendetegnende produkt for fabrikken i det vestjyske,
men det betyder ikke, at det bare har veret den sam-
me burgerbgf gennem alle arene.

il

Efterspordslen om sommeren
er blevet sa stor; at vi bliver
nadt til at producere ekstra
flanksteaks forud o9 legdde
dem til side.

rn

Preben Holm Jensen.

- For os er en burgerbeaf ikke bare formet og hakket
okseked, men et kvalitetsprodukt, som kan komme i
flere forskellige varianter. Fabrikken i Sdr. Felding har
gennem arerne ogsa haft succes med at komme med
nye varianter af burgerbgffen, som har bidraget til,

at det stadig i dag er vores suverant stgrste sellert,
siger Preben Holm Jensen, der har veeret fabriks-
chef i Sdr. Felding siden november 2020.

I dag laver Sdr. Felding blandt andet tradi-
tionelle burgerbgffer i flere forskellige
fedtprocenter og sterrelser, ligesom de ogsa
laver burgerbeffer af angus, kroomodnede
beffer, rogede baffer, baffer med baconsmag

og den relativt nye brisket-burger, som gar under
navnet Burger Boost.

- Brisket-burgeren er et godt eksempel pa, hvordan

vi hele tiden prever at nytaenke burgerbeffen. Vi
begyndte med fedtholdige bryststykker, ogsa kaldet
brisket, som ma siges at vare et lavprisprodukt. Det
endte vi sd med at lave til hakkede burgerbgffer, som
har varet sa stor en succes i grillsesonen, at der nu er
snak om, at den skal vare en fast del af sortimentet
ude i detailhandlen, siger Preben Holm Jensen.

Der tages flank-
steaks fra i lobet af
dret for at sikre, at
der er nok, ndr grill-
saesonen begynder.

Flanksteaks i lekre marinader
Et andet produkt, der er synonymt
med Sdr. Felding-fabrikken,
er deres flanksteak, som
kommer i flere forskellige
marinerede varianter.

Marinadeproces-
sen kan maske
lyde lidt
besverlig



Pa fabrikken i Sdr. Felding laves der alt fra marinerede
flanksteaks til boffer af hgjeste kvalitet.

og griset for legmand, men i al sin enkelhed sker det
i noget, der ligner en stor cementblander. Nar man er
feerdig med den ene marinade, skyller man blanderen
ud og starter op med den naeste marinade.

Selvom salget af flanksteaks kerer aret rundt, sa er
det om sommeren ekstra voldsomt.

- Efterspergslen om sommeren er blevet sa stor, at vi
bliver nedt til at producere ekstra flanksteaks forud

og leegge dem til side, sa vi kan bruge dem, nar som-
meren viser sig fra sin bedste side og alt bliver hevet
op af keledisken. Det er nogle vilde maneder, smiler
Preben Holm Jensen.

Men hvorfor er det lige flanksteaks og burgerbeffer,

der naermest er blevet en del af mgblementet i Sdr.

Felding og blevet de suveraent sterste produkter?

Hvis man sperger fabrikschefen, sa er det mest
sandsynlige svar convenience-bglgen.

- Fordi vi allerede har marineret og klargjort det fine
stykke ked, som en flanksteak er, sa bliver det hurtigt
det laekre og stadigt nemme valg for ham eller hende,
der lige skal have noget til grillen eller panden. Pa
samme made er alle vores burgerbgffer utrolig nem-
me at ggre klar til servering. Vi gor det nemt for den
travle forbruger, uden de skal ga pa kompromis med
kvaliteten, siger Preben Holm Jensen. @
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Koen bliver
mere verd, nar
Pia udvikler

produkter

Som ansvarlig for produktudviklingen i Danish Crown Beef er
Pia Mejl Krautwalds fornemmeste opgave at skabe produkter,
der gor, at landmeendene og forretningen ender med at fa
mest mulig veerdi for koen.




urger Boost. Marineret flank-
steaks. Langtidstilberedt kalve-
spidsbryst.

B

Det er alle produkter, som Pia Mejl
Krautwald har haft ansvaret for at udvikle
sammen med en rekke kollegaer. I de

tre naevnte tilfeelde var motivationen i
hovedtraek den samme; Mere vardi for
den enkelte ko.

