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Med orillpelser fejrede
Aalboro 400 dage uden
fravaersulykker

Den 2. september var det 400 dage siden, der sidst havde vceret en ulykke
med fraveer pd Danish Crown Beef's fabrik i Aalborg. Det fejrede fabrikschef
Frank Andreasen ved at grille polser til alle medarbejdere.

Tekst: Julie Kjcerulf
Foto: Danish Crown

im Jensen, der er egenkontrolmedar-
bejder i Aalborg, forerede tidligere pa
aret sin arbejdsplads en stor grill, som
han ikke laengere selv skulle bruge.

Det faldt tilfeeldigvis sammen med, at det
den 2. september var 400 dage siden, der
sidst havde vearet en ulykke med fravaer
pa fabrikken i Aalborg. Derfor besluttede
fabrikschef Frank Andreasen, at medar-
bejderne skulle belgnnes med grillede
polser og brad pa den nyerhvervede grill.

- Vores fornemmeste opgave er at sikre
arbejdsmiljget, modarbejde nedslidning
og sikre, at folk holder arbejdslivet ud.
Derfor er jeg enormt stolt af og glad for,
at det nu er over 400 dage siden, der sidst
har veeret en ulykke med fraveer i Aalborg.
Det skylder jeg alle medarbejderne - og
ikke mindst sikkerhedsorganisationen,
som har gjort et stort stykke arbejde for
at forbedre arbejdsmiljget i Aalborg - en
stor tak for, siger Frank Andreasen.

Den lange periode uden ulykker med fra-
veer, er de bestemt ikke kommet sovende
til pa fabrikken i Aalborg. Arbejdsmilja
og sikkerhed er hgijt prioriteret blandt
alle medarbejdere, og der arbejdes aktivt
med konceptet "tillgb til ulykker”, hvor
medarbejderne rapporterer det til deres
mester, hvis de oplever situationer, der

potentielt kunne resultere i ulykker.

Pa den made har man mulighed for at
komme ulykkerne i forkgbet ved at rette
op pa de ting, der rapporteres om, inden
ulykken indtreeffer.

- Tillgb til ulykker-konceptet giver rigtig
god mening, fordi det er kollegerne i
produktionen, der feerdes derude og har
bedst feling med, hvordan arbejdsfor-
holdene og sikkerheden kan forbedres.
Konceptet er kendt i Beef, men i ar har
fokusset vaeret hgjere end tidligere, og det
har resulteret i over 1.000 rapporteringer
om tillgb til ulykker pa tvaers af Beef's
fabrikker de farste 10 maneder. Det giver
en god indikation af; at vi potentielt har
undgaet en rekke ulykker og samtidig at
der er et stort behov for at have et veerktgj
som dette, siger Ivan Schmidt, der er COO i
Danish Crown Beef.

Som belgnning og tak for indsatsen,
stillede Jim Jensen og Frank Andreasen op
som grillmestre fredag den 16. september,
hvor fabrikkens daghold blev overra-

sket med frokost fra grillen. Succesen
gentog Frank Andreasen onsdag den 21.
september, hvor fabrikkens aftenhold blev
inviteret pa aftensmad fra grillen.

- Alle medarbejderne tog heldigvis rigtig
godt imod vores lille overraskelse. Der var
god stemning, alle var i godt humer og
de fleste syntes, det var hyggeligt med en
lille uventet anerkendelse af deres gode
arbejde og store faelles indsats, fortaeller
Frank Andreasen. @

Den 16. og 21. september
blev alle medarbejderne
pd Beef's fabrik i Aalborg
belonnet med grillpolser
for indsatsen.
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Tekst: Daniel Winther Pedersen | Foto: Rene Schiitze

Afskedigelserne
i Seeby 09 Ringsted bliver
mere end halveret

Et steerkt samarbejde pd tveers af Danish Crown har reddet 160 jobs
pd slagteriet i Seeby og 50 jobs pd slagteriet i Ringsted.

ugerne efter, at bestyrelsen den 15. september < —
indstillede til, at der pa slagteriet i Seby skulle
afskediges 281 medarbejdere, har medarbejder-

repraesentanter og ledere arbejdet pa at finde lgsnin-
ger, der kunne nedbringe antallet af medarbejdere,
der skulle afskediges.

Og det er lykkes rigtig godt, da antallet af afskedi-
gelser i Saeby er faldet fra oprindeligt 281 til, at 121
medarbejdere blev afskediget.

il

Jed er dlad for, at det
blev et klart flertal fra kollegerne,
sa der er enighed om, at det er den
rigtige lesning.

n

Jens Hansen, tillidsrepreesentant i Seeby

- Vi er lykkes med at fa mere produktion ind pa
vores daghold i form af en skinkeproduktion og
mere udbening. Det skyldes ene og alene et staerkt
samarbejde mellem medarbejder-repraesentanterne,
der har veaeret abne over for lgsninger, og vores salgs-
og planlaegningsafdeling, der har veeret hurtige til

at afsege muligheder for den nye skinkeproduktion,
siger Jesper Serensen, fabrikschef i Saeby.

15 minutters mere pause om dagen
Stgrstedelen af reduktionen i antallet af afskedigelser
i Seeby kommer af, at medarbejderne pa slagteriet




skal holde 15 minutters mere pause hver dag. Det for-
leenger ogsé deres arbejdsdag med 15 minutter, men
det er uden en kniv i handen.

Ved at forleenge arbejdsdagen med et kvarters leengere
pause kan man nemlig ege produktionskapaciteten,
fordi linjerne star mindre stille, da pauserne holdes for-

skudt, og der dermed kan aflgses pa linjerne i pauserne.

Forslaget om en 15 minutters leengere arbejdsdag i
pause-stuen blev sendt til afstemning blandt med-
arbejderne, hvor 86 pct. stemte for.

- I en @rgerlig situation, hvor der var udsigt til at
miste 281 kolleger, er vi glade for, at vi ved at holde et
kvarters ekstra pause hver dag og dermed forleenge
arbejdsdagen kan redde sd mange jobs her i Saby.
Jeg er ogsa glad for, at det blev et klart flertal fra
kollegerne, sa der er enighed om, at det er den rigtige
lgsning, siger Jens Hansen, der er tillidsrepraesentant
pa slagteriet i Saby.

Stor efterspgrgsel pa afskedigede
medarbejdere

Pa slagteriet i Ringsted var der lagt op til, at 75
medarbejdere skulle afskediges, men her endte
fabrikschef Steffen Ahrendsen efter forhandlinger
med medarbejder-repraesentanterne med at skulle
afskedige 25 medarbejdere.

Steffen Ahrendsen fortzeller, at det blandt andet skyl-
des, at nogle er fratradt frivilligt, og andre er blevet
flyttet til andre funktioner pa slagteriet.

Feelles for de medarbejdere, der bliver afskediget
pa slagterierne i Saeby og Ringsted er, at der er stor
efterspergsel pa de medarbejdere fra andre lokale
virksomheder, som har rakt ud til Danish Crown,
forteeller begge fabrikschefer.

