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TEMA: MADSPILD
Danskernes madspild er blevet kraftigt reduceret,    

                  men der er stadig lang vej   

                     igen. Producenterne skal  

           hjælpe forbrugerne på vej.

SIKKERHED OG TINGENES INTERNET
Bekymring omkring sikkerheden i Internet of Things 

er en hæmsko for udbredelsen af det smarte hjem.

EMBALLAGE OG MIKROBØLGER
Mikrobølgemad behøver ikke at være kedelig mad. 

Teknologisk Institut vil ændre danskernes mikro-

bølgevaner.

DET BLEV DER SAGT OM CES
Årets CES-messe fik ikke 

kun rosende ord med på vejen. 

Er branchen stagneret?
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HENRIK EGEDE

PRIS-PRIS-PRIS

Jeg møder det så tit. Hos journalister eller hos branchefolk. 

”Hvidevarer, de sælger kun på pris-pris-pris”.

Det er samme omkvæd, når ejendomsmæglere siger, at  

boliger sælges på beliggenhed-beliggenhed-beliggenhed.

Tillad mig at filosofere over, om det også er sandt. 

Jeg mener det ikke.

Tag energimærkerne – og tag de markedsdata, vi måned for 

måned ser for leverandørernes afsætning i markedet.

Det er simpelthen IKKE de billigste produkter og de laveste 

energiklasser, der sælger. Det er nogle gange disse modeller, 

der trækker forbrugeren til butikken. 

Inden for hvidevarer sælges der primært i næstbedste energi-

klasse. Og der sælges, efter mine observationer, i høj grad  

på funktionalitet, design, komfort osv. Forbrugernes adfærd 

har flere facetter end pris-pris-pris.

Forbrugerne skifter lige nu varige forbrugsgoder (og bolig)  

i stor til.

Vi vil have støjsvage emhætter. Vi vil have fx dampstation, 

dampovn, køleskab med no-frost zoner osv. Vi vil have  

kondens-tørretumbler og flere muligheder for at brygge kaffe.

Jeg tror, det er sådan her: forbrugeren cirkler sit niveau ind, 

sine ønsker om funktionalitet, energiklasse, støvniveau, design 

mm.. Derefter er der en håndfuld produkter tilbage at vælge 

imellem.

I den afgørende fase, hvor forbrugeren ”i finalen” skal vælge 

mellem udvalgte produkter … ja, da gælder måske nok det 

førnævnte omkvæd om pris-pris-pris.

Danske forbrugere er pris- OG kvalitetsbevidste! 

God handel!

Annoncer:  
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Forsidefoto: Madspild handler om både ændrede vaner og 
bedre teknologi. Hvidvare-Nyt ser på en af de største trends i 
øjeblikket. Foto: Jakob Larsen Medgyesi.
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BRANCHEN OG VERDEN

Råd skal være panel
Energi-, forsynings- og klimaminister 
Lars Chr. Lilleholt (V) vil nedlægge 
Energisparerådet, som siden 2010 har 
været uafhængig rådgiver for regeringen 
i forhold til energibesparelser.

Energisparerådet skal erstattes af en 
”paneltilgang” med en løsere konstruk-
tion, hvor brancher og andre relevante 
partnere skal rådgive om energispa-
reindsats inden for husholdning og 
erhverv.

God start på ’16
2015 var et flot år for afsæt-
ningen af hvidevarer mm., 
så det var med spænding, 
FEHA-medlemmerne kunne 
rapportere januar- og februar- 
afsætning for 2016.

Årets to første måneder er 
startet flot: en vækst i forhold 
til samme periode sidste år på 
8,7 (værdi) for hårde hvide- 
varer, 14 pct. for små, elektri-
ske husholdningsapparater.  

30 mia. kr. 
elektronik, tak
Danske forbrugere brugte sidste år i 
alt 30,3 mia. kr. på ny elektronik.

Det er ifølge GfK og Berlingske Ti-
dende en vækst på 2,7% i forhold til året 
før - omend væksten er skævt fordelt på 
de forskellige produktkategorier. Hvide-
varer og elektriske husholdningsappara-
ter kommer godt ud af målingen. Ifølge 
GfK er det samlede salg i 2015 vokset 
2,9% og er nu på 5 mia. kr. FEHA’s 
egne tal, baseret på medlemmernes af- 
sætning, viser større vækst.  

«Forbrugerne opgraderer, når de 
skifter», siger FEHA’s direktør, Henrik 
Egede, til Berlingske. 

Er verden af lave?
FEHA afholder Branchedag (og generalforsamling)  
torsdag den 14. april på Kongebrogaarden i Middelfart.

 Årets tema er, om verden er af lave. Hvordan ser  
nationaløkonomien ud? Hvordan indrettes fremtidens  
e-handel?  
Og er branchen klar til fremtidens krav om bæredygtighed?

Mere om Branchedagen i næste nr. af Hvidvare-Nyt. 

Grønt gods
Energimuseet i Bjerringbro åbnede i påsken – og kører sommeren over en særud-
stilling med temaet ”Grønt Gods”.

Formålet er at vise museets gæster, hvem der egentlig er synderen, når det gælder 
udledning af C02. Vi skal ikke løfte sløret her – men museet lover, gæster vil blive 
overraskede over nogle af svarene.

Energimuseet ligger på Bjerringbrovej 44 i Tange, 8850  Bjerringbro.

Høj tillid
Hvidevarebranchen gør det igen godt, når det 
gælder service – og produkter, der virker, som 
de skal.

I 2015 fik tre (3) forbrugere medhold i en 
officiel klage ved Forbrugerklagenævnet over 
hvidevarer og elektriske husholdningsappara-
ter. 86 øvrige sager, som blev bragt for Forbru-
gerklagenævnet, blev forligt i processen.

Det er nærliggende at konkludere, at det helt 
store flertal af produkter virker til forbrugernes 
tilfredshed, og at producenterne arbejder hårdt 
på at yde god service.  
 

FO
TO

 S
TE

EN
 B

RO
GA

AR
D

  4 Hvidvare-Nyt 2 •  2016



5Hvidvare-Nyt 2  •  2016

Sverige: 
All time high
Mens de danske markedstal for 2015  
var flotte, så er de svenske endnu flot-
tere.

EHL – den svenske brancheforening  
for producenter af hvidevarer mv. – kan 
rapportere, at 2015 nåede en afsætning  
i Sverige, der er all-time high. Den sven- 
ske vækst i hvidevaresalget skønnes at 
være på 8% – og den samlede brutto- 
omsætning i branchen på 14 mia. SEK. 
Dermed overgår 2015 det hidtidige  
svenske rekordår, som var 2010.

Frist til Fona
Kreditorerne har givet kriseramte FONA en længere 
frist til at finde en redningsplan. FONA, der netop i  
efteråret var begyndt at sælge små husholdningsappa- 
rater, gik i januar i betalingsstandsning, mens der  
forhandles om virksomhedens fremtid.

Skal FONA overleve, vil det blive med en ny ejer- 
kreds og et andet butiksnet, fremgår det af en rede- 
gørelse til elektronikkædens kreditorer. FONA har  
i dag 56 butikker – et antal, der efter planerne redu- 
ceres kraftigt. FONA  
er ejet med 40% af  
El-Kjøp. 

Gør-det-selv service
YouTube og andre net-tjenester har gjort det lettere for forbruge-
ren at udføre simple reparationer af hvidevarer mm selv.

Cheføkonom i Nordea, Ann Lehmann Erichsen, forventer,  
at flere og flere vil gå ”gør det selv”-vejen inden for reparation  
i fremtiden. ”Kan man selv, så bør man selv”, siger hun til Poli- 
tiken.

Tre ud af fire forbrugere er ifølge Nordea tilbageholdende  
med reparation, fordi det ”sjældent kan betale sig”. Ifølge virk- 
somheden nettoparts.dk er tommelfingerreglen for selvreparation 
enkel: reparationens pris bør ikke overstige varens nypris – divi- 
deret med varens alder

Så kan forbrugerne jo selv regne efter!

Fra Sønderborg til Sverige
Den sønderborgensiske virksomhed, Quickparts, har i 40 år  
været en af Nordens førende leverandører af reservedele til  
bl.a. hårde hvidevarer.

Quickparts, som længe har kørt den danske webshop  
quickparts.dk, åbner nu i Sverige. Målet er, at svenske kunder  
via en svensk webshop skal finde samme tryghed og kvalitet  
for reservedele, som danske kunder har været vant til.