- Et produkt som Burger Boost kommer
af, at vi havde en masse fede bryststykker,
som i sig selv som udskaering er et lavpris-
produkt, vi solgte pd ma og fa i udlandet.
Nogle kollegaer og jeg satte os derfor ned
og tenkte over, hvordan vi kunne skabe
mere verdi ud af den ravare. Malet for
vores arbejde er ofte at udvikle pd lavpris-
produkterne, sa de bliver til kvalitets-
produkter, og vi pa den made skaber en
hajere vardi, siger Pia Mejl Krautwald.

Pia Mejl Krautwald forteeller videre, at
produktudviklingen ogsa kan pavirkes

af, at kunder kommer med @nsker til et
produkt, ligesom trends i samfund og
markedet i hgj grad ogsa pavirker hendes
arbejde.

Puslespillet skal ga op
Arbejdet med produktudvikling er ikke
kun med fokus pa selve varen, men ogsa

hvordan varen ser ud i keledisken. Pia
Mejl Krautwald har for eksempel veeret
med til at indfgre den nye skinpack-em-
ballage, som er kommet for at blive.

[ hverdagen kan arbejdet med produktud-
vikling dog ogsa blive dets mulige kunst,
nar fabrikschefen hos Sdr. Felding Preben
Holm Jensen eksempelvis skal fd enderne
til at medes.

- For nyligt har vi vaeret presset pd flank-
steaks. Det melder jeg til Pia, og sa prever
hun og hendes hold at taenke i, hvordan vi
kan finde pa et alternativ til kunden, som
tilmed maske kan blive et fint salgsemne
i fremtiden. Pa den mdade bruger vi ogsa
produktudviklingen i den daglige logistik,
siger Preben Holm Jensen.

- Det haenger igen sammen med, at min
opgave er at fa mest muligt for de ravarer,
der kommer ind. Selvom vi mest arbejder
med det lange perspektiv, sa er det af

og til ogsa nedvendigt at fa puslespillet
til at ga op her og nu, supplerer Pia Mejl
Krautwald.

Sous vide er kommet for at blive
Nar hun s arbejder med det lange per-
spektiv, er et af emnerne sous vide-pro-
dukter. Sous vide-tilberedningsmetoden
gar ud pa, at man pakker produktet

Pia Mejl Krautwalds er ansvarlig for
produktudvikling, og sammen med
sine kollegaer prover de altid at
ramme tidens trends.

ind i en plastpose og tilbereder det i et
vandbad ved en praecis temperatur over
leengere tid. Dermed ender man med et
produkt ude i kegledisken, der er utrolig
nemt for forbrugeren at tilberede.

- Nar vi produktudvikler i lidt nyere ting
som sous vide, handler det meget om
timing. Vi tror p3, at sous vide-produkter
er kommet for at blive, sa derfor satser

vi pa de produkter i gjeblikket. Blandt
andet har vi sous vide kalvespidsbryst
ude i butikkerne fra uge 34, siger Pia Mejl
Krautwald.

Selvom hitraten pa produktudviklingerne
ifolge Pia Mejl Krautwald er hgj, sa er det
af og til ogsa et spgrgsmal om at prove
sig frem.

- Vi rammer trods alt ikke plet hver gang,
vi laver noget nyt. Der bliver virkelig pro-
vet nogle ting af, og af til ved testsmag-
ningerne bliver vi da ogsa hurtigt enige
om, at det givne produkt ikke er noget, vi
behgver at arbejder videre med, smiler Pia
Mejl Krautwald. e
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Sdr. Felding satser
pa sous vide

Aftensmaden skal veere nemmere og nemmere, ligesom vi skal spise mindre, men bedre
kad. I de trends passer sous videde produkter godt ind, og derfor har man i Sdr. Felding
ansat en ekspert i sous vide, ligesom man arbejder pad at udvide afdelingen yderligere.




Sous vide er en
stor satsning pd
fabrikken i Sdr.
Felding hvor de
0gsa kigger pa at
investere i endnu
et sous vide-kar.

Sdr. Felding har de gang i mange ting, som fint
I stemmer overens med convenience-bglgen, der
for alvor har ramt Danmark de senere ar.
En af de nyere ting er tilberedningsmetoden sous
vide, som kort fortalt gar ud pa, at ravaren pakkes i
en plastpose og tilberedes i et varmt vandbad over
leengere tid. Resultatet er et langtidstilberedt produkt,
som er hurtigt og nemt for forbrugeren at gore feer-
digt til servering.

