
 
Danske Slagtermestres dyrskue-debut blev en succes. 
 
 
 
Mellem 15.000 og 20.000 smagsprøver blev det til over tre dage. Så mange, som det overhovedet 
var muligt at producere. 
 
Som noget helt nyt havde Danske Slagtermestre i år en stand på Roskilde Dyrskue. Her lancerede vi 
”Årets Dyrskuepølse”, som forinden var kåret i Aftenshowet på DR1 af køkkenchef Thomas Rode 
Andersen fra restaurant Kong Hans i København. Han havde tre forskellige grillpølser at vælge 
imellem, og man må sige, at vinderen – en pølse med løvstikke – blev et hit blandt gæsterne på 
dyrskuet. 
 
- Grillpølsen med løvstikke er den mest karakteristiske af pølserne. Den har en sjov kant, og man 
kan smage både løvstikketop og -rod. Det gør den original og spændende, lød begrundelsen fra 
Thomas Rode Andersen. 
 
Alle tre varianter var udviklet af slagtermester Peter Aalbæk fra Farre ved Give. 
 
At dømme efter ”anmeldelserne” fra de mange dyrskuegæster er der tale om et pletskud. Pølsen fik 
utrolig megen ros – og ingen kritik. Selv den ellers kræsne mad-mand Claus Meyer, som også 
kiggede forbi, var begejstret. 
 
- Det gik over al forventning, siger Danske Slagtermestres direktør, Torsten Buhl, om dyrskuet i 
Roskilde. Men vi var også fantastisk heldige med vejret, og det er selvfølgelig medvirkende til, at vi 
havde så mange besøgende på standen. Vi har talt med en masse forbrugere og lavet en masse 
reklame for slagterhåndværket og butikkerne. Det var derfor, vi var der – og det formål indfriede vi 
til fulde i Roskilde. 
 
Den 11.-13. juni var Danske Slagtermestre på ny på dyrskue, denne gang i Odense. Dér bød vejret 
på kulde, regn og blæst. Alligevel var der mange besøg på Danske Slagtermestres stand, hvor vi på 
de tre dage solgte ca. 3.300 dyrskuepølser. I Odense solgte vi direkte fra standen - i modsætning til 
Roskilde, hvor vi kun delte smagsprøver ud.   
 
Opskriften på ”Årets Dyrskuepølse” er nu sendt ud til alle de slagterbutikker, der er medlemmer af 
Danske Slagtermestre. 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
På Danske Slagtermestres stand på Roskilde Dyrskue kunne publikum se, hvordan en pølse 
produceres som et rigtigt håndværk. Her er det detailslagter-eleven Nicklas Siek fra 
Kvalitetsslagteren i Næstved, som giver en hånd med. 
 
 

 
 
Danske Slagtermestres dyrskuepølse, produceret af Peter Aalbæk, kunne købes rundt omkring på 
dyrskuepladsen – bl.a. ved denne pølsevogn. 
 
 
 
 
 
 



 
 
Trods kulde og regn er der gang i grillen, her er det Nikolaj Jæger, DSM og Jørgen Rasmussen, 
Landslagteren Faaborg, der vender pølser og brød. I baggrunden ses Britt Rasmussen, Faaborg. 
 
 
 

 
 
 
Der var stor interesse for Årets Dyrskuepølse, som bl.a. Dennis Karlsen, Fjordagerslagteren, 
Odense var grillmester for. 