”Vi fornemmer, det svenske marked passer godt til vores  
forretning. Mange svenskere bor i yderområder og kan drage 
stor fordel af at få leveret reservedele hjemme i stedet for at 
skulle køre langt efter dem”, siger Willy Siemens Lorenzen,  
adm. dir. hos Quickparts.  

Velkommen 
til Esben Lunde
Esben Lunde Larsen (V) blev for nylig  
udnævnt til ny miljø- og fødevareminister,  
da Eva Kjer Hansen (V) meddelte sin afgang.

FEHA har skrevet en velkomsthilsen til  
den ny minister. Branchen betoner, at vi ser 
frem til samarbejde om bl.a. madspild og  
udviklingen af den cirkulære økonomi.     
   FEHA’s velkomstbrev til den ny minister  
         kan læses på www.feha.dk.
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Motion Control System
der er nem at føre rundt  

– også helt ud i krogene.

Silent ZEN System
Sikrer et meget lavt støjniveau 

via isolerende effekt.

Silent ZEN mundstykke
Med ekseptionel suge-  

og rengøringsevne.



Læs mere om alle produkt-
fordelene og Ultrasilencer 
Zen på electrolux.dk

Forvent  
ingenting
af vores nye 
støvsuger
Oplevelsen af harmoni og 
støvsugning hører for mange 
ikke sammen. Det gør det for 
os. Du kan nemlig forvente  
lyden af ingenting, når du 
tænder for vores nye støvsuger 
UltraSilencer™ Zen. Det skyl des 
vores unikke Silent ZEN System, 
der reducerer de tradi tionelle 
støjgener, samtidig med at 
støvsugeren er yderst effektfuld.
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HJÆLP FORBRUGERNE 
TIL MINDRE MADSPILD

De seneste år er der kommet et kraftigt øget fokus på madspild i medierne, 
og det er også blandt producenterne blevet et af de helt store buzzwords. 
Men hvordan kan forbrugerne og producenterne afhjælpe madspild?

25%, takket være diverse kampagner og 
et generelt øget fokus på problemet. I 
2010 smed danskerne mad ud for 16 
mia. kroner årligt, men det tal er faldet 
med 4,4 mia. til 11,6 mia. i 2015, men 
der er stadig langt igen, og her kan 
hvidevareproducenterne være en del af 
løsningen.

Få styr på køleskabspsykologien 
– og undgå UFO’er
Ifølge Selina Juul er branchen kommet 

rigtig langt i 
forhold til for 
fem år siden, 
specielt på 
køleskabs-
fronten, 
hvor det er 
blevet helt 
almindeligt 
med fresh-
zoner, hvor 

D. 22. februar åbnede Folkekirkens  
Nødhjælp supermarkedet 
WeFood i København med 

planer om at åbne flere butikker landet 
over. Men WeFood er ikke et helt almin-
deligt supermarked, for det sælger varer, 
som af den ene eller anden grund ellers 
ville blive kasseret af andre, traditionelle 
supermarkeder. Det kan være dåser med 
buler i, ris i forkert indpakning, sæson-
varer eller varer, der nærmer sig sidste 
salgsdato.

Overskuddet går til Folkekirkens 
Nødhjælps velgørenhedsarbejde, men 
idéen bag griber fat i en samfundsten-

dens, der bliver mere og mere udtalt, 
nemlig bekæmpelsen af madspild, 
hvilket er noget, som WeFood ifølge 
projektleder Bassel Hmeidan tydeligt 
kan mærke, både i forhold til opbakning 
fra frivillige og på de sociale medier, 
men også fra leverandørernes side, som 
sender dem varer helt uopfordret.

Ifølge Selina Juul, der står bag Stop 
Spild Af Mad, har man i de seneste fem 
år oplevet en rivende udvikling, hvor 
madspildet generelt er reduceret med 

MADSPILD KOSTER DANSKE HUSHOLD-
NINGER 11,6 MILLIARDER KRONER OM 
ÅRET, INKL. MOMS OG AFGIFTER.  
EN GENNEMSNITLIG DANSK FAMILIE 
MED 2 VOKSNE OG BØRN SMIDER MAD 
UD FOR 7.200 KRONER OM ÅRET.

Kilde: Landbrug & Fødevarer / Stop spild af mad - tal fra 2014
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➽ SÅDAN FORHINDRER DU MADSPILD

• Brug resterne fra køleskabets hospice-hylde inden to dage, ellers frys dem ned

• Tjek fryseren for rester i stedet for at lave mad hver dag

• Brug køleskabets freshzone korrekt

• Fald ikke for supermarkedernes mængdetilbud, med mindre det er langtidshold-

bare varer

• Lær at lave mad af rester

• Brug de grimme frugter til juice eller en smoothie – brug din juicer

• Lav mindre portioner mad – også i mikrobølgeovnen

• Få det sidste ud af tuber og bøtter

• Lav en madplan, hvor du kan bruge overskydende ingredienser

• Forlæng holdbarheden med en vacuumpakker

hverdagen, og her er Selina Juul fortaler 
for nudging. Nudging handler meget 
simpelt fortalt om at påvirke folk til at 
tage bestemte valg, i dette tilfælde om 

at få folk til rent faktisk at bruge deres 
madrester.

De fleste mennesker har, hvad der po-
pulært kaldes for en hospice-hylde i kø-
leskabet – den hylde, hvor man smider 
alle ens madrester ind i den naive tro, at 
dem skal man nok få spist. En uge se-
nere ligger de i skraldespanden. Derved 
bliver køleskabet og fryseren de sidste 
stop inden skraldespanden. Og det er 
for at forhindre denne type madspild, at 
Selina Juul mener, at forbrugerne skal 
nudges i den rigtige retning.

Hun forestiller sig, at man fra produ-
centernes side kunne levere klistermær-
ker, som man kan sætte uden på eller 
direkte ind i køleskabet eller fryseren, 
der opfordrer til, at man husker at bruge 
maden på hospice-hylden. I fryseren bør 
man ifølge Selina forhindre ophobning 

maden kan holde sig længere, ligesom 
vacuumpakkere, der egentlig er et 
følgeprodukt til sous vide-maskiner, 
har gjort det nemmere at opbevare 
fødevarer på forsvarlig vis.

En af de store faldgruber for for-
brugerne er dog allerede, når de køber 
ind. Ifølge Bassel Hmeidan skal man 
tage sig i agt over for mængdetilbud, 
ligesom man skal sørge for at planlæg-
ge sine indkøb og tjekke køleskabet, 
inden man køber ind.

Men for at det virkelig skal rykke i 
forhold til madspild, så skal forbruger-
ne opdrages til at reducere madspild i 

HVER DANSKER SMIDER 47 KG SPISELIG MAD UD 
OM ÅRET. SAMLET SET UDGØR MADSPILD 42 KG 
PR. PERSON PR. ÅR I ENFAMILIEBOLIGER OG  
59 KG PR. PERSON PR. ÅR I ETAGEBOLIGER. 
SAMLET SET UDGØR MADSPILD HOS FORBRU-
GERNE 260.942 TON PR. ÅR I DANMARK.

Kilde: Landbrug & Fødevarer / Stop Spild Af Mad - tal fra 2014

DANSKERNES MADSPILD SVARER TIL 20% AF DERES SAMLEDE UDGIFTER 
TIL MAD. DET SVARER CA. TIL MAD TIL EN MILLION DANSKERE OM DAGEN.

Kilder: Landbrug & Fødevarer og beregning af Torben Møller, Danmarks Radio / Stop spild af mad - tal fra 2010

▲
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DAMPOVNEN TIL DEM  
DER VIL LIDT MERE I ET KØKKEN

Skru op for dampen, når du bager og få et perfekt resultat med en ProCombi dampovn,  
3-i-1 multi funk tionsovn med kombidamp.

Se mere og find inspiration på aeg.dk

Damp, og masser af det, er altid vejen til succes i køkkenet,
uanset om det er brød, fisk eller en god mør steg, der er på menuen.

25% DAMP/75% VARMLUFT
er en optimal kombination til kød,  
fjer  kræ og brød, som får en mør  
og smagfuld krumme og en sprød,  

50% DAMP/50% VARMLUFT
er optimal til genopvarmning til mad. 
Den ekstra fugt betyder, at maden ikke 
udtørrer ved genopvarmning.

100% DAMP  
ikke ”koger ud”, samt ris og grøntsager. 
Du kan sætte det hele i ovnen samtidig, 
uden at det tager smag af hinanden.



➽ GODE TIPS TIL MADOPBEVARING OG HÅNDTERING, SÅ DINE 
MADVARER HOLDER LÆNGERE

Her får du nogle gode råd til, hvordan du kan få dine fødevarer til at holde længere, så du både sparer 

penge og beskytter miljøet.