- Vi har store forventninger til sous vide-produktio-
nen, fordi produkterne tapper ind hele convenience-
bolgen, som gar ud pa, at mad skal veere sa nemt som
muligt. Sous videde produkter er lige pa graensen til
at vare en ferdigret, men er det alligevel ikke, fordi

forbrugeren efter et par minutters tilberedning far et
produkt, der er lige sa godt, som havde de selv forbe-
redt det fra bunden, siger Preben Holm Jensen, der er
fabrikschef i Sdr. Felding.

Sous vide-ekspert og starre produktion
Satsningen pa sous vide har resulteret i, at Sdr.
Felding har ansat Jan Meldgaard, der er noget af det
taetteste, man kommer pa en ekspert i sous vide-
produktion. Han har over 15 ars erfaring med sous
vide fra hans tidligere arbejdsplads, og nu er han sa
blevet hentet til Sdr Felding for at vaere med til at
udvikle Danish Crown pa omradet.

- Det geniale ved tilberedningsmetoden sous vide er,
at grundprincippet er det samme pa tveers af produk-
terne, og at alle produkter kan sous vides. Sous vide-
metoden giver ogsa utrolige konsistente resultater,
fordi produkterne bliver tilberedt i det kontrollerede
vandkar med en fast temperatur i hele processen.
Med andre ord ved forbrugeren altid, hvad de far, nar
de kaber et sous vide-produkt, siger Jan Meldgaard.

Udover ansattelsen af Jan Meldgaard arbejder man
0gsa pa at fa et vandkar mere til produktionen, sa
man kan gge den daglige volumen.

il

Sous vide er en stor del af
fremtiden i fodevareproduktion,
fordi alle forbrugdere nemt kan
feerdigdore produktet uden den
store erfaring.

n

Jan Meldgaard.

En del af fremtiden

Selvom sous vide stadig er nyt for mange danskere,
sd vidner salget allerede om en pzn succes med de
nye produkter, og alt tyder p3, at det er kommet for
at blive. Allerede i uge 34 kommer det naeste sous
vide-produkt fra Danish Crown ogsa ud i kelediskene
i form af sous videt kalvespidsbryst.

- Sous vide er en stor del af fremtiden i fedevarepro-
duktion, fordi alle forbrugere nemt kan feerdiggare
produktet uden den store erfaring i et kekken. Vi

ser det ogsa mere og mere i foodservice, hvor man
skal servicere mange pa en gang, fordi en sous videt
burgerbof eksempelvis skal have meget fa stegemi-
nutter, far den er klar til servering. Sous vide er en lille
genialitet indenfor tilberedning af feadevarer, siger Jan
Meldgaard. e
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Veoetarprodukt fra
Danish Crown karet til
arets planteoverraskelse

Organisationen Planteveekst uddelte for nyligt deres drlige Plantepriser, og til
Plantepriser 2021 var Den Grenne Slagters Veggie Skiver nomineret i hele to
kategorier, hvor produktet vandt i kategoriens Arets Planteoverraskelse.

Tekst: Martin Christensen

elvom Danish Crown mest er kendt
S for sin produktion og foraedling af

animalske produkter, sd er planen
i den nye koncernstrategi ogsd, at Danish

Crown skal sta steerkere pa de plante-
baserede produkter.

For nyligt blev det arbejde belgnnet. Da-
nish Crowns Veggie Skiver, der i Danmark
bliver solgt under brandet Den Grgnne
Slagter, vandt prisen Arets Planteoverra-
skelse i 2021. Plantepriserne bliver hvert
ar uddelt af Planteveekst, som arbejder
for at fremme plantebaserede produkter
i Danmark. Den Grenne Slagters Veggie
Skiver var ogsa nomineret til prisen for
Arets Planteprodukt.

- Vi er naturligvis meget glade og stolte
over, at vi ikke bare er blevet nomineret
til to sa fine priser i et staerkt felt, men
at vi sa ogsa vinder en af dem. Det er et
rigtig fint skulderklap til alle, der har og
er involveret i Danish Crowns arbejde i
at blive staerkere pa de plantebaserede
produkter. Det er et anerkendende nik il,
at vi er pa rette vej, siger Maria Hgjmark
Madsen, der er brand manager for Den
Gronne Slagter.