Arbejdet med socialplanen og serligt jobbanken er
godt i gang, og der er allerede sket de forste interne
og eksterne jobskift. ®

Pd slagteriet i Seeby
er antallet af afske-
digelserne faldet fra
de oprindelige 281

til 121 medarbejdere.
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Tekst: Bjarke Kamstrup | Foto: Danish Crown & To Good To Go

Danish Crown
i samarbejde
om at bekaempe
madspild

Med en ny aftale vil Danish Crown og madspilds-
virksomheden Too Good To Go samarbejde om at bekcempe
madspild. En reekke Danish Crown-produkter vil i fremtiden
have Too Good To Go's 'Se, duft, smag-mceerkat pd pakkerne,

ligesom forbrugerne opfordres til at bruge sanserne og
vurdere, om en lang raekke produkter fortsat kan spises,
selvom "bedst for"-datoen er overskredet.

ar kunderne i de danske super-
markeder kigger efter supper
eller faerdigretter, vil de pé en

reekke af produkterne fra Danish Crown
fremover blive mgdt af markatet 'Se, duft,
smag’ som Too Good To Go stér bag, og et
"ofte god efter” under produktets "bedst
for"-dato.

Baggrunden er, at 53 pct. af de europzei-
ske forbrugere ikke kender forskellen pa
datomaerkningerne ‘bedst for' og ‘sidste
anvendelsesdato’. Derfor ender alt for me-
get mad i affaldsposer i stedet for mave-
sekke. Formalet med det nye merkat er
derfor at ggre det tydeligere, at ‘bedst for’
kun er en vejledende datomarkning.

- Ifelge FN ender 17 procent af al mad i
skraldespanden. Det er dyrt for forbruge-
ren, men ogsa for samfundet, for madspild
star for op mod 10 procent af verdens
CO,-udledning. Derfor skal vi gore sd me-

get som overhovedet muligt for at mind-
ske madspild, og aftalen med Too Good To
Go er et skridt i den rigtige retning, siger
Mette Feerch, Senior Vice President, Global
Categories i Danish Crown.

dd

Det har aldrig
veeret vidtidere at
bekempe madspild,
end det er lige nu.

n

Heidi Boye, landechef for
Too Good To Go

Samarbejdet med Too Good To Go gar pa
tvaers af koncernens mange brands. Alle-

rede nu er maerkatet pa plads pa Mou's
veggiesuppe og gkologiske tomatsuppe.
Sortimentet udvides lgbende, og indenfor
de nzeste maneder kommer det pa Bef
Bernaise fra Steff Houlberg, spareribs fra
Tulip og oksekadssuppen fra Mou. Senere
vil det ogsa finde vej til pakkerne med
hamburgerryg fra bade Palaekker og Den
Gregnne Slagter.

Verdenssucces

Too Good To Go startede som en mad-
spildsapp 1 2016, og i ferste halvar af 2022
var det den syvende mest downloadede
mad- og drikkeapp i verden og har i dag
over 65 millioner registrerede brugere.
App'en forbinder forbrugere med forret-
ninger, som har mad i overskud, sa den
bliver spist frem for at ryge i skralde-
spanden. Siden 2016 har Too Good To
Go samarbejdet med virksomheder om
at skabe opmaerksomhed pa madspild,
direkte pa virksomhedernes produkter.



Det er sadan et samarbejde, Danish Crown
nu er gaet ind i.

- Det har aldrig veeret vigtigere at be-
keempe madspild, end det er lige nu, hvor
fodevarepriserne er steget med mere end
15 procent, og mange har svart ved at fa
madbudgetterne til at haenge sammen.
For faktum er, at mange af de fedevarer,
vi i dag kasserer, sagtens kunne have
vere spist. Der er derfor behov for bedre
vejledning i forbrugssituationerne. Og
derfor er det bade vigtigt og prisveerdigt,
at en stor spiller som Danish Crown hjzel-
per forbrugerne pd vej med vejledning
direkte pa emballagen, siger Heidi Boye,
landechef for Too Good To Go og ph.d. i
forbrugeradfaerd.

Gar ikke pa kompromis med
fodevaresikkerheden

Danish Crown satter forelgbigt logoet fra
Too Good To Go pa syv produkter, men

bliver samarbejdet en succes, er planen
at det skal bredes ud til flere fadevarer.
Allerede nu tilfgjer Danish Crown "ofte
god efter” pa alle de produkter, hvor virk-
somheden kvalitetsmaessigt kan sta inde
for det, og det er forsvarligt for fedevare-
sikkerheden.

- Vi kommer aldrig til at skrive "ofte god
efter” ved udlgbsdatoerne pa vores ferske
ked, men Danish Crown og vores brands
har mange forskellige produkter, hvor

det giver god mening, at man lige dufter
og vurderer madens kvalitet, inden man
smider den i skraldespanden. Det kan ma-
ske virke som en lille ting, at man satter
et maerkat eller en tekst pa et produkt,
men vi tror pa, at opmarksomhed pa
madspild kan ggre en forskel, og det er pa
indpakningen af vores produkter, at vi er
i mest direkte kontakt med forbrugerne,
siger Mette Faerch. @

Det er blandt andet Tulips
Spareribs, der fdr To Good To Go
meerkatet pd pakkerne.

To Good To Go meerkatet skal
klcede forbrugerne bedre pa til at
bekeempe madspild.
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I dette tema dykker vi ned
i nogle af Danish Crowns
forskellige koncepter for at
blive klogere pd, hvad de
hver iscer stdr for.

Forskellige

koncepter til
de forskellioe

forbruoere

Tekst: Martin Christensen og Daniel Winther Pedersen

type ko, vi arbejder med. Vi har et bredt sortiment, der inklu-
derer koncepter som Friland, Bornholmergrisen, Dansk Kalv,
Premium Kvier og ikke mindst gkologi under Friland @KO.

I Danish Crown har vi ikke kun én type gris, én type kalv og én

Det har vi, fordi forbrugerne eftersperger forskellige madvarer.
Nogle vil gerne betale for, at dyrene har haft mere plads i stal-
dene, eller at de har gdet udenfor. Der kan ogsa vere smags- og
kvalitetsforskelle pa koncepterne.

Forskellige koncepter er ikke nyt i Danish Crown, men det flugter
med vores strategi, Feeding the Future, hvor det handler om at
tilfore hvert kilo ked den hajest mulige veerdi. Det kan Danish
Crown f.eks. gare ved at foraedle kedet pa vores fabrikker, og

landmendene kan gge vardien af deres kod ved at opdraette
dyrene anderledes eller opdrzette helt andre racer.

Det er derfor, det kan betale sig for Bornholmerproducenterne at
give grisene noget ekstra plads, eller at leverandgrerne af grise til
Friland @kologi kan give dem skologisk foder og lade smagrisene
ga hos soen i min. syv uger.

Derfor bestar Danish Crowns produktsortiment af alverdens kon-
cepter. I dette tema dykker vi ned i nogle af specialkoncepterne
for at blive klogere pa dem, ligesom vi stiller skarpt pa, hvordan
de handteres i produktionen. ®



Daniehcrown

PREMIUM
KVIER

...........