• Siemens anbefaler, at man holder en temperatur på +2° til 

   +5° C i køleskabet og -18° C eller koldere i fryseskabet.

KØD:

Læg fersk og hakket kød direkte i køleskabet, når du kommer 

hjem fra indkøb. Hvis kødet har været opbevaret ved en for-

holdsvis konstant temperatur mellem butikken og hjem, holder 

det sig længere.

Hvis kødet ikke lugter dårligt eller ser dårligt ud, så tøv ikke 

med at spise det, også selvom, det har passeret ”mindst 

holdbar til”-datoen. Vær dog opmærksom på at varme kødet 

grundigt.

Bank det hakkede kød fladt, inden du fryser det. Det bidrager 

til en hurtigere nedfrysning og forhindrer dannelsen af iskry-

staller, der gør kødet tørt under tilberedningen. 

FRUGT OG GRØNTSAGER:

Frugt og grøntsager skal opbevares ved forskellige temperatu-

rer. Nogle holder sig bedst i 6-12 grader, mens andre holder 

sig bedst i 2-5 grader.

Disse opbevares i køleskab ved 2-5 grader: appelsiner, bær, 

jordbær, pærer, æbler, vindruer, gulerødder, radiser, kål, salat, 

løg, friske bønner, svampe, hvidløg, asparges, og spinat. 

Agurker og tomater er følsomme over for både høje og lave 

temperaturer og opbevares faktisk bedst ved stuetemperatur, 

derved bevares smagen også bedst.

Svampe trives bedst i en åben papirpose i køleskabet for at 

forhindre kondensation.

Frugt kan holde sig op til et år i fryseren, med mindre de op-

bevares i sukkerlage, så kan de holde sig endnu længere.

madens 
levetid, lige-
som det, at der 
er freshzoner, ikke 
er ensbetydende med, 
at folk bruger dem korrekt. 
Her er Bassel Hmeidan enig. 
Han fremhæver, at det er vigtigt, at 
man ofte undersøger, om køleskabet 
holder temperaturen.

Og ligesom folk skal hjælpes på vej til 
at kigge på hospice-hylden, så skal de 

af UFO’er – de Uidentificerede Frosne 
Objekter – også kendt som gamle glem- 
te madrester. 

Folk skal hjælpes på vej
I det hele taget er Selina Juul fortaler 
for, at branchen gør en indsats for, at 
folk bruger deres køleskab korrekt. Her 
nævner hun, at folk har en tendens til 
at overfylde køleskabet, så luften ikke 
kan cirkulere ordentligt, hvilket for-
ringer køleskabets evne til at forlænge 
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PÅ EN GENNEMSNITLIG UGE BLIVER  DER IFØLGE 
LANDBRUG & FØDEVARERS ESTIMAT SMIDT MAD 
UD I DANMARK FOR 225 MIO. KR.

Kilde: Landbrug & Fødevarer / Stop Spild Af Mad - tal fra 2014

også hjælpes på vej til at bruge 
køleskabet korrekt. Igen kan 
velplacerede klistermærker eller 
markeringer på hylderne være 
en del af løsningen, men det 

er noget, der kræver kreativ ny-
tænkning, for selv om nogle men-

nesker måske godt er klar over, at 
man ikke må overfylde, og de godt ved, 
hvilke fordele der er ved freshzonen, så 
er det ikke sikkert, at de gør brug af den 
viden i hverdagen.

Selina Juul og Stop Spild Af Mad 
kan i øvrigt kontaktes, hvis FEHAs 
medlemmer er interesserede i at indgå 
i et samarbejde om udformningen af 
eventuelle klistermærker eller andet, 
der kan hjælpe forbrugerne med at 
forhindre madspild.

FISK OG SKALDYR:

Fersk fisk og skaldyr skal helst opbevares ved 2 grader, selv-

om den anbefalede temperatur i køleskabet er 5 grader.  

Frys din fisk sammen med en liter vand, så holder den læn-

gere.

MÆLKEPRODUKTER:

Holdbarheden af åbnede mælkeprodukter afhænger af års-

tiden og af, hvor ofte de står fremme ved stuetemperatur.  

Smid dem dog aldrig ud før, du kan se eller lugte, at de er  

for gamle. Hvis holdbarheden er ved løbe ud, kan du fryse  

dem og anvende dem til madlavning eller bagning. 

SÅ LANG TID HOLDER MADEN SIG I FRYSEREN: 

• Fed fisk – 2-3 måneder

• Mager fisk – 6-12 måneder

• Magert kød – 8-12 måneder

• Fedt kød – 4-6 måneder

• Bær og frugt med sukker – 1 år

• Blancherede grøntsager – 1 år

• Brød – 1 år

Kilder: Siemens, Stopspildafmad.dk, Landbrug & Fødevarer

▲

▲

Mad-spild
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➽ DANSKERNES FRYSEVANER:

Hvorfor får du ikke brugt madvarerne i din fryser?

• Jeg glemmer dem – 81%

• Jeg glemmer at skrive datoen ned – 31%

• Jeg kan ikke gennemskue, hvad der er i pakkerne – 17%

• Det er for besværligt at tø op – 11%

• Andet – 8%

• Det smager ikke godt – 8%

• Jeg fryser ned i for store portioner og når ikke at spise det hele, efter det 

  er tøet op – 7%

• Det er usundt (mangler vitaminer) – 1%

• Ved ikke – 1%

Kilde: Epinion for Stop Spild Af Mad i samarb. med Søndagsavisen – tal fra 2015

➽ LOFU

Landsorganisationen for udsatte – LOFU – er en ny frivillig landsdækkenede orga-

nisation mod madspild, som sørger for at god overskudsmad kommer ud til fattige 

danskere. 

LOFU er godkendt af Fødevarestyrelsen, og de tager imod overskudsmad 

fra detailhandlen, fødevareproducenter o.lign. og videreformidler maden 

gratis til udsatte danskere: enlige, fattige mødre, fattige ældre, fattige familier 

og andre mindrebemidlede og udsatte borgere i Danmark. 

LOFU fortæller, at der desværre er et stigende behov, da der er 

kommet flere fattige borgere i Danmark.

Alle ildsjæle i LOFU arbejder 100% ulønnet og frivilligt.

Kilder: Politiken og Landbrug & Fødevarer / Stop spild af mad - tal fra 2011
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CA. HVER 2. DANSKER 
HAR MAD I FRYSEREN, 
SOM ALDRIG BLIVER 
BRUGT. SÆRLIGT KØD 
OG RESTER ENDER I 
SKRALDESPANDEN.

Kilde: Epinion for 
Stop Spild Af Mad i 

samarbejde med 
Søndagsavisen 

– tal fra 2015
▲
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Mad-spild



Hoover Dynamic Mega vaske-/tørremaskine WDMT 4138AH, har med sin 
80 liter tromle mulighed for at vaske 13 kg og tørre 8 kg. Eller vaske og   
tørre 8 kg i en cyklus (8+8). 
 
WDMT 4138AH har Fuld TOUCH panel og vores All in One system, som er 
en pumpe der mikser vand og sæbe inden det sprøjtes      direkte ind i 
tromlen fra en dysse i døren. Dette sikrer, at tøjet    optager sæben bedst 
muligt og giver mulighed for 20°C vask eller mulighed for at vaske 13 kg på 
bare 1 time..  

13+8 kg 

www.hoover.dk 
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Teknologien bag ’tingenes internet’ 
er i rivende udvikling, og hver dag 
kan vi koble flere og flere af vores 

apparater til internettet, som fx fitness-
trackere, smartwatches, husalarmer og 
varmepumper. Mulighederne er mange, 
og forventningerne er tårnhøje til dette 
marked, men en ny undersøgelse fra  
Accenture blandt 28.000 forbrugere 
viser nu, at forbrugerne er tilbageholdne 
og ikke har taget teknologien til sig. De 
to største barrierer for køb af de smarte 
enheder og services er pris (67 procent) 
og bekymringer om sikkerheden (47 
procent).

 Ifølge Jesper Strømann, der er Mana-
ging Director hos Accenture, er det ikke 
tilfældigt, at sikkerhed er blevet så vig-
tigt for forbrugerne.

