
Kødprojekt Interreg

Delprojekt: 

fokus på kødkvalitet og køkken 



Værdikæden



Delprojektets fokus 



Hvem har vi talt med?  

• Spørgeskemaundersøgelse 
50 køkkener

• Møder afholdt 
Vidensperson Arne Dyrebjerg 
Naturkød Jammerbugten
ERFA møde kantine 
AB Ålborg + lokalmesse 
Hotel Comwell
Telefonmøder, producenter

• Netværk etableret 
Naturkød Jammerbugten
Plej Naturen, http://www.plejnaturen.dk/
Grossist  
Grantoftegaard, producent 

• Workshop  
Køkkenchef Michael Larsen, Gastro og Vino
Køkkenchef Christian Bøjlund, Frederiksgade 42
Køkkenchef Jakob Olesen, Grundfos 
Køkkenchef Jannik Skovlund, Systematic
Projektleder Peter Brinkmann, Naturkød Jammerbugten 
Vidensperson/producent, Arne Dyrebjerg
Grossist, BC Roskilde, Jeannie Als 
Grossist, Slagtegården Holbæk, Karsten Anderse

http://www.plejnaturen.dk/


Vores opgave

Hjælpe producenter med formidling 

•Kokkene kender ikke forskellene 
• Producenterne bliver ikke hørt/forstået



Film: Oksekød med omtanke    

Link + virker det ?  



Anbefalinger

Duft, se, føl, rør = forstå 
Fortæl din historie 
Kunden med ud på marken 

Virker det ? 



Film: Oksekød med merværdi

Link + virker det ?  



Anbefalinger

Fortæl, kort og præcist 
Kvalitet, tilberedning – indsigt 
Forstå kundens behov, rette tid og mængder 
Vær ærlig 
Prisen – flere bundlinjer 



Hvad nu?      

Film:
• YouTube + andre SoMi
• Konferencer/seminarer  
• Grossist møder
Folder:
• Messer
• Konferencer/seminarer 
• Landmænd 
• Køkkener 



Tak for ordet  