Premium Kvier

« Kvierne skal veere mindst 18

maneder gamle, sa de leverer
rogdt okseked. De er krydset
med kedkvaeg, sa det bliver
okseked af den hgjeste kvalitet

Danner bund for Danish Crown
Beefs seneste koncept Norland,
som er lanceret i Tyskland og
Italien

Netop konceptet Norland
vandt for nyligt 9 guldmedaljer
ved World Steak Challenge

'€,
7T per 60

Dansk Kalv

Alle kalve lever op til to ud
af tre hjerter i dyrevelferds-
meerket

Der ma kun bruges certificeret
soja, hvis der bruges soja

Modsat almindelige kalve,

skal Dansk Kalv ga i lgsdrift
hele livet, ligesom de har mere
plads, end lovgivningen kraever
og mere strgelse

BORN
HOLMER

GRISEN

+

Bornholmer-
orisen
Bornholmergrisen er fedt pa

Bornholm af lgsgaende sger

Skal have minimum 30 pct.
mere plads end konventionelle
grise

Kadet skal modne i mindst

3 dage efter slagtning

Grisene er minimum 50 pct.
af racen Duroc for en bedre
fedtmarmorering

Frilandsgris

« Bliver fedt i hytter pd aben

mark

Lever pa marken i det fri, indtil
de fraveennes soen efter mini-
mum fem uger. I stalden skal
de altid have adgang til det fri

Har tre ud af tre hjerter i dyre-
velferdsmaerke

Friland

Okologi
\/

Friland
Okologi Gris
« Crisene fgdes i hytter pd mar-
ken, men fraveennes forst soen

efter min. syv uger. Det er et
krav, at alt foder er gkologisk

« De skal altid have adgang til
det fri og naesten dobbelt sa
meget plads i stalden som
almindelige Frilandsgrise

- Har tre ud af tre hjerter i dyre-
velferdsmaerke
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Spec n Bornholmergrisen udmcerkeliig béde pd dyrevelf

ligesom den har en hgjere kvalitet med b t andet en tydelige
edtmarmorering og en modning pas@iimum tre dage. i
. _.




Der produceres cirka 60.000
Bornholmergrise om dret af 15
Bornholmske landmeend.

Tekst: Martin Christensen
Foto: Rune Slettemeds

sen fodt i et tet samarbejde mellem Bornholm-

ske landmend, Coop og Danish Crown. I dag er
der 15 bornholmske landmaend, der tilsammen produ-
cerer cirka 60.000 Bornholmergrise om aret. Det ggr
Bornholmergrisen til Danmarks sterste specialgris.

I 2008 blev specialgriskonceptet Bornholmergri-

Det hele startede med en undren over, hvorfor land-
mandens hjemmeslagtede og reserverede gris til sig
selv altid smagte lidt bedre end den, forbrugerne
kunne kebe i butikkerne.

dd

Jeg er stolt af at producere
Bornholmerdrise. De har et
godt liv, 09 de ender ud i et stecerkt
produkt, som for rigti¢ mange
o9sd smager bedre.

rn

Lars Kjoller, andelsejer i Danish Crown

- Svaret pa vores undren bley, at grisene altid bliver
lidt stgrre, ligesom de nok ogsa bliver kelet lidt
ekstra for, og sa henger de pa krogen i hvert fald i
tre dage, for slagteren parterer den. Vi sa ingen grund
til, at den almindelige forbruger ikke skulle kunne

fa det samme, sa derfor startede Bornholmergrisen,
siger Lars Kjgller, der arligt producerer cirka 16.000
Bornholmergrise.

Hgjere velfaerd, tydeligere fedt-

marmorering og serlig smag

Lars Kjeller har som landmand béade haft konventio-
nelle kreaturer og grise, men han har aldrig varet sa

tilpas med sin produktion, som han er med Bornhol-
mergrisene.

- Vi landmeend er forskellige, og jeg har det bedst med,
at grisene har mere plads, og at de har halm og streelse
at rode i. Det gav jeg ogsa mine konventionelle grise.
De to ting seerligt, synes jeg, giver grisene en bedre
trivsel, som ogsa gar det nemmere at vaere landmand,
siger Lars Kjoller.

Bornholmergrisens liv og behandling efterfol-
gende gar, at produktet opnar en hgjere veegt
og kedprocent, som giver kgdet en tydeligere
fedtmarmorering, lisgesom keadet er saerligt
smagfuldt, saftigt og mert som felge af mod-
ningen.

- Jeg er stolt af at producere Bornholmergrise. De
har et godt liv, og de ender ud i et sterkt produkt,
som for rigtig mange ogsd smager bedre. Jeg synes, at
alle i Danish Crown kan vare stolte af Bornholmer-
grisen og dets staerke brand, som vi skal blive ved
med at udvikle i feellesskab, siger Lars Kjoller. ®

Hvordan skiller
Bornholmergrisen sig ud?

Fedt pd Bornholm af sger, der altid er
lgsgaende

Opdrattet hos 15 landmand pa Bornholm

65 pct. af grisens udskeringer laves af
Coops lokale butiksslagtere

Grisene skal have en krglle pd halen.
Halekupering er ikke tilladt

Minimum 70 pct. af foderet skal dyrkes
pa Bornholm

Skal have minimum 30 pct. mere plads
end en konventionel gris

Skal have permanent adgang til halm og
andet strgelse til at rode i

Under en times transport fra gard til
slagteriet i Renne

Kodet skal modne i minimum tre dage
efter slagtning

Crisene er minimum 50 pct. af racen
Duroc for en bedre fedtmarmore-
ring i kedet

Danish Crowns stgrste
velfeerdskoncept

Lars Kjeller har
haft konventionelle
grise og koer, men
har aldrig veeret

sa tilpas med sin
bedrift som nu.
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Tekst: Martin Christensen | Foto: Justine Hogh

Bornholmerorisen
er Ronne slagteris
fineste opgave

Samtlige grise bliver slagtet efter alle kunstens regler pd slagteriet i Ronne.
Men man er scerligt stolte af Bornholmergrisen, som der keeles lidt ekstra for
at sikre, at produktet har den bedst mulige kvalitet.

esper Sgrensen har kun veret ansat pa slagte-

riet i Renne pd Bornholm siden 1. juni, men

han er ikke i tvivl, da han bliver spurgt til, om

Bornholmergrisen betyder noget for medarbej-
derne pa slagteriet.

il

Alle drise bliver slagtet 09
hdandteret efter bedste evne,
men jed tor dodt side, at nar Born-
holmerdrisene hdandteres, sd er
man lide dét ekstra omhyddelid.

n

Jesper Sorensen, fabrikschef | Renne

- Du behgver ikke vere her leenge, for du fornemmer,
at der er en sarlig stolthed omkring Bornholmergri-
sen. Alle grise bliver slagtet og handteret efter bedste
evne, men jeg tgr godt sige, at nar Bornholmergrisene
handteres, sa er man lige dét ekstra omhyggelig. Bade
pa grund af stoltheden, men ogsa fordi, alle er bevid-
ste om, hvis den ikke sidder i skabet, sa taber bade
landmanden og slagteriet en markbar sum penge,
siger Jesper Serensen, fabrikschef pa Renne slagteri.

Selvom en Bornholmergris hele sit liv har levet, som
den nu skal, sa kan den stadig na at havne i katego-

rien som en konventionel gris pa slagteriet, hvis slut-
produktet ikke har den hgje kvalitet, som konceptet
kraever, og dermed bliver produktet mindre veerd ude
i butikken.

Stolthed pa gen

Bornholmergrisen slagtes tre gange om ugen som det
forste pa dagen, ligesom de stemples, s man kan fol-
ge den enkelte gris hele vejen, indtil de bliver sendt til
modning i minimum tre dage. Stgrstedelen sendes til
fabrikken i Kolding, hvor der er modningsfaciliteter.