 ”Forbrugerne har i de seneste år væ- 
ret vidne til flere tilfælde af brud på den  
personlige sikkerhed, blandt andet gen- 
nem datalækager og krænkelser af data-
beskyttelseslovgivningen hos både virk-
somheder og offentlige myndigheder. 
For mange forbrugere har det været en 
brat opvågning, som nu påvirker deres 

SIKKERHED OG PRIS 
SPÆNDER BEN FOR TINGENES 
INTERNET
Hver anden forbruger køber ikke digitale enheder som fx smartwatches, fitness-trackere 
og smarte termostater til hjemmet, fordi de er bekymrede for sikkerheden og prisniveauet.

købsadfærd. Store som små virksom-
heder vil derfor være nødt til at kunne 
dokumentere produkternes sikkerhed 
over for forbrugerne for at kunne lykkes 
med den vækst, som er blevet spået for 
’tingenes internet’.”

 Ud af de deltagere i undersøgelsen, 
der enten ejer eller planlægger at købe et  
smart-device i år, svarede mere end en 
tredjedel (37 procent), at de vil være mere  
forsigtige, når de fremover bruger smar-
te enheder og services. Og hver fjerde 
(24 procent) har endda besluttet sig for 
at udskyde købet af en ny smart enhed, 
indtil de får bedre garantier for sikkerhe-
den. Samtidig bekræfter tallene også, at 
forbrugerne ikke har fået mere mod på 
at købe smarte enheder. Kun 13 procent 
planlægger at købe et smartwatch i 
2016. Det er det samme niveau som 
sidste år, og trenden er tilsvarende blandt 
andre ’smarte’ produkter som wearables, 
husalarmer og smarte termostater.

 
Fingeraftryk i stedet for koder og 
hosting inden for EU›s grænser
Trenden mod mere sikkerhed ses alle-

rede blandt nogle af verdens førende 
virksomheder. Storbanken HSBC har 
netop meddelt, at de til sommer vil be-
gynde at anvende fingeraftryk og stem-
megenkendelse i stedet for pinkoder, 
når kunderne skal have adgang til deres 
konti. Derudover har teknologigigan-
terne, Microsoft og Dropbox, meddelt, 
at de vil arbejde på at give deres kunder 
mulighed for at få data hostet på data- 
centre placeret i EU. På den måde får  
kunderne vished for, at data bliver be- 
handlet efter de europæiske datasikker-
hedsregler.

 ”Sikkerheds-agendaen er blevet 
endnu mere forretningskritisk i lyset 
af forbrugernes stigende opmærksom-
hed på sikkerhed og databeskyttelse. 
Samtidig kan vi se, at samtalen om 
sikkerhed samt databeskyttelse rykker 
fra it-afdelingen og ind på direktions-
gangen og i bestyrelseslokalet. Verden 
bliver stadig mere forbundet gennem 
data, og de virksomheder, der formår at 
levere sikre løsninger til forbrugerne, er 
blandt fremtidens vindere,” siger Jesper 
Strømann.

 

OM ACCENTURES UNDERSØGELSE

Undersøgelsen, ’Igniting Growth in Consumer Technology’, er 

udført som en online survey blandt 28.000 forbrugere mellem 

14-55 år på tværs af 28 lande, dog ikke Danmark. Hvert sample 

er repræsentativt for det enkelte land. Surveyen undersøger for-

brugernes holdninger til og barrierer for at købe digitale enheder 

som fx smartwatches, droner, termostater til hjemmet og fitness 

trackere. Herudover kortlægger undersøgelsen også købsmønstre, 

præferencer og tillid til serviceleverandørerne samt fremtiden for 

forbrugernes digitale livsstil. 

47% af forbrugerne er bekymrede over 

sikkerheden i tingenes internet. 

Illustration: Accenture, Igniting Growth in 

Consumer Technology.
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AF: JAKOB LARSEN MEDGYESI

V i kender det allesammen. Aftens-
maden skal gå lidt hurtigt, så det 
ender med nogle rester fra dagen 

før eller fra fryseren. Man smider dem 
ind i mikroen, eventuelt i en plastik-
bøtte, og tænder på fuldt blus i fem 
minutter.

Resultatet er, at lasagnen er brændt 
og brandvarm i kanterne og iskold i 
midten. Eller at man skal have gryde-
retten ud flere gange undervejs for at 
røre rundt, så varmen kan blive fordelt 
ordentligt.

Og her er det, at Teknologisk Institut 
i Taastrup kommer ind i billedet, for her 
forsker man blandt andet i emballage. 
Og den rette emballage kan ændre et 
måltid tilberedt i mikrobølgeovnen fra 
at være en halvtrist affære til at være et 
måltid, man kan være bekendt at servere 
for venner og familie.

Mikrobølgeovnen kan meget mere
Ifølge Alexander Bardenshtein, PhD og 
Faglig Leder i Emballage Materiale ved 
Teknologisk Institut, er der flere fordele 
ved mikrobølgeovnen, hvis man bruger 
den korrekt med den rigtige emballage 
til maden: ”Mikrobølgeovnen lader 
én varme maden hurtigere op med små 
portioner med brug af mindre energi. 
Men for at varme op på en god måde, 
skal man bruge de rette redskaber til 
mikrobølgeovnen. Så kan man virkelig 
bruge den.”

En af de helt store fordele ved mikro-
bølgeovnen er, at man kan lave små por-

ORDENTLIG MAD 
I MIKROEN
til to ting: Popcorn og genopvarmning af mad. Det vil Teknologisk Institut gerne 
ændre på.

tioner mad hurtigt. Det er ikke alle, der 
har brug for at lave en hel flæskesteg. Ja, 
ja, det er ikke en fejl, man kan sagtens 
laver flæskestegen med sprød svær i sin 
mikrobølgeovn, bare man bruger den 
rigtige emballage til det!

– Når mikrobølgeteknologien bruges 
korrekt, kan man reducere størrelsen 
af portioner. Hvis man fx vil lave en 
mindre portion flæskesteg, skal man 
bruge den konventionelle ovn i en time 
eller mere, og man bruger næsten ligeså 
meget energi som på en stor flæskesteg. 
Man vil typisk ikke lave en lille portion 
flæskesteg i ovnen, men man kan ikke 
genopvarme den ordentligt. En gen-
opvarmet flæskesteg ser anderledes ud, 
smager anderledes og har en anderledes 
tekstur. Det gælder også mange andre 
madvarer, som bagværk og madvarer, 
der kræver homogen genopvarming, 
fortæller Alexander Bardenshtein.

Og selvom genopvarmning af mad er 
den funktion, som flest bruger mikro-
bølgeovnen til, så er den i sig selv ikke 
fantastisk til det. Resultatet er ofte, at 
dele af maden er kold, mens andre nær-
mest koger, hvis man bare sætter maden 
ind i mikrobølgeovnen

– Når man varmer færdigmad op i 
mikrobølgeovnen, bliver den ikke var-
met homogent op. Med aktiv mikro-
bølgeindpakning sker der en væsentlig 
ændring af opvarmningen. Hvis man 
varmer frossen mad op i almindelig 
indpakning, fx færdigmad eller mad fra 
fryseren i en plastikbøtte, så vil man 

aldrig kunne varme den homogent op. 
Noget af den kan forblive frossen, mens 
noget af den vil være brændende varm, 
hvor meget af vandet er fordampet, 
forklarer Alexander Bardenshtein.

Skjolde og susceptorer sikrer  
bedre mad
Og det er her, Teknologisk Instituts 
forskning kommer ind i billedet. Ifølge 
Alexander Bardenshtein vil man med 
såkaldte ”partially-transparent microwa-
ve shields” og ”microwave susceptors” 
kunne hæve niveauet for madlavning i 
mikrobølgeovnen betydeligt:

– Hvis man bruger, hvad vi kalder 
”microwave shields” og ”susceptors”, 
der beskytter mod mikrobølger på 
nogle områder, mens de lader dem 
trænge igennem og endnu afgive varme 
andre steder, hvor der er behov for det, 
så kan det gøre opvarmningen mere 
homogen og give sprødhed. Disse 
skjolde og susceptorer kan laves som 
både engangsindpakning til industrien 
og i genbrugelige versioner til private 
køkkener. Det ville være oplagt at sælge 
dem sammen med eller som tilbehør til 
mikrobølgeovnen. Det vil hjælpe folk 
med at varme deres mad bedre og mere 
ensartet.

Rugbrød og indbagt laks
Teknologisk Institut har efter ganske få 
forsøg præsteret at lave alt fra rugbrød 
over flæskesteg med sprød svær, choko-
ladekage direkte fra fryseren til indbagt 

▲



1. Med den rette emballage kan du 

bage et perfekt rugbrød.

2. Mange tror, at metal ikke må komme 

i mikroen, men det er faktisk afgørende,  

hvis man vil have gode resultater.

3. Forskellige typer mad kræver for-

skellige typer beholdere i mikroen.