Stadig uforlgst potentiale
Organisationen Plantevaekst begrunder
blandt andet valget af Veggie Skiver som
vinder af Arets Planteoverraskelse med,
at de er positivt overrasket over, at Danish
Crown med et brand som Den Grgnne
Slagter traeder ind pa det plantebasere-
de marked med et sa godt produkt som
Veggie Skiver.

Se mere
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Danish Crowns plantebaserede bacon
er i den grad kommet for at blive.

Michael Brandt, der er director, marketing
and innovation Europe i Danish Crown
Foods, er ogsa glad for anerkendelsen for
det arbejde, som man allerede begyndte
for flere dr siden.

- For 2-3 ar siden sa vi en stigning i plan-
tebaserede bacon-produkter pa markedet.
Dem testede vi selv og vurderede, at vi
som den stgrste europaeiske baconprodu-
cent kunne og burde tilbyde et bedre al-
ternativ til de forbrugerne. Samtidig fandt
vi det rigtigt, at vi lyttede til den stigende
efterspergsel fra forbrugerne, sa vi beslut-
tede at udvikle det bedste plantebaserede
bacon produkt til de forbrugerne, der
foretraekker de plantebaserede lgsninger,
siger Michael Brandt.

Michael Brandt fortaeller videre, at Veggie
Bacon ogsa er blevet lanceret i Norge og
Sverige, men under Tulip-meerket. Her
har man allerede modtaget flere positive
tilbagemeldinger fra forbrugerne i bade
Norge og Sverige. Derudover fik Foods
for nyligt en rapport fra den svenske
detailkaede ICA, der viste, at Veggie Bacon
preesterer over gennemsnittet for alle
andre nye plantebaserede alternativer i
deres butikker. Og der er stadig mere at
hente.

- Set fra den globale baconkategori, sa
ser vi stadig et stort potentiale for fortsat
udvikling af salget i Europa, og vi har
lebende dialog med store og interessante
kunder, som har faet gjnene op for vores
plantebaserede bacon. Sa den er i den
grad kommet for at blive, siger Michael
Brandt. e



Tekst: Martin Christensen | Foto: Morten Fauerby

Sokolow karet som det
mest verdifulde brand i
den polske fodevaresektor

Den landsdcekkende og anerkendte polske avis Rzeczpospolita daily
laver hvert dr en liste over de mest veerdifulde polske brands. I dr er
Sokolow i den forbindelse blev kdret som det mest veerdifulde
brand i den polske fadevareindustri.

okolow er Danish Crowns fyrtarn i
S Polen og er landets staerkeste vare-

virksomhed inden for kedomradet.
Derudover er de i ar blevet karet som

det mest vardifulde brand i den polske
fodevareindustri.

Karingen kommer fra det landsdakken-
de og anerkendte medie Rzeczpospolita
daily, som de sidste 15 ar har lavet en liste
over de mest veerdifulde brands i Polens
forskellige sektorer.

Der var 220 forskellige brands, som blev
vurderet af den anerkendte polske avis
Rzeczpospolita daily.

- Vi meget glade for at have vundet &ren

i at veere det mest veerdifulde brand i den
polske fodevaresektor. Det er en bekreef-
telse af vores tilgang og strategi og et
stort skulderklap til alle ansatte i Sokolow,
som hver dag sikre, at vores virksomhed
labende udvikler og forbedrer sig, siger
Bogustaw Miszczuk, der er CEO i Sokolow.

Stor motivation

Bogustaw Miszczuk fortaeller videre, at ka-
ringen er en stor anerkendelse af Sokolows
steerke markedsposition og made at opfa-
re sig pa som virksomhed. Han understre-
ger, at karingen vil motivere til yderligere
at forbinde Sokolows brand med den
hgjeste kvalitet og gode associationer. I ar
var der 220 forskellige brands, som blev
vaegtet af Rzeczpospolita daily.

Udover at vinde forstepladsen i fadevare-
industri-kategorien, sa lander Sokolow i
ar ogsa pa en steerk 27. plads pa den sam-
lede liste over de mest vardifulde brands
i Polen.