En del af samarbejdet med Coop omkring Bornhol-
mergrisen gar pa, at Coop-butikkerne med egen slag-
ter far grisen i starre dele og ud fra dem laver egne
udskeringer til kunderne. Pa denne made bestemmer
butiksslagteren for eksempel selv, om koteletten skal
vare med eller uden skaft.

il

Jed bliver altid dlad for at
here, ndr folk roser det, og nar
jed ser det rundt i butikkerne.

n

Thomas Hjort Hansen, mestertalent i Ronne

Alle Coop-butikker har dog ikke egen slagter, og
derfor laver man pa slagteriet i Rgnne ogsd enkelte

Fabrikschef Jesper
Sarensen (th.) tor
godt sige, at man
pd slagteriet i
Raonne er dét ekstra
omhyggelig med
Bornholmergrisene.



Danish Crown laver enkelte fcerdige produkter,
men 65 pct. af grisens udskceringer laves af
Coops lokale butiksslagtere.

produkter til keledisken sasom koteletter, fleeskesteg

og hakkekead.

- Alle bornholmere kender Bornholmergrisen og er
stolte af at have et specialprodukt som dette, der
bade favner dyrevelfeerd og hgj kvalitet. Vi er derfor
0gsa stolte af det og ggr vores ypperste for, at pro-

duktet er af den bedste kvalitet ude hos forbrugerne.

Derfor bliver jeg ogsa altid glad for at here, nar folk
roser det, og nar jeg ser det rundt i butikkerne, siger
Thomas Hjort Hansen, der er mestertalent pa slagte-
riet og er fadt og opvokset pa Bornholm. e
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Frilandsgris 09
Friland Okolooi Gris:
Kend forskellene

Friland er et af Danish Crowns datterselskaber, og dets
specialkoncepter er Friland @kologi og Frilandsgris. Men hvordan skiller de
sig egentlig ud fra konventionelle grise, og hvordan er de forskellige fra hinanden?
Det prover vi at gare dig klogere pd i denne artikel.

idste ar var cirka 350.000 af de
S slagtede grise og kreaturer i Danish

Crown en del af Friland, som siden
1999 har veret et datterselskab i Danish

Crown. Siden selskabets stiftelse har for-
malet veeret at fremme produktionen og
salg af grise- og okseked, hvor der legges
sarlig veegt pa dyrevelferd og gkologi.

Tekst: Martin Christensen | Foto: Friland

Det helt srlige ved Frilands koncepter
kontra de andre i Danish Crown afsleres
lidt i navnet, da det er, at bade grise og
kreaturerne skal vaere mest muligt pa frit
land under dben himmel.

I dag er Friland et af verdens starste gko-
logiske kadselskaber. Men hvordan skiller

Frilands to koncepter Friland @kologi og
Frilandsgris sig egentlig ud fra den kon-

ventionelle produktion? Det kan du blive
klogere pa her:
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Friland
Okolooi Gris

Friland @kologi indebzerer bade gkologisk produktion af
bade gris og kreatur, men i denne omgang fokuserer vi
kun pa grisen.

Ligesom Frilandsgrisen bliver de fgdt i hytter pa en
aben mark af fritgaende sger. Konventionelle grise
fodes i stald og er der hele livet

Lever pa marken i det fri, indtil de fravaennes soen
efter min. syv uger og flyttes ind i stalden. Konven-
tionelle grise fraveennes efter min. fire uger

I stalden skal grisen have min. 2,3 m? plads til sig sely,
licgesom den altid har adgang til det fri. En konventio-
nel gris har min. 0,65 m?

Skal have rigeligt med halm i stalden, udover det
traditionelle rode- og beskaftigelsesmateriale, som
konventionelle grise har

Halekupering er forbudt, og derfor har grisen altid
en krolle pa halen

Foderet skal vaere grovere end hos konventionelle
grise og 100 pct. gkologisk

Modsat konventionelle grise skal grisene transporteres
i lastbiler med luftaffjedring og gummibund for bedre
komfort

Har tre ud af tre hjerter i det statslige dyrevelfeerds-
meerke og anbefalet af Dyrenes Beskyttelse

L™
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Frilands-
oris

Ligesom Friland @kologi grisen bliver de fadt i hytter
pa en aben mark af fritgdende sger. Konventionelle
orise fades i stald og der hele livet

Lever pa marken i det fri, indtil de fravaennes soen
efter min. fem uger og flyttes ind i stalden. Konven-
tionelle grise fraveennes efter min. fire uger

I stalden skal grisen have min. 1,2 m? plads til sig sely,
ligesom den altid har adgang til det fri. En konventio-
nel gris har min. 0,65 m?

Skal have rigeligt med halm i stalden, udover det
traditionelle rode- og beskaeftigelsesmateriale, som
konventionelle grise har

Halekupering er forbudt, og derfor har grisen altid en
krelle pa halen

Foderet er grovere end til de konventionelle og vegeta-
risk, men ikke gkologisk

Modsat konventionelle grise skal grisene transporteres
i lastbiler med luftaffjedring og gummibund for bedre
komfort.

Har tre ud af tre hjerter i det statslige dyrevelfaerds-
meerke og anbefalet af Dyrenes Beskyttelse

E..
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Pd slagteriet:i Herning, ‘

er der et fast system

for, hvordan udskeerin-
gerne af de forskellige |
koncépter holdes adskilt,
sd forbrugeren fdr det
korrekte produkt.

- a

Herning handterer
specialorisene, 09 det Kraver
planlaegning 09 smidighed

Pd Danish Crowns slagteri i Herning hdndteres Danish Crowns specialgrise.
Det er f.eks. Frilandsgrise, Friland @KO-grise, Antonius-grise eller grise, der er opdraettet
uden brug af antibiotika. Bornholmergrisen hdndteres som en af de eneste ikke
pd slagteriet i Herning, men pd slagteriet pd Bornholm.

Tekst: Daniel Winther Pedersen | Foto: Red Star Photography

mere rigtigt, end det er pa Danish

Crowns andre slagterier. Det er
nemlig pa slagteriet i Herning, at Danish
Crowns specialgrise slagtes og geres
Kklar til yderligere foraedling eller sendes
direkte til kunderne.

I ngen grise er ens, og i Herning er det

Det kraever ekstra planlaegning, kontrol og
smidighed i produktionen for at sikre, at
det ogsa er en Frilands-kotelet, der ligger i
indpakningen med Frilandslogoet pa.

Henrik Knudsen, der er driftsleder pa
slagteriet i Herning, fortaeller, at det er
vigtigt at have teet dialog med Friland og
salgsafdelingen for konventionelle grise i
forhold til at planleegge produktionen.

Samtidig er det ideelt, at specialgri-
se-handteringen foregér i Herning, fordi
der udover slagteriet ogsa findes Danish
Crowns detailpakningsfabrik, som
handterer en stor del af de ferske varer til
de danske detailbutikker. Og de danske

detailbutikker aftager en hel del af f.eks.
Antonius-, Friland- og @KO-grisene. At
der er et minimum transporttid mellem
slagteri og detailfabrikken ger, at man
hurtigt kan fa varerne fra slagteriet til
fabrikken, hvis der bestilles starre ordrer,
eller omstille pa slagteriet, hvis en ordre
pludselig bliver mindre. ®



Herunder kan du blive klogere pd, hvordan slagteriet
I Herning hdndterer specialgrisene, sé man ved, at det
ogsd er en Frilands-kotelet i Frilands-pakken:

Forste skridt:
Shagtning ™

Grlsene.kon?mer til slagteriet og Andet skridt:
slagtes i serier af f.eks. 200. Det . . . o .
vil sige, at man f.eks. slagter 200 OpSk&l‘an 02 Opm&l‘l{nlng
Frilandsgrise, hvorefter man sa
slagter 200 konventionelle grise,
og derefter slagter 200 Frilands-
grise igen. Det gor man, fordi

det kraever ekstra handtering at
slagte Friland @KO-grise, og ved
at slagte i serier undgar man pau-
ser i produktionen.