4. Søren Rahbek Østergaard, til ven-

stre, og Alexander Bardenshtein, til 

højre, vil ændre, hvordan vi bruger 

mikrobølgeovnen.

5. Alexander Bardenshtein har en 

mikrobølgekogebog stående på 

kontoret. 

Se opskrifter fra den senere i bladet.

1

2 3

4 5



Miele præsenterer 
nye køle-/fryse-
skabe med masser 
af muligheder for 
individuelt design

Glæd dig til Mieles nye K 20.000 køle-/

fryseskabe, der har moderne betjening, 

der kombinerer funktion og design per-

fekt. Du vil finde alt omkring skabene 

både enkelt og intuitivt – lige fra den 

lethed, hvormed døren åbnes med 

Click2open og til de præcise indstil-

linger, du helt enklet kan foretage via 

skabets smarte touch display. 

Friskt design

Der er også godt nyt i forbindelse med 

det udvendige design, hvor valgmulig-

hederne i det nye sortiment er mange. 

Skal dit nye køle-/fryseskab fx have  

en tavlefront med en sød mulighed for 

at tegne og skrive diverse beskeder,  

eller foretrækker du en af de elegante 

fronter i sort eller hvidt glas, der 

matcher Mieles indbygningsprodukter 

perfekt, eller måske er du mere til en 

cool stålfront i Miele CleanSteel, der er 

supernem at holde pæn? Vælg præcis 

den grebsfri front, der passer dig!
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Den rigtige indpakning gør en enorm forskel for temperaturen.

laks fra supermarkedet, hvor butterdejen 
blev sprød, helt som fra den konven-
tionelle ovn. Men for at kunne udvikle 
kommercielle produkter, har de brug for 
en partner.

– Allerede nu er resultaterne gode, på 
trods af at vi ikke har optimeret i bund 
i det, da vi ikke har haft et forsknings-
projekt, men bare lavet nogle hurtige 
forsøg. Hvis der er nogen, der går 
ind i det her, så kan der laves nogle 
fantastiske ting, fortæller Søren Rahbek 
Østergaard, sektionsleder, Emballage og 
Transport, der fortsætter:

– Der er en implementeringsgrad af 
mikrobølgeovne, der er helt fantastisk 
ude på markedet. Mere end 80% har 
den. Men man mangler nogle redska-
ber, så folk kan bruge den ordentligt, 
og der mangler nogle produkter, hvor 
emballagen er konstrueret til mikrobøl-
geovne. Derfor er der en oplevelse af, 
at mikrobølgeovnsmad er dårlig, mens 
man i virkeligheden kan lave gourmet-
mad i mikrobølgeovnen. Man ville have 
et redskab, der ikke kun laver popcorn 
og opvarmer mad halvdårligt.

Mikroen kan meget – men for- 
brugerne ved det ikke
Man vil dog ikke kunne lave en type 
konstruktion til alle typer mad. Forskel-

lige typer mad kræver forskellige typer 
emballage med forskellige konstruk-
tioner. Noget vil egne sig til lasagne, 
andet til indbagt laks. Og med den rette 
indpakning vil man eksempelvis kunne 
lave en lille flæskesteg til to personer – 
med sprød svær – på blot otte minutter, 
direkte fra fryseren. 

Det har også stort potentiale for en-
lige, hvor det kan give store besparelser 
på både budgettet og i forhold til mad-
spild. Alexander Bardenshtein forklarer, 
at ”med den korrekte emballage er der 
ikke noget fra den almindelige mad-
lavning, der ikke kan laves i mikrobøl-
geovnen. Det kræver blot den rigtige 
emballage og de rigtige redskaber.”

Men det kræver også, at forbrugerne 
er klar over, hvad man egentlig kan 
med en mikrobølgeovn, og det er ifølge 
Søren Rahbek Østergaard en opgave for 
producenterne:

– Der er en enorm opgave i at over-
bevise kunderne om, hvilke muligheder 
der er med mikrobølgeovnen. Hvis 
man køber et komfur, så er der tit og 
ofte en hel opskriftsbog med. Hvorfor 
kommer producenterne ikke med en 
opskriftsbog til mikrobølgeovne, der  
viser, hvordan man får optimal glæde 
ud af produktet? Hvor er den informa-
tion henne?

Den rigtige indpakning gør en enorm forskel for temperaturen

▲

ANNONCE

▲



Check ind på Mieles 

                gourmet hotel

Et luksuriøst ophold og perfekte betingelser for alle  
dine madvarer i Mieles nye K 20.000 køle-/fryseskabe.

www.miele.dk

Miele A/S · Erhvervsvej 2 · 2600 Glostrup · Tlf. 43 27 11 00 · www.miele.dk 
Besøg Miele Experience Center: Øst: Erhvervsvej 2 · 2600 Glostrup · Vest: Logistikvej 3 · E45 - exit 59 · 7100 Vejle



Til dig
og dine 
kunders
behov
Du ved med garanti, hvad dine 

kunder vil have. Det ved vi 

også. Det er derfor, vi skaber 

produkter, store som små, der 

er designet til at gøre livet lidt 

nemmere. Både i køkkenet,  

stuen og bryggerset. Det er 

her, vi oplever, vi kan gøre en 

forskel for kunden. Og for dig.

 

Se vores produktsortiment og 

kom hele vejen omkring dine 

kunders behov på electrolux.dk
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CHOKOLADEKAGE

Du skal bruge god mørk kogechokolade, smør, mælk, 
mel, bagepulver, æg og sukker.

Til fire-seks personer skal du bruge 
• 50 g mørk chokolade
• 25 g smør,
• 1 dl mælk,
• 50 g hvedemel
• 1 tsk. bagepulver
• 1 æg
• 1 spsk. sukker.

Smelt chokoladen, som til chokolademousse, sammen med 
smørret, rør mælken i, bland med ægget, der er godt
sammenrørt med sukker, og tilsæt til sidst mel og bagepulver. 
Smør bunden af en rund skål eller et fad med høje sider, og
hæld chokoladedejen i, så den kun fylder halvvejs op. Den 
hæver nemlig en del under mikrobølgningen. Læg et stykke
fugtig køkkenrulle på toppen. 
Den angivne portion er færdig på ca. 2 minutter på højeste 
effekt, men kig til kagen, og bank forsigtigt på overfladen. 
Så får du indtryk af, om den stadig er meget blød eller ved
at være færdig.
Husk, at den fortsat bager nogle minutter, efter at den er 
taget ud af ovnen.

Start første gang med at give den højst 2 minutter, tag den 
ud, og lad den stå nogle minutter, før du prøver at skære i 
den for at se, om den er blevet bagt. Den kan altid få mere.
Hvis den har fået for meget og er blevet lidt for hård, kan 
man lave en redningsmanøvre, fx ved at skære kagen i skiver 
og lade dem soppe i en blanding af appelsinsaft og ahornsirup, 
til de er blødere.

Til både den vellykkede og den reddede chokoladekage kan 
der serveres flødeskum eller is.

OPSKRIFTER TIL MIKROBØLGEOVNEN

MAKREL

Makrel er en af de fisk, der smager af mere end de fleste, så 
den kan godt tåle selskab af noget med lidt mere smag end 
fx smør og fløde, der er så godt til de sarte, hvide fisk.

Læg et par mellemstore, rensede makrelfileter på en tallerken, 
dæk med skiver af tomat og fint hakket rødløg, dryp med en
mørk balsamicoeddike, og sæt i mikrobølgeovnen, til fisk og 
løg er færdige, som du kan lide det.

eller
Start med at mikrobølge en blanding af rød peberfrugt, rødløg 
og lidt sød chilisauce i en skål nogle minutter, til det er mørt. 
Læg imens de rensede makrelfileter på en tallerken, og fordel 
den røde blanding på fisken, inden det hele mikrobølges
igen, til fisken har fået nok – og hellere for lidt end for meget.

I 77% af alle danske husstande står der en mikrobølge-

ovn i køkkenet. Den bliver primært brugt til færdigretter, 

opvarmning af lunken kaffe og hurtige popcorn, men  

ikke til rigtig madlavning. Det ønsker Grete Krag Jacobsen, 

dr. med. og tidligere overlæge på Rigshospitalet, at ændre 

på med en ny kogebog. Mikrobølgeovnen er nemlig frem- 

ragende til madlavning – og meget klimakorrekt.

Brug mikrobølge-

ovnen – nemt, 

sundt og lækkert! 

af Grete Krag Jacob- 

sen, forlaget Turbine

▲



ANNONCE

Liebherr har videreudviklet den almin- 
delige grøntsagsskuffe og skabt forlæn- 
get levetid på frugt og grønt, men og- 
så på kød, fisk og mejeriprodukter, som 
udgør en stor del af danskernes madspild.