- Vi er utrolig stolte af, at vores virksom-
heds brand har opndet sa hgj en ranking
pa den samlede liste, da det bekreefter

os i, at vi er pa rette vej, og at forbruger-
ne anerkender og setter pris pa vores
produkter og vores geren og laden som
virksomhed. For os i Sokolow er det en
stor anerkendelse af vores arbejde, som vi
alle kan veere stolte af, siger Marcin Balan-
da, der er PR & communication director i
Sokolow. e
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Forste spadestik taget
til nyt hovedkontor

Fredag den 2. juli satte Danish Crowns ledelse og formandskab
sammen med borgmesteren i Randers spaden i jorden til
byggeriet af Danish Crowns nye hovedkontor.

redag den 2. juli blev forste spade-
F stik pd Danish Crowns kommende

hovedkontor taget. Det skete, da
Group CEO Jais Valeur, formand Erik
Bredholt og borgmester i Randers Kom-

mune Torben Hansen alle tre med spade i
handen satte gang i byggeriet.

Danish Crown og totalentreprengren
Raundahl & Moesby A/S star sammen
med arkitektfirmaet CEBRA og det
radgivende ingenigrfirma Sgren Jensen,
for opferelsen af et nye hovedkontor i
Randers. Byggeriet, der skal opnd DGNB's
ould- og hjerteordning, rummer beere-
dygtighed i bade byggeriet og i

o
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forhold til arbejdsmilje. Bygningen bliver
pa omkring 13.000 kvadratmeter og huser
arbejdspladser til cirka 550 medarbejdere.

Byggeriet af det nye hovedkontor sker

pa Tulipvej, hvor nedrivningen af den
nedlagte pglsefabrik nu er afsluttet. En-
treprisesummen er pa godt 200 millioner
kroner, og det nye hovedkontor forventes
at veere Klar til indflytning i april 2023.

Genanvendelse af materialer fra den
gamle pglsefabrik har varet et stort fokus
i processen med nedbrydning. Derfor kan
der genbruges 8000 ton knust beton fra
den gamle fabrik til det nye byggeri.

-Vi tager nu for alvor hul pa byggeri-
et af vores nye hovedkontor. Det er
et nyt skridt i en spaendende rejse

for Danish Crown, og byggeriet

signalerer, at beeredygtighed er et
negleord i koncernens fremtid,
siger Group CEO Jais Valeur.

RN

Det nye hovedkon-
tor pa cirka 13.000
kvadratmeter
forventes at veere
klar til indflytning
i april 2023.

Vigtigt for Randers kommune

Til anledningen havde Danish Crown valgt
at genbruge tre spader fra byggeriet af

de starste slagterier i henholdsvis Danish
Crown Pork i Horsens samt Danish Crown
Beef i Holsted.

Det nye hovedkontor er en vaesentlig del af
den fremtidige udvikling af forretningen
Danish Crown fortzeller formand Erik Bred-
holt, der uddyber, hvorfor koncernen inve-
sterer i nyt hovedkontor pa Tulipvej, der i
2023 skifter navn til Danish Crown Vej.

-Med byggeriet kommer vi til at opnd en
reekke besparelser pa energi, og vi sparer
penge pa vedligeholdelse. Samtidig kom-
mer vi til at arbejde mere effektivt, og der
vil veere masser af synergier ved at samle
medarbejderne i Randers pa en adresse.
Sidst men ikke mindst har det leenge vee-
ret en udfordring, at vi ikke havde plads
nok, og det far vi nu, siger Erik Bredholt.

Samtidig er byggeriet hos Danish Crown
vigtigt for Randers Kommune. Det siger
borgmester Torben Hansen, der ser frem
til, at byggeriet kan starte og skyde i vejret.

- Stort tillykke til Danish Crown og til hele
Randers og omegn. Det nye hovedkontor
er en milepeel for Danish Crown og stort
og vigtigt for os alle i Randers Kommune.
Vi har felles historie, vi har altid hgrt sam-
men med Danish Crown, og den udvikling,
koncernen star for, ligesom vi glaeder os
over de mange arbejdspladser, der fortsat
vil vaere i Randers, siger Torben Hansen.

Det nye hovedkontor kommer til at byde
pa flere m@delokaler og en blanding af
storrumskontorer og enkeltmandskon-
torer. Samtidig er der blandt andet ogsa
indtaenkt et sdkaldt masterchef-kakken
og en slagterbutik med delikatesser, som
skal veere med til at vise Danish Crowns
identitet i bygningen. e

Pausckrogen

Her er lgsningerne
pa Sudokuopgaverne
pa side 21.