Efter slagtning kommer grisene pa kel, og dagen efter
begynder opskearinger til delstykker. I Herning har de to
opskaringslinjer, og den ene linje bliver brugt til alle spe-
cialsvinene. Rekkefglgen med Friland, @KO eller Antonius
athanger af ordrerne. Alle delstykker merkes op og sendes
videre i systemet med opmeerkning, sa man ved, hvilken type
oris kadet kommer fra.

Tredje skridt:
Udbening

Nogle delstykker sendes direkte videre til kunder.
Resten udbenes efter de ordrer, der er kommet fra
Friland-kunder. Opmarkningen folger hele tiden
med kedet, sd man fortsat er sikker pa, at det enkel-
te kedstykke stammer fra f.eks. en Frilandsgris. Op-
meerkningen er fysisk, og det er pa den, at slagteren
ogsa kan se, hvordan kadet skal udbenes.

Fjerde skridt:
[ ] o ~
Pakning o9
distribution

Kodet pakkes og sendes ud af slagte-
riet. Det kan vere til Danish Crowns
detailpak-fabrik lige ved siden af, hvor
de pakker i emballage, marinerer, laver
det til medister eller noget fjerde.
Detailpak-fabrikken sender produk-
terne til de danske detailbutikker.
Noget kad kan ogsa sendes til f.eks.
Tyskland, hvor Friland salger ked til.
De store delstykker kan ogsa sendes
fra slagteriet til slagterbutikker via
ekspeditionen beliggende i Kolding,
hvis den enkelte slagter selv gnsker at
udbene produkterne.
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Dansk Kalv
09 Premium Kvier:
Kreaturernes
kvalitets-koncepter

Ligesom der er diverse koncepter for grisekad, har Danish
Crown Beef ogsa forskellige koncepter for okse- og kalvekad. Det er blandt andet
koncepterne Dansk Kalv og Premium Kvier, og hvordan de skiller sig ud fra
resten af sortimentet, bliver du klogere pd herunder.

Tekst: Martin Christensen keproduktionen, som blandt andet ender i stedet er pad dyrevelferd og/eller kvali-
Foto: Danish Crown ud i det traditionelle hakket oksekad til teten. To af de koncepter er Dansk Kalv
kadsovsen eller hakkedrengen. og Premium Kvier, som vi denne artikel
Danish Crowns kreatur-forretning, vaelger at dykke ned i. ®
I Danish Crown Beef, slagter man sam- Danish Crown Beefs andelsejere opdreet-
let set cirka 450.000 kreaturer om ter dog ogsa kreaturer i andre koncepter,
aret fordelt pa fem slagterier i Europa. Der  der ikke indgar i den traditionelle mal- .
. . . Danish Crown Beef slagter
bliver primart slagtet kreaturer fra meel- keproduktion, men hvor hovedfokusset

cirka 450.000 kreaturer
om dret fordelt pa fem
slagterier i Europa.




Dansk Kalv

Konceptet Dansk Kalv blev relanceret i 2001, og i dag er
der cirka 120 danske landmaend, der leverer dyr til Dansk
Kalv. Dansk Kalv konceptet er kendetegnet ved at have et
hgjt fokus pa det gode kalveliv. Det betyder, at:

Alle kalve lever op til to ud af tre hjerter i det statslige
dyrevelferdsmeerke

Kalvene skal fodres med naturligt foder sasom
rameelk, frisk strafoder eller grovfoder uden brug af
antibiotiske vaekstfremmere. Er der soja i foderet, ma
der kun bruges certificeret soja

Modsat almindelige kalve skal denne type ga i lgsdrift
hele livet, ligesom de har mere plads end lovgivningen
kraever og et ekstra lag blgd streelse at leegge sig pa

Krav om kortere transport end almindelige kalve.
Den gennemsnitlige transporttid for en Dansk Kalv er
2,5 time fra landmanden til slagteriet

En del af Klimavejen, Danish Crowns baeredygtig-
hedsprogram. Derfor er der sarlige krav om lgbende
forbedringer og dokumentation

En normal kalv udvelges udelukkende pa alder, men
en Dansk Kalv skal opfylde sarlige krav inden for
vaegt, form, fedme og farve for at blive godkendt til
konceptet

Lebende uvildig kontrol af det anerkendte Baltic
Control for at sikre, at kravene overholdes

v
Tt
Premium Kvier

Konceptet Premium Kvier blev lanceret i begyndelsen af
2021, hvor den samlede danske kreaturbranche vedtog
et forbud mod aflivning af kalve. Her skulle derfor gares
plads i markedet til de nye kreaturer, der skulle ga i dan-
ske stalde, og svaret blev Premium Kvier.

Premium Kvier bestar af krydsningskvier, hvor kvie-
kalven kommer fra en malkeko, der er insemineret
med sad fra en kedkvaegstyr

Kvierne slagtes efter minimum 18 maneder, og leverer
dermed redt oksekgd. Krydsningen med kedkveeg gor,
at det er fra alleraverste kvalitetshylde

Dyrene vejer minimum 250 kg. og skal have en form,
fedme og farve, der sikrer den hajeste kvalitet

Kvierne indgar enten i malkeproducentens egne
stalde eller slges til en anden aftager som kalve, der
herefter feder dem op til slagtning

Premium Kvier danner bund for Danish Crown Beefs
seneste koncept Norland, som er lanceret i Tyskland
og Italien

Netop konceptet Norland hgstede for nylig 9 guld-
medaljer ved World Steak Challenge, der blev afholdt
i Dublin
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Tekst & foto: Sgren Eibye Svenstrup

Eleven Thomas
imponerer med
stremsparende
rojekti Bee

Thomas Hviid Frederiksen har i to dr veeret elev i den tekniske
afdeling i Holsted. Han har pd egen hdnd haft til opgave at reducere
stromforbruget i slagteriets vaskehal.



Som elev har Thomas allerede
sat sit aftryk i Holsted, hvor
han har sparet fabrikken for
imponerende mengder strom.

om 16-arig flyttede Thomas Hviid
S Frederiksen til Holsted, hvor han

blev den allerferste elev i Danish
Crown Beefs tekniske afdeling. Den nu
snart 19-arige elev har senest staet for sit

eget projekt, der handler om at reducere
energiforbruget i slagteriets vaskehal.

Ideen til opgaven kom fra lederen af
teknisk afdeling i Holsted, Loui Johansen,
der sammen med sit team har kigget pa
reduktioner af slagteriets energiforbrug.

- Her kom vi til at se pa vaskehallen, hvor
lysstyringen gjorde, at det teendte, hvis
ansatte - eller bare fugle - kom derind,
ligesom pumperne havde en utrolig darlig
styring, som var skyld i et ungdigt hgjt
energiforbrug, siger Loui Johansen.