Eksempelvis kan et løg holde sig  
friskt og sprødt i ca. 28 dage i et Lieb-
herr BioFresh køleskab, hvorimod det 
kun holder sig friskt og sprødt i ca.  
15 dage i et traditionelt køleskab. 

Unikt for Liebherr skufferne er den 
præcise temperatur lige over frysepunk-
tet på 0,3 °C. Denne temperatur gør,  
at madvarernes holdbarhed forlænges, 
men stadig ikke mister sine vigtige vita- 
miner og mineraler, som sker under 
nedfrysning. Man kan sige, at madvarer-
nes forrådnelsesproces lægges på dvale.

BioFresh-skufferne har sin egen  
separate klimazone, hvilket sikrer  
en stabil temperatur, der ikke  
svinger i forhold til temperatu- 
ren i resten af køleskabet.

Luftfugtigheden i skufferne  
kan justeres alt efter typen af mad- 
varer, man har i skufferne. Vil man 
opbevare frugt og grønt, kan man 
have op til 90 % luftfugtighed – 
dette gør, at den naturlige saft i 
madvarerne bevares. 

Vil man derimod opbevare  
kød og mejeriprodukter, sættes 
luftfugtigheden på lavt niveau  
for at holde varerne friske. En 
Cheddarost kan f.eks. holde sig  
10 dage i et almindeligt køleskab  
– i en Liebherr BioFresh-skuffe 
kan den holde i hele 110 dage. 
Holdbarheden på en god steak 
forlænges fra 1 til 7 dage i 
BioFresh-skuffen.

Disse er blot få eksempler ud af man- 
ge, og via Liebherr BioFresh-appen kan 
man gå på opdagelse i over 100 madva-
rer, hvor man kan se den dokumenterede 
levetid i en BioFresh-skuffe kontra et 
almindeligt køleskab.

På BluPerformance-modellerne er køle- 
teknologien kompakt integreret i soklen, 
hvilket minimerer driftsstøj samt fungerer 
pladsbesparende. Resultat: optimal yde-
evne samt et væsentligt større nettovolu-
men og forbedret energieffektivitet.

En stor del af Liebherrs køle- og fryse- 
skabe er 20 % mere energibesparende i 
forhold til grænseværdierne for relativt 
energiforbrug A+++.

LIEBHERR 
BluPerformance 
– En ny dimension 
inden for friskhed 
Tænk hvis dine madvarer kunne forlænge sin levetid 
– uden du behøver røre en finger. Hos Witt A/S arbejder 
vi med at mindske madspild, især igennem vores køle-og 
frysebrand Liebherr.
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Mad-spild

Med Bosch i-DOS 
bliver doseringen 
perfekt.

Bosch i-DOS er vaskemaskinen, 
der automatisk og præcist doserer 
mængden af flydende vaskemiddel efter 
mængden af vasketøj, tøjets materiale 
og hvor snavset, tøjet er.

Fyld i-DOS rummet i sæbeskuffen med 
dit sædvanlige vaskemiddel, så doseres 
den rette mængde vaskemiddel nemt 
og automatisk direkte til tromlen. Nemt, 
sparsomt og altid den rigtige dosering.

Så enkelt er det:
1. Læg vasketøjet ind og luk lågen.
2. Vælg programmet ”Automatisk”.
3. Tryk på start.

Det eneste, man selv skal gøre, er at 
fylde sit sædvanlige, flydende  vaske- og 
skyllemiddel i maskinen efter ca. hver 
20. vask. 

Hvis man ønsker at bruge almindelige 
vaskeprogrammer og specialvaske-
midler/-pulver, kan man selvfølgelig 
også det.
 
Store besparelser.
i-DOS sparer vaskemiddel, vand og 
energi – hvilket er godt for både penge-
pungen og miljøet. På ét år kan man 
faktisk spare hele 11 liter flydende 
vaskemiddel* og op til 7.000 liter vand**. 

* Öko-Institut e.V., Institute for Applied Ecology, 
rapport af September 2010 “Saving potential 
of i-DOS“ og baseret på gennemsnitligt 220 
tøjvaske pr år.

** wfk Institute for Applied Research, 
testrapport WL 5132/10 viser, at i-DOS 
kan spare helt op til 7.062 liter vand 
om året sammenlignet med manuel 
vaskemiddeldosering.



Mere vask.
Mindre arbejde.

Kvalitet til hverdag. i-DOS registrerer automatisk, 
hvor meget vasketøj du lægger i, hvor snavset det er, 
og doserer den nøjagtige mængde vaskemiddel. 
Læs mere om i-DOS og vores 100 dages returret på 
bosch-home.dk



Fra danske husholdninger kasseres 
der årligt 237.000 tons madspild. En 
gennemsnitlig dansk familie med to 
voksne og to børn smider mad ud for 
10.000 kroner om året, hvilket svarer 
til 20 pct. af deres samlede udgifter 
til mad. Siemens nye køle-/fryseskab, 
KG38QAL30, er baseret på den nyeste 
teknologi, der forlænger fødevarernes 
holdbarhed og skal dermed bidrage til, 
at færre husholdninger smider mad ud 
i fremtiden.

”Ved hjælp af den unikke køleskabs-
teknologi kan fødevarer i det nye køle-/
fryseskab holde sig friske op til fem 
gange så lang tid i forhold til opbevaring 
i et normalt køleskab. Dermed sparer 
man penge og måske også tid, da man 
ikke behøver at handle så ofte. Den nye 
teknologi er dermed et vigtigt bidrag 
til en moderne og miljøvenlig hverdag, 
hvor vi sammen kan være med til at 
reducere madspild,” siger Janni Nøhr, 
Brand Communication Manager for 
Siemens Hvidevarer.

Udviklingen af det nye køle-/fryse-
skab er en del af Siemens engagement 
som partner i FAO Initiative Save Food 
– et projekt, hvor der arbejdes aktivt 
med at reducere madspild.

Mad sorteres i forskellige skuffer for 
bedre holdbarhed
Det særlige ved det nye køle-/fryseskab 
er midterzonen ”vitaFresh” bestående 
af to skuffer. Den ene skuffe har en 
lav temperatur og høj luftfugtighed på 
op til 95 %, hvilket gør den perfekt til 
opbevaring af fersk frugt og grøntsager. 
Den anden skuffe er udstyret med en 

særlig vakuumteknologi, der er ideel til 
fødevarer som fersk fisk og kød. Skuffen 
har tør luft og lav temperatur nær 0 gra-
der. Vakuumteknologien tømmer skuf-
fen for ilt og skaber et tryk, som svarer 
til at flyve i 3.000 meters højde. Det er 
netop skuffens kombination mellem lav 
temperatur og reduceret ilt-niveau, som 
forlænger fødevarens levetid.

Lavt energiforbrug
Da hvidevarer som frysere og køleskabe 
står tændt døgnet rundt, er det vigtigt, 
at de er ekstra miljøvenlige. På trods af 
sine avancerede funktioner er det nye 
køle-fryseskab udstyret med det klassifi-
cerede energimærke A++, som sikrer et 
ekstra lavt energiforbrug, hvilket gør det 
perfekt til familier, der både ønsker at 
reducere madspild og samtidig spare på 
elregningen.

Ny køleskabsteknologi 
femdobler holdbar-
heden af fødevarer
Siemens tager kampen op mod madspild og  
lancerer et nyt køle-/fryseskab, der femdobler 
holdbarheden af fødevarer. Skabet er udstyret  
med en ny vakuumteknologi, der tømmer opbeva-
ringsskuffen for ilt, så fisk og kød holder sig længere til 
glæde for både miljø og pengepung.
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Foråret er på vej, og 
det samme er en 
række nye spændende 
produkter fra GRAM

Fleksible induktionskogeplader
Blandt en række nye induktions-

kogeplader ses bl.a. en spændende 

FLEXI induktionskogeplade. 

Ud over fleksibiliteten får kunderne en 

kogeplade, der kan udnyttes optimalt, 

ligesom kogepladen er udstyret med 

både TwinZone/TwinZone booster, 

intelligent gryderegistrering samt en 

elegant SliderControl.

Med boosterfunktion kan effekten på 

kogepladen øges og med TwinZone 

booster opnås den dobbelte effekt 

og dermed lynhurtig opvarmning af 

kogezonen.

Miljøvenlige emfang
Med fokus på miljøvenlig LED belys-

ning og lavt lydniveau tilbyder GRAM 

nu et helt nyt sortiment af emfang.