Lasning A
Lasning B
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Pork

Blans

15. september

35 jubileeum
Robert Johannsen
Slagtegang

Herning

19. august

25 ars jubileeum
Flemming Host
Sk. St. 3

23. september

30 ars jubileeum
Linda Jensen
Sk St. 3

Horsens

26. august

30 ars jubileeum
Allan Petersen
Pakkeri

Randers

16. september

30 ars jubileeum
Tommy Jensen
@konomi/adm

L september

30 ars jubileum
Brian Juhl
Regnskab

18. august - 23. september 2021

Ronne

19. august

30 ars jubileeum
Ricko Ingildsen
Slagtegang Dag

Saby

19. august

25 ars jubileeum
Jette Jensen
Slagtegang Dag

I september

35 ars jubileum
Ole Uggerhgj
Pakkeri Dag

9. september

35 ars jubileeum
Kim Serensen
Opskering Dag

Beef

Sdr. Felding
3. september

35 ars jubileeum
Mogens Kold
Detail Pakkeri

~

Jubilarer

DAT-
Schaub

Esbjerg

1 september

30 ars jubileeum
Marianne
Andersen

2. september
25 ars jubileeum
Allan Christensen

21. september

40 ars jubileeum
Niels Henrik
Kaspersen

Her er
redaktionsudvalget

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

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

Ringsted

{
|

&
Ole Carlsen Henrik Rafn Arne Skov
Fabriksdirektor, Tarmrenser, Produktions-
Danish Crown talsmand, medarbejder,
Pork DAT-Schaub Danish Crown
Blans og Horsens Beef
Skeerbak Holsted

Charlotte Martin Daniel
Vollmer Christensen Winther
HR-konsulent Journalist Pedersen
Danish Crown Danish Crown Redakter
Pork Randers Danish Crown
Saeby Randers

=

Har du
en ood ide?

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

et emne, du synes, traenger til at blive sat fokus
pa? Sa grib fat i dit lokale medlem af redaktions-
udvalget eller mail til Krogens nyhedsmail
newsroom@danishcrown.com
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Foradling er atfogrende
for at lykkes

“ a vi i juni presenterede koncernens
nye strategi, Feeding the Future, var

det store fokus, at vi skal levere pa

Efterspm‘g‘slen baredygtishedsomradet, og det skal samtidig
p& convenience— lgfte prisen pa vores produkter.
PI'Od"kter Men et andet vigtigt ben i vores nye strategi
stig‘er. er value over volume, vardi far volume. Vi skal
kort sagt fokusere pa at skabe mere vardi ud
' ' af de ravarer, vores ejere leverer.

Det vaerdilgft skal bade ske pa garden, hvor vi
hele tiden arbejder pa at blive mere baredyg-
tige, og det skal ske i foredlingen.

Jais Valeur,
Koncernchef.

Foraedlingen af vores ejeres ravarer er afgg-
rende for at fa en hgjere pris for dyrene, og
det kan veere med til at sikre en hgj udnyt-
telsesprocent, hvis vi formar at ggre mindre
populare udskeeringer til populaere kvalitets-
produkter.

Et godt eksempel pa netop det er Danish
Crown Beefs nye produkt Burger Boost. Her
har markedet efterspurgt saftige burgerbef-
fer. Det har vores dygtige medarbejdere
A last ved at tage brisket-udskaringen, et
.~ stykke fra brystet, som i sig selv ikke
er et hgjverdi-produkt, men netop
giver nogle meget saftige burgerbef-
fer. P4 den made er der blevet skabt et
kvalitetsprodukt, som er med til at lofte
prisen pa ejernes keer.

Detailmarkedet er i konstant udvikling, og
det stiller store krav til vores foraedling. Det
betyder, at vi skal vaere pa forkant med de
trends, der kommer, sa vi leverer forarbejdede
produkter, der rammer forbrugernes smag og
behov.

Efterspergslen pa convenience-produkter
stiger. Det vil sige, at flere og flere eftersperger
produkter, som er lette og hurtige at handtere
hjemme i kekkenet, ndr hele familien skal
have aftensmad. Her spiller foraedlingsfabrik-
kerne igen en stor rolle i at lave de lgsninger
til forbrugerne, og vi har i koncernen mange
eksempler pa, at det er et omrdde, vi er steerke

pa.

Kan vi kombinere de gode ideer og lasninger
pa foraedlingsfabrikkerne med en staerkere og
steerkere baredygtighedsprofil, sa formar vi
for alvor at skabe mere vaerdi ud af de ravarer,
vores ejere leverer. ®
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