Af den grund ville teknisk afdeling un-
dersgge, om de kunne optimere anlaegget.
Det, mente de, var en oplagt opgave for
eleven Thomas Hviid Frederiksen.

Blandt andet fordi Thomas Hviid Frede-
riksen derved kunne arbejde endnu mere
med industri 4.0 (den nyeste teknologi

af folere og sensorer). Industri 4.0 er
kendetegnet ved, at teknologierne kraever

programmering, men til gengeeld leverer
en raekke data, der gor det lettere for
teknikerne at servicere dem.

il

Han er en
superdydtig elev, som vi
er meget glad for.

rn

Loui Johansen, leder af teknisk afdeling

- Jeg startede med at lave en problem-
formulering, beskrev projektet og lavede
materialeliste. S har jeg lavet en sekvens-
kaede, der er den made, vi programmerer
pa. Programmeringen har varet ny for mig,

men jeg synes, at det er gdet forholdsvis let.

Jeg forventede, at den del var det svaereste,
siger den unge elev, der laeser til automatik
tekniker pa Vejle Syddansk Erhvervsskole.

Besparelse svarende
til 80 parcelhuse
Opgaven med at optimere lys- og pumpe-

— -
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styringen i vaskehallen har da ogsa
allerede kastet resultater af sig. Efter en
uge med den nye programmering og de
tekniske installationer, Thomas Hviid
Frederiksen har lavet, er stremforbruget
faldet med 800 kWh. Det svarer til det
gennemsnitlige dagsforbrug af stream i 80
parcelhuse.

Besparelsen er blandt andet kommet ved,
at lyset og pumperne kun automatisk er
teendt i produktionstiden. Uden for dette
tidsrum skal det teendes manuelt.

- Jeg synes, at det har veeret en rigtig god
opgave. Det er meget bedre med udfor-
dringer som den her, end opgaver, du kun
far, fordi du er elev. Pa den her made faler
du, at du yder det, du er her for at gare,
siger Thomas Hviid Frederiksen, som ogsa
er glad for variationen af opgaver i afde-
lingen hos Danish Crown Beef.

Projektet med at reducere stremforbrug i
vaskehallen har Loui Johansen fulgt ngje.

- Thomas er gaet til opgaven helt, som
jeg forventede og fulgt den til punkt og
prikke. Han er en superdygtig elev, som vi
er meget glad for, siger Loui Johansen. e
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Danish Crown Beef giver
et boost til VM i fodbold

For forste gang i historien skyder Danish Crown Beef gang i sin forste tv-kampagne.
Det sker, ndr VM i fodbold ruller over tv-skceermen.

Tekst: Sgren Eibye Svenstrup | Foto: Danish Crown

M i fodbold far et sarligt praeg i ar, nar Danish
V Crown Beef ruller hen over de danske tv-

skaerme. Her lancerer Danish Crown Beef sin
forste tv-kampagne nogensinde med Burger Boost.

Kampagnen bliver afviklet pa Tv2, Tv2 Zulu og hos
Viaplay Group, der driver Viasat-kanalerne i Danmark.

Omdrejningspunktet for kampagnen er VAR (Video
Assistent Referee). | bedste VAR-stil er i tv-kampagnen
omskrevet til "Vi kalder den”, hvor de medvirkende i
tv-reklamen laver samme tegn, som en fodbolddommer,
der skal bruge assistance fra VAR, gor i en fodboldkamp.

VM i fodbold afvikles denne gang i november i Qatar,
og det har givet Danish Crown Beef en unik mulighed
for at gge forbrugernes kendskab til Burger Boost.

- Det er primeert i sommermanederne, at vi har vores
sterste salg af burgere, og derfor ser vi denne slutrun-
de i november som et godt udstillingsvindue til vores
Burger Boost. Vi har store forhabninger til, at vi kan
oge kendskabet til vores gode burgere og samtidig gge
vores salg uden for den traditionelle saeson, siger Hen-
ning Sgnnichsen, salgsdirektgr i Danish Crown Beef.

Danish Crown Beef
bruger VM i fodbold
som anledning til
at skyde gang i sin
forste tv-kampagne
nogensinde.

TV-kampagnen bakker op af en raekke digitale
indsatser. Det er blandt andet banner-reklamer pa
TV2 Play, samt en SoMe-kampagne pa blandt andet
Tik-Tok med blogger og masterchef-deltager Thomas
Alcayaga.

- Vi synes selv, at Burger Boost er rigtig fodbold-
mad for bade mand og kvinder, og derfor var

denne VM-slutrunde en god mulighed for os. Vi har
arbejdet intensivt de seneste to ar, hvilket betyder,

at produktet findes i et bredt udsnit af butikker,
som tidligere ikke har veeret muligt. Dog er et VM i
fodbold en unik mulighed for en bredere synlighed
overfor forbrugerne. Vi tror p3, at konceptet har et
yderligere potentiale, sa malet er, at vi skal have aget
kendskabet til Burger Boost, siger marketingansvarlig
i Danish Crown Beef, Jacob £renlund.

Ud over tv-annoncering og digital markedsfering har
Danish Crown Beef ogsa en aktivering i butikker og
pa outdoor-bannere omkring butikkerne, hvor Burger
Boost sxlges. @



Tekst: Sgren Eibye Svenstrup | Foto: Danish Crown

Valoflask satter
salosrekord

Aldrig for har Danish Crown solgt sd meget flcesk i skiver pd sd kort tid. De sidste to
uger op til valgdagen er salget 50 pct. starre end til Folketingsvalget i 20109.

vis danskerne var ved at vaere matte af
H valgkamp, sd havde de til gengeeld masser af

appetit pa valgfleesk. Maskinen, der skeerer
flaesk i skiver, og linjen, der ggr pakkerne Klar til su-

permarkederne, kerte neermest uafbrudt i ugerne op
til den 1. november pa slagteriet i Herning.

For allerede fa dage efter valget blev udskrevet, matte
Danish Crown melde udsolgt af stegefleesk i ugerne
op til valgdagen. Salget eksploderede naermest, og
Danish Crown satte salgsrekord med et salg, der er 50
pct. starre end ved Folketingsvalget i 2019. Derfor har
det veeret lidt af et puslespil at fa kundernes gnsker
og de mangder til at g op.

il

Vi har aldrig for soldt s megdet
flcesk i skiver pd sd kort tid.

rn

Peter Bendixen, ansvarlig for salget til de danske
detailbutikker i Danish Crown

- Vi har aldrig fer solgt sd meget fleesk i skiver pa sa
kort tid. Der har veret en helt overvaeldende opbak-
ning fra alle vores danske kunder, sa vi har kempet
benhardt med at gore alle kunder sa tilfredse som
muligt. Med sa flot et salg ma vi konstatere, at dan-
skerne virkelig har taget stegt fleesk til sig som retten,
der herer til pa en valgdag, fortaeller Peter Bendixen,
der er ansvarlig for salget til de danske detailbutikker
i Danish Crown.

En stolt tradition for mange

For mange danskere er det blevet en tradition
at spise stegt flesk med persillesovs til vaelger-
mgder eller hjemme ved spisebordet pa valg-

aftenen. Ogsa i kantinerne pa de danske arbejdsplad-
ser har de haft travlit med at fa bestilt flaesk hjem til
valgdagen. Med den lidt leengere valgkamp denne
gang har Danish Crown i modsatning til tidligere
haft mulighed for at planleegge produktionen af
brystflaesket.