 

LED spot eller power LED giver et 

godt arbejdslys under tilberedningen 

og en ekstra lyskilde, også når 

emfanget ikke er i brug.

Opvaskemaskiner til små køkkener
I den nye serie af 45 cm opvaskemaski-

ner findes også en topmodel i energi-

klasse A++ med LCD display, AquaStop 

og en ekstra bestikbakke øverst.

Annonce



GRAM har i generationer været kendt for at udvikle produkter, som gør hverdagen lettere og fylder 

køkkenet med gode oplevelser. GRAM kan nu tilbyde forbrugerne en ny serie af opvaskemaskiner i bredden 

45 cm til de mindre køkkener, hvor pladsen er lidt trang, eller til dem, som synes, det er praktisk med 

2 opvaskemaskiner ved siden af hinanden, uden at de optager mere plads end nødvendigt. 

Kig også på vores nye sortiment af induktionskogeplader, hvor der er mange spændende modeller at vælge 

mellem og et helt nyt sortiment af emfang, som opfylder kundernes behov til effektiv udsugning, miljøvenlig 

LED belysning og lavt lydniveau. Se mere på www.gram.dk eller i vores nye katalog, som er på vej. 

Erfaring #15 

Energi kan bruges 
på mange måder 

Ekstra lavt energiforbrug



I en single-husholdning svarer det typisk 
til, at der kasseres madvarer for 6.718 
kr. årligt. Ved at forlænge fødevarernes 
holdbarhed er der derfor masser af 
penge at spare for den enkelte forbruger 
og for samfundet som helhed.  Derfor 
foreslår OBH Nordica nu de danske  
forbrugere at anskaffe sig en Food Sea- 
ler, som kan holde maden frisk op til 
fem gange længere end de sædvanlige 
opbevaringsmetoder. 

Food Sealer: 
Nytænkning i 
opbevaring af fødevarer 
mindsker madspild 
Selv om en femtedel af danskerne er blevet bedre til at  
reducere madspildet i husholdningen, er der stadig langt igen. 
Over 200.000 tons spiseværdige madvarer ryger ud hvert år. 

Pas bedre på madvarerne
En Food Sealer vakuumforsegler maden 
og forhindrer luftens påvirkning, som 
får fødevarer til at miste næringsværdi, 
konsistens og smag og sætter gang i en 
nedbrydningsproces. Vakuumering er så 
effektiv, at selv en avocado uden skræl 
kan holde sig grøn og delikat i flere 
dage. Også i fryseren gavner vakuume-
ringen, fordi den beskytter fødevarerne 
mod frostskader.  

OBH's food sealer er ikke kun 

smart til sous vide-maskiinen 

– vacuumering forlænger også 

fødevarernes holdbarhed og gør 

dem nemmere at opbevare.

Mad-spild

Ultra Vortex madras støvsuger 
er en støvsuger, der slår 99,9% 
af alle bakterier og støvmider 

ihjel. Det sørger UV lampen for. 
 

Den kan bruges på madrasser, 
sofaen, puder, m.m. 

 
Støvbeholderen er let at tage af 
og tømme helt uden at komme i 

berøring med støvet. 

www.hoover.dk 
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Det går godt hos hvidevareforhandleren 

Skousen, som i dag tæller 53 danske fran- 

chisebaserede butikker, suppleret af webs-

hoppen skousen.dk. Virksomheden oplever 

fremgang, og det mærkes hos de danske 

franchisetagere, som i 2015 realiserer bund- 

linjer på over en million kroner per butik. 

I 2011 blev den dengang konkursramte 

butikskæde overtaget af WhiteAway Group, 

som igangsatte en turnaround, der til sta-

dighed kan aflæses på franchisetagernes 

bundlinje hver måned. Faktisk realiserer 

butikkerne bundlinjer på over 1 mio kr. i 

gennemsnit. Hvor meget over millionen 

er ikke officielt. Virksomheden ledes af 

35-årige Jonas Dørken, der på trods af sit 

jyske købmandsgen heller ikke længere 

kan lægge skjul på sin tilfredshed:  

– Jeg kan ikke udtale mig med sikker-

hed, men jeg vil tro, at vi er den bedste 

af alle franchisekæder i Danmark målt 

på overskud for franchisetagerne. Selv de 

nyeste butikker performer allerede rigtig 

godt. Specielt når vi ser på den konkur-

rence, der er i vores branche, er vi rigtig 

godt tilfredse.

Kimen til den massive turnaround star-

tede først og fremmest ved at sammen-

sætte et hold inhouse som er specialister 

i at ”gøre mere med mindre”, som vare-

SKOUSENS FRANCHISETAGERE 
ER NU EN MILLIONÆRKLUB

tager al drift, marketing og udvikling af 

brandet: ”Vi har en meget utraditionel til-

gang til det at drive detailhandel. F.eks. 

benytter vi os generelt ikke af dyre rekla-

mebureauer og mediebureauer – ligesom 

vi ikke har regionschefer og distriktsche-

fer osv., som man har i traditionel detail-

regi. Vi arbejder i stedet med online kom-

munikation – også til franchisetagerne”, 

påpeger den IT-ingeniøruddannede Jonas 

Dørken. Nethandlen er også en naturlig 

del af forretningsstrategien, hvor det er 

butikkerne, som til stadighed er i fokus 

på Skousens hovedkontor. Jonas Dørken 

fortsætter: 

– Nethandlen er med til at trække  

kunder i vores butikker. Langt største- 

delen af forbrugere, som er på udkig 

efter hvidevarer researcher på nettet, 

men ønsker stadig den personlige råd- 

givning i butikkerne – og her har vi bare 

de bedste rådgivere i vores butikker. 

Vores franchisetagere og de ansatte i 

butikkerne giver kunderne en fantastisk 

betjening og samtidig en god pris – 

what’s not to like?”

WILFA JUICEMASTER 
Juicemasteren fra Wilfa er en kraftig slow-juicer på 150 watt med keramisk kværn, som giver 

ekstra styrke og ikke tager farve til sig fra frugt og grøntsager. Juiceren har en lyddæmpet 

motor, som gør det behagelig at lave juice – selv om morgenen,  

hvor familien ikke må vækkes. Med Juice- 

masteren kan du få dækket dit daglige  

behov for vitaminer og mineraler. Den  

har ingen skarpe kanter eller blade, er  

nem og enkel for alle at bruge, lige- 

som alle dele er nemme at samle  

og at rengøre. 

JuicerMasteren klarer næsten  

al frugt og grøntsager – fra  

gulerødder og æbler til ingefær  

og agurk. Du skærer blot kerne- 

hus og sten ud af frugterne og  

kommer frugt- og grøntsagerne  

i JuiceMasteren, så de passer  

til mundingen.

MIELE 
50 ÅR I 
DANMARK
I 1966 åbnede Miele et datter- 

selskab i Danmark, og de solide  

produkter med den lange hold- 

barhed faldt hurtigt i danskernes 

smag.

Miele fejrer 50-års jubilæum  

i Danmark, og forbrugeren kan  

se frem til et år med nye pro- 

dukter, flotte kampagner, store  

konkurrencer og tilgifter ”oven i  

hatten”.
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DANSK DIREKTØR I ASIEN

Kristian Hansen, tidligere adm. direktør i 

Gorenje Group Nordic, har pr. 1. januar 2016 

fået ansvar for Gorenjes aktiviteter i Asien og 

er blevet udnævnt til adm. direktør for Gorenje 

Asia med base i Shanghai.

Kristian Hansen har tidligere haft centrale 

roller i den danske branche, bl. a. som for-

mand for FEHA i årene 2010-2014 og som 

formand for el-retur.

I tråd med koncernens strategi om at 

skabe gode mærkevare-associationer gen-

nem idræt har Grundig indgået samar-

bejde med Kongelig Dansk Yachtklub. 

– Vi har allerede god erfaring med 

vores engagement i norsk tophåndbold 

gennem Grundigligaen og vores fælles 

projekt med Kongelig Norsk Seilforening. 

Det er derfor med stor glæde og spæn-

ding, at Grundig nu skal bidrage som 

aktiv partner i Kongelig Dansk Yachtklub, 

hvor vi har fælles ambitioner om at bi- 

drage til at øge interessen for sejlsport. 

Gennem et aktivt samarbejde med KDY  

skal vi styrke satsningen på unge sejlere,  

og muliggøre aktiviteter for KDY’s med- 

lemmer generelt, fortæller Per-Kristian  

Ervik, CEO Grundig Nordic. Samarbejds- 

aftalen mellem Grundig og Kongelig 

Dansk Yachtklub muliggør nye aktiviteter 

for klubbens medlemmer og projekter, 

som tiltrækker sejlsportsinteresserede  

og bidrager til nye medlemmer. 