- Til foodservice har vi set et rigtigt flot salg af bryst-
flaesk. Faktisk har aftraekket vaeret sa stort, at vi har

draget stor fordel af, at vi uden at g pa kompromis Danish Crown har

med kvaliteten kunne fryse produkterne ned pa aldrig solgt sa meget
forhand. Jeg synes ogs3, at de private slagtere i ar stegt fleesk pa sa kort
virkelig har taget flaesk til sig, og har veeret med til at tid i historien.

markedsfare det. Det har ogsa givet et boost til det
samlede salg, siger Sgren Overgaard, der er ansvarlig
for salget til foodservice i Danmark.

Det er forholdsvis nyt, at begrebet "valgfleesk” er ble-
vet konverteret fra at vaere et synonym for politiker-
nes mange lafter til veelgerne under i valgkampen, til
servering af stegt flaesk i forbindelse med valgermg-
der og pa valgdagen. Det vandt for alvor

frem i 1990'erne, hvor en del kroejere,

der lagde lokaler til
valghandlingen, sa en
forretning i at saelge
stegt flaesk til veelger-
ne, nar de havde sat
deres kryds. ®
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Bestyrelsesarbejde

i ojenhojde: Maraton-
manden Tom er bindeled

mellem slagtegulv

09 bestyrelse

I snart et dr har Tom Rodkjcer fra slagteriet i Aalborg veeret en del af bestyrelsesarbejdet i
Danish Crown Beefs Business Review, hvor han bringer medarbejdernes perspektiver til bords.

Tekst: Kristoffer Veggerby
Foto: Privatfoto

om Rodkjaer arbejdet pa slagteriet i Aalborg
I som slagterimedarbejder, men derudover er
han ogsa med i bestyrelsesarbejdet i Danish

Crown Beefs Business Review.

Det har pa mange mader varet en gjenabner og givet
ham muligheden for at vare bindeleddet mellem
slagtegulv og bestyrelsen.

il

Jed ser det som min opgave at
bidrage med medarbejdernes
tanker o9 eventuelle indspark.

n

Tom Rodkjcer, slagterimedarbejder

- Jeg er sa at sige kommet ind i maskinrum-

met og faet et starre indblik i, hvordan alting
haenger sammen. [ den forbindelse ser jeg det

som min opgave at bidrage med medarbejdernes
tanker og eventuelle indspark, sa de beslutninger
der treeffes ogsa et stykke ad vejen er forankret i,
hvordan arbejdet lgses ude pa fabrikkerne. Omvendt
bliver jeg ogsd medarbejdernes adgang til en dybere

)

forstaelse af de beslutninger, som treffes, sa jeg star
med et ben i hver lejr, siger Tom Rodkjeer.

Kolleger kommer og gar
En af de sterste udfordringer, der mgder Tom Rod-
kjeer bade i det daglige og bestyrelsesarbejdet er den
lobende udskiftning i medarbejdergruppen. Danish
Crown Beef har som de fleste produktionsvirksom-
heder herhjemme en udfordring bade ift. at tiltraekke
og fastholde medarbejdere med
de rette kompetencer. Her er
input fra "gulvet” vigtige.

- Vi oplever jo lgbende, at
folk siger op, og her er det
vigtigt, at vi som medar-

bejderreprasentanter kan

Den 1. oktober i dr
lob Tom Rodkjcer sit
maraton nummer
233 i Skagen og
kom ind pa tiden
33812 pd en dag,
hvor vejret ikke var
med ham.



kaste lys pa i hvert fald en del af, hvorfor de her op-
sigelser kommer. Det kan bade vere usikkerhed om
fremtidige slagtetal, arbejdsmilje og andre ting. Men
hvis ikke bestyrelsen far input om sddanne ting, er
det ogsa svert at handle p3, siger Tom Rodkjeer, som
0gsa slar pa tromme for initiativer med medarbejder-
nes ve og vel i fokus.

Sundhedstjek udviklede sig til maratons

Det er nemlig Danish Crowns skyld, i hvert fald peri-
feert, at Tom Rodkjeer inden udgangen af 2022 forven-
ter at runde 240 maratonlgb pa 10 ar.

il

Ndr du runder
300 maratonleb, kommer du
med pd verdensranglisten.
Den vil jeg pinedod med pa.

n

Tom Rodkjcer, slagterimedarbejder

- For 10 ar siden startede jeg med at lgbe maraton,
hvilket sadan set udsprang af et initiativ i Danish
Crown. Vi havde et lgbende sundhedstjek kaldet DC
Life Servicebog, hvor nogle kost- og motionsvejledere
kom ud og talte med os om alt fra kolesterol til kon-
dital. Dengang vejede jeg 91 kilo og havde et kondital
omkring 33, hvor normalen for en utraenet person
ligger omkring 40, siger han.

Udsigten til at skulle hgre om livsstilssygdomme i ét
vak gjorde, at Tom Rodkjzer gik i gang med et vaegt-
tab. Og s@sterens arelange insisteren pa, at Tom skulle
labe et halvmaraton, bar endelig frugt.

- Det var i Negrresundby, og selvom jeg startede ba-
gerst, kom jeg i mal nummer 12. Det gav mig blod pa
tanden, og jeg kom efter lidt tid i gang med maraton.
Sé blev det til tre lgb om maneden, og nu lgber jeg i
snit et lab om ugen. For mig var Klub 100 Marathon
(100 maraton gennemfort), noget af det storste, for
folk bakker op om det. De kommer ud i al slags vejr
og lgber med dig, for det er virkelig en stor ting, siger
Tom Rodkjeer.

Hans personlige rekord lyder pa 56 lgb pa et ar, men
for Tom Rodkjeer fylder tallene ikke sa meget leengere.
Bortset fra ét.

- Jeg skal over 300. Ikke fordi det er meget i de kred-
se, men ndr du runder 300 maratonlgb, kommer du
med pa verdensranglisten. Den vil jeg pineded med
P4, siger Tom Rodkjaer. e

Tom Rodkjcer lob
sit forste maraton
for 10 dr siden efter
et sundhedstjek i
Danish Crown.
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Tekst: Line Berg-Stcerk

Ny chet for

foraedlinostabrikkerne
i Thorning o9 Lasby

Som et resultat af det fortsatte arbejde med at integrere organisationerne
I det tidligere Danish Crown Foods og Pork overtager Lars Ronde ansvaret for
forcedlingsfabrikkerne i Thorning og Ldsby.

ra 1. oktober far Senior Manager Quality pa
F Thorning-fabrikken, Lars Rgnde, ansvaret

for savel Thorning-fabrikken som fabrikken
i Lasby.

I sin nye rolle med titlen Director, Production Top-
pings, vil han fa reference til Per Alan Jensen, Senior
Vice President, Processed Food, og vil indga i hans
lederteam.

- Med overflytning af ansvaret for Thorning og Lasby
fabrikkerne til Operations-organisationen er jeg
overbevist om, at vi i endnu hgjere grad end tidligere
vil kunne realisere synergier mellem foraedlings-
fabrikkerne, siger Per Alan Jensen.

Han glaeder sig til et tet samarbejde og tilfajer endnu
en fordel ved den nye organisering.

- I Operations har vi adgang til felles optimerings-
ressourcer inden for bl.a. Fedevare-sikkerhed, Kvalitet
og Engineering, som det nu bliver endnu lettere for
vores kolleger i Thorning og Lasby at udnytte, siger
Per Alan Jensen.

Per Larsen, Vice President, Commercial, QSR/Top- Lars Ronde fik den
pings, og nuvarende ansvarlig for produktionen i 1. oktober ansvaret
Thorning, vil fremadrettet sammen med sit staerke som fabrikschef for
team koncentrere sig om at udnytte muligshederne fabrikkerne i Thor-
pa det strategisk vigtige indsatsomrade, som QSR og ning og Lasby.

Toppings kunderne udger.

- 1 QSR/Toppings har vi med det samlede ansvar for
verdikaeden opbygget en base af kunder, som har
et keempe vakstpotentiale. Med Per Alan
ombord og med mit mangearige kendskab
til Lars Rgnde er jeg sikker p3, at vi kan
gore rejsen mod at blive Europas absolut
foretrukne leverander af toppings endnu
mere effektiv. Jeg ser frem til et taet
samarbejde med bade Per Alan og Lars
Rende, siger Per Larsen. @

Pausckrogen

Her er lgsningerne
pa Sudokuopgaverne
pa side 25.
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Danish
Crown

Blans

1. oktober

30 ars jubileum
Palle Britsch
Pakkeri 1

18. oktober
40 ars jubileeum

Henning Erik Petz

Pakkeri Dag

27. oktober

35 ars jubileeum
Jens Jensen
Udbeningen

Herning

28. september

30 ars jubileeum
Jorgen Andersen
Sk. Stue 1

4. oktober

40 ars jubileum
Egon Gert
Kristensen
Emballage Lager

5. oktober

30 ars jubileeum
Bjarne From
Slagtergang

8. november

40 ars jubileeum
Bjarne Thomsen
Quality

5. december

40 ars jubileeum
Bent Obitso
Kjeldsen

Sk. Stue 1

"4

28. september - 13. december 2022

ubilarer

Horsens

31. oktober

45 ars jubileeum
Flemming
Sorensen Jensen
Slagtergang

9. november

30 ars jubileeum
Karin Rasmussen
Slagtegang

20. november

30 ars jubileeum
Hans Henrik
Rasmussen
Kam Bryst

Ringsted

28. september
35 ars jubileeum
Henrik Jess
Hansen
Slagtergang

28. oktober

30 ars jubileeum
Henrik Hansen
Omlaesningscentral

3. november

25 ars jubileeum
Izet Hodzic
Skeerestue 4

3. november
25 ars jubileeum
Izudin Kameric
Opskaring

16. november

35 ars jubileeum
Benny Starcke
Jorgensen
Teknisk afd.

23. november

30 ars jubileeum
Kurt Flemming
Petersen
Teknisk Lager

Ronne

26. oktober

35 ars jubileeum
Kim Stenfeldt
Opskering

S=by

12. oktober

35 ars jubileeum
John Erik
Kristensen
Pakkeri

27. oktober

25 ars jubileeum
Peter Gunvald
Slagtegang Dag

2. november

30 ars jubileeum
Jesper Thomsen
Opskaring Dag

2. november

35 ars jubileum
Mahaligam
Kaylayanathan
Brystflaesk

24. november

30 ars jubileeum
Per Vestmark
Serensen

Kam Afd.

Vejle Nord

21. oktober

25 ars jubileeum
Mona Dalgard
Polsepakkeri

1. november
35 ars jubileeum
Bo Dahlgren

Operation Finance

1. november

25 ars jubileeum
Henrik
Kirkegaard
Category
Developer

Svenstrup

8. november

40 ars jubileeum
Bo Andreasen

Beef

Holsted

28. september

30 ars jubileeum
Bjarne Johansen
Opskaring

Alborg

27. oktober

35 ars jubileum
Karsten Jensen
Laessehold

Dat-Schaub

Esbjerg

29. november

40 ars jubileum
Villy Foldager

X

Redaktions-
udvalget udvides:
Hjalp med at
oore Krogen
bedre

Vi er i gang med at udvide og finde
nye medlemmer til redaktionsud-

valget. Vi gnsker at fa repreesentan-

ter fra flere fabrikker i Danmark, og
derfor leder vi efter medarbejdere,
der gnsker at hjelpe med at ggre
Krogen endnu bedre.

I redaktionsudvalget mades vi
typisk to dage om aret, hvor vi
snakker om indhold, temaer og
tiltag, der kan lgfte niveauet af
vores medarbejderblad. Begge dage
er med lon.

Derudover kan der lgbende vare
sparring om ideer.

Det er vigtigt, at du har lyst til at
bidrage med at fa de gode historier
fra din arbejdsplads ud til vores
kolleger.

Huvis det er noget for dig, sa send en

mail til Daniel Winther Pedersen pd
dawpe@danishcrown.com.

S

Har du
en ood ide?

Har du en idé til en historie? Er der en artikel,

du savner at leese i dit medarbejderblad? Eller

et emne, du synes, treenger 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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Vi skal minde
hinanden om, at vi har
en ambitigs Klimaplan

09 er oodt pa vej

“ et er nok ikke gaet nogens naese
forbi, at vores sektor, fedevare- og

landbrugssektoren, har veeret under

Vima lkke luppen den seneste maneds tid i valgkampen
beg‘ynde at og til tider vaeret centrum for heftig debat.
tvivle pa o
Som ansat i Danish Crown kan den debat vare
os selv. hard at lgge gre til, nar vi ved, at vi som en af
landets allersterste fedevarevirksomheder har
14/ en del af ansvaret.

Jais Valeur,
koncernchef

Men vi ma ikke begynde at tvivle pa os selv,
nar beskyldningerne rammer, og ideer om

en CO,-afgift pd landbruget eller markante
reduktioner af den animalske produktion
bliver foreslaet. Vi skal i stedet minde hinan-
den og omverdenen om, at vi faktisk allerede
har lavet en plan for en gren omstilling af
landbruget.

Den plan var jeg med til at udforme som
formand for klimapartnerskabet for fadevare-
og landbrugssektoren, som den davaerende
regering selv etablerede med medlemmer
fra erhvervslivet, organisationer samt
/ uvildige eksperter. Planen indeholder
konkrete anbefalinger til, hvordan vi
som samfund kan gere fodevare-
og landbrugssektoren klima-
neutral.

Derudover fglger vi i Danish

Crown allerede vores egen plan for
at reducere vores klimaaftryk med
50 pct. i 2030 og at blive klimaneu-
trale fra jord til bord i senest 2050.

For som en del af fadevare- og landbrugs-
sektoren er vi om nogen interesserede i den
gronne omstilling af vores erhvery, for det er
jo det, vi lever af, og det vil vi gerne blive ved
med i fremtiden. Jeg mader hver dag i vores
virksomhed kollegaer, som pa hver sit omrade
arbejder benhardt for at gare bade land-
mandenes og vores egen produktion mere
baeredygtig.

Sa uanset, hvad politikerne ender med at
beslutte for vores sektor, fortsatter vi vores
arbejde for at reducere vores klimaftryk, sa vi
kan opfylde de klimamalsatninger, vi har sat.
Vi ved, hvad der skal til, og vi er godt pa vej. ®