– KDY har fået en meget spændende 

samarbejdspartner i Grundig, som ønsker  

at støtte KDY’s aktiviteter især for yngre 

sejlere, ligesom Grundig har en ambition 

om at medvirke til at skabe nyudvikling 

sammen med KDY på nationalt og nor-

disk plan, hvor der allerede er etableret 

et samarbejde med vores søsterklub, 

Kongelig Norsk Seilforening. Vi byder 

Grundig velkommen som ny Partner i 

2016, forklarer Dan Ibsen, Kongelig Dansk  

Yachtklub. Grundig har været en del af 

hjemmet i Norden i over 50 år, og er  

mest kendt for TV og radio. Efter lance-

ringen af hvidevarer i 2014 er Grundig 

blevet en fuldværdig leverandør af hjemme- 

elektronik. Det er fortsat tysk kvalitet, 

som er en forudsætning for produkter 

som introduceres, uanset produktkategori. 

Forbrugeren vil også i fremtiden opleve 

solide og brugervenlige produkter, som 

gennem smarte løsninger og praktiske 

funktioner bidrager til en enklere hverdag.
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GRUNDIG MED 
UNIK SATSNING PÅ 
SEJLADS
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Ren nydelse. Intet mindre: 
autoMilk Clean rengør automatisk 
mælkesystemet.

Alle, der har en passion for
en virkelig god, aromatisk
kaffe, er villige til at gøre
næsten alt – undtagen at 
rense mælkesystemet

regelmæssigt. Det er årsagen til at
Siemens har udviklet autoMilk Clean.
Dette fuldautomatiske damprensnings-
system aktiveres efter hver drik, og sikrer
perfekt hygiejne samt fritager dig for at
rense mælkesystemet selv. Mælkebakte-
rier får ikke en chance for at udvikle sig. 
Dette giver dig mulighed for at sidde
og nyde din kaffe.

Separate bønnebeholdere for 
ren smag: dualBean system.

Med dualBean systemet, 
kan du nemt vælge de 
bedste bønner til din 
favoritkaffe i den fuld-
automatiske kaffemaskine. 

De to separate beholdere, hver med sin 
egen kværn, sikrer at dine bønner ikke 
bliver blandet. For hver drik, gemmer 
maskinen den senest valgte beholder 
som standard. Vil du hellere anvende 
den anden type bønner, ændrer du det 
nemt. Det sikrer at den ønskede smag 
altid bliver opnået.

Siemens unikke Pick Up Service 
med i købet.

Køber du en kaffemaskine 
fra Siemens indgår Siemens 
unikke Pick Up Service. Den 
betyder, at vi henter maski-
nen, hjemme hos dig, hvis 

den skal serviceres, rengøres eller repa-
reres. Du ringer, vi henter og afl everer 
den i prima stand på den aftalte tid.

Pick Up
Service

Siemens. Fremtiden fl ytter ind. 

Kom hjem 
til verdens
bedste kaffe. 
Din egen.
EQ.9 fuldautomatisk kaffemaskine – 
alt hvad du har brug for til ren nydelse.

siemens-home.dk
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Pick Up
Service

Hvis du gerne vil nyde perfekt kaffe, men helst vil slippe for alt det 
praktiske, er Siemens nye EQ.9 fuldautomatiske kaffe-/espressomaskine 
din ven i køkkenet. For nydelse er også et spørgsmål om teknologi. 
Denne drømmemaskine har det hele: to beholdere til kaffe og to 
kværne for en valgfri og ren smag samt ideel bryggetemperatur under 
hele brygningen. Med baristaMode fi njusterer du indstillingerne 
nøjagtigt efter din personlige smag. Og mens du nyder en silkeblød 
cappuccino, rengøres mælkesystemet automatisk. EQ.9 er udformet til 
at glæde dig hver dag. Både med god smag og stilrent design i 360°.

Psst. Med superSilent serverer EQ.9 kaffen lige så lydsvagt som 
hurtigt. Læs mere om den nye EQ.9 kaffe-/espressomaskine på 
siemens-home.dk

Siemens. Fremtiden fl ytter ind. 

Kom hjem til verdens
bedste kaffe. Din egen.
EQ.9 – en fremragende smagsoplevelse, takket være to beholdere 
til kaffebønner og to kværne til separat brug.

siemens-home.dk
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HØRT PÅ 

CES 2016
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”AT FORBINDE ET PRODUKT MED 

INTERNETTET ER IKKE SMART. 

SMART BETYDER INTELLIGENT  

– AT APPARATET KAN ANALYSERE 

DATA OG TAGE EN BESLUTNING 

UDEN AT ET MENNESKE SKAL 

TRYKKE PÅ EN ON/OFF KNAP”. 

Cees Links, CEO, 
Green Pack Technologies.

”FÆRRE END 10% AF FORBRUGERNE KØBER 

“SMART HOME DEVICES”. AF DE, DER ALLE-

REDE HAR KØBT, ER EN UD AF FEM STOPPET 

MED AT BRUGE DE SMARTE FUNKTIONER”.

Accenture – Digital Consumer Survey 2016.

”HJEMMET SKAL IKKE VÆRE EN TEKNOLOGIUDSTILLING”.
Marie Schmidt, Bang & Olufsen

”PLANLØST”.
New York Times om CES 2016.

”At skabe et design er som 
at give en gave”.

Torsten Valeur, dansk designer 
LG’s Signature serie

” VI ER DIGITALT MÆTTE. VORES 

HOVED ER I VORE MAILS OG 

VORE MAILS ER I VORES HOVED. 

HVIS VI IKKE PASSER PÅ, BRÆNDER 

VI UD”.

Kate Unsworth, det digitale smykkefirma 
Vinaya, i The Sunday Times

30

”VIDENDELING GØR INNOVATION 

MULIG. I 1995 VAR 100% AF OVER-

SÆTTELSE FRA TALE TIL TEKST FORKERT. 

I DAG ER 5% FEJLBEHÆFTET – FORDI 

SYSTEMERNE STRAKS DELER INFOR-

MATION OM FEJL”,

Shawn duBravac, forskningsdirektør 
i den amerikanske elektronik-

brancheforening CTA. 

”Vis unge mennesker 
en glasflade – og de er 
overbeviste om, at den 
er interaktiv”.

Rory McNeill, Samsung, Europa

”Vi ved ikke, hvor mange data nye, 
net-opkoblede apparater vil give os, 
hvor disse data vil blive brugt og til 
hvad”.

Jatinder Singh, Cambridge University’s Computer Lab, 
i The Sunday Times.

”I 2030 vil 2/3 af den globale 
middelklasse bo i Asien …”

Jürgen Boyny, analysedirektør for GfK, 
på IFAs pressemøde. IFA afholder i april 

det første IFA Asia i Shenzhen.



The connected machine

Dine kaffeoplevelser når et helt nyt niveau,  

når din maskine kommunikerer direkte  

med din smartphone eller tablet.

*  200 kr. overføres ved købspris fra 599 kr.  

400 kr. overføres ved købspris fra 999 kr.  

600 kr. overføres ved købspris fra 1.999 kr. 

800 kr. overføres ved købspris fra 2.599 kr. 

Gældende ved køb i perioden 14.04.2016 – 30.06.2016. 

Se venligst vilkår og betingelser på www.nespresso.com

Læs mere på nespresso.com/Prodigio

FÅ OP TIL

800kr.
OVERFØRT TIL 

DIN NESPRESSO

CLUB-KONTO
NÅR DU KØBER EN

NESPRESSO MASKINE*

Vejl. pris 1.599,-
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Thermex BLUELINE og 
COLLECTION nyheder
- det er os en fornøjelse, at kunne præsentere
 vores nye 2016 kataloger

Farøvej 30 · 9800 Hjørring · Tlf. +45 98 92 62 33

Valhøjs Allé 190 · 2610 Rødovre · Tlf. +45 36 70 70 29

www.thermex.dk · info@thermex.dk
THERMEX SCANDINAVIA A/S

Du kan bestille de nye Thermedx klatalogerne på: info@thermex.dk 

Du kan også se BLUELINE og COLLECTION 2016 på www.thermex.dk
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THERMEX COLLECTION

Avignon

NYHED

NYHED
NYHED

Tours Arles

NYHED
NYHED

Le Mont

NYHED

NYHED

Metz Medio III Strip Metz Maxi II Strip Mini Bordeaux

NYHED
NYHED

NYHED

Integro TFM 160-180-190

NYHED
NYHED

Valence Macon Vichy

NYHED
NYHED

NYHED


