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Det sker

13. maj
Bestyrelsesmade i Maelkeafgiftsfonden
Mejeriforeningen, Arhus

16.-20. Maj
Japansk osteskole
Odense

23.-25. maj
Japansk osteskole
Arhus

23.-27. maj

IDF Analytical Week
Sydafrika
www.fil-idf.org

25. maj
Bestyrelsesmade
Mejeriforeningen, Arhus

28.-29. maj
Landbrugsmesse
Gl. Estrup

31. maj
Maelkesymposium
Landbohgjskolen, Kabenhavn

1. juni
Kredsudstilling
Gl. Estrup

3.-5. juni
Roskilde Dyrskue
Roskilde

5.-6. juni

Dansk Landbrugspresses 100-ars jubileeum
Kgbenhavn

www.agrijournalists.dk

7.-10. juni

IDF/Standing Committee on Marketing/
International Milk Promotion Group (IMP)
Dublin

www.fil-idf.org

10.-12. juni
Odense Dyrskue
Odense

23.-25. juni
Landsskuet
Herning

27. juni-1. juli

IDF Legislation Week
Tyskland

www fil-idf.org

29. juni
Bestyrelsesmode
Mejeriforeningen, Arhus

Synlighed

Martin Thorups bekendte har en forventning om, at han skal ud og lukke
pizzeriaer, nar han engang er blevet faerdig med sit levnedsmiddelstudie
pa KVL. Ikke et ondt om at lukke pizzeriaer - eller dbne dem for den sags
skyld. Sagen er, at de faerreste mennesker i dag har en anelse om, hvad en
levnedsmiddelingenigr gar og foretager sig.

Det handler om synlighed eller rettere mangel pa samme, som Martin Tho-
rup skriver i sit debatindlaeg pa side 13.

Nu kan Martin Thorup sikkert leve med en frisk pizza-bemaerkning i ny og
nae, men desveerre stikker problemet dybere end som sa - og sa er det ikke
sjovt leengere. Den danske mejeribranche har et akut behov for en gget
tilfersel af levnedsmiddelsbachelorer til mejeriingenigroverbygningen pa
KVL og DTU.

Men helt galt ser det dog ud med uddannelsen af den arbejdskraft, der
rent kompetencemaessigt ligger mellem mejerister og mejeriingeniorer:
Procesteknologer med mejerispeciale. Med en arlig tilfersel af cirka syv
nyuddannede procesteknologer er uddannelsen ude i en regulaer krise. En
krise, der rammer mejerierne i hele Norden. Pa den baggrund er det helt
oploftende at kunne skrive om et faelles nordisk brancheinitiativ, som skal
puste nyt liv i uddannelsen. Med udgangspunkt i treeningsmejeriet pa
Dalum kan vi meddele ikke uden en vis national stolthed. Vi seetter fokus
pa de mejerifaglige uddannelser i temaet pa siderne 9-12.

Kokken Claus Meyer hgrer ikke
til blandt de mest usynlige men-
nesker her til lands. Nu har han
faet den glimrende idé at gere
smagen af meaelk lidt mere synlig,
hvis man kan bruge et sadant
udtryk i den sammenhaeng. Laes
mere pa side 3.
Mejeriprodukterne og arbejdet
pa de danske mejerier kan i det
hele taget se frem til en solid
dosis synliggerelse, nar Skolemaelks kommende mejerifilm far premiere
efter sommerferien. Et enkelt blik pa forsiden af dette blad burde give et
hint om, at der ikke bliver krgbet langs panelerne, nar produkterne skal
praesenteres. Skeptikere vil maske mene, at det snarere ser ud, som om
filmens gennemgaende figur, Pede, er godt i gang med at stjzele hele bil-
ledet. Under alle omstaendigheder serverer vi et par klip fra filmens opta-
gelser paside 8. m

sammenhang.

Kokken Claus Meyer hgrer ikke fil
blandt de mest usynlige menne-
sker her til lands. Nu har han faet
den glimrende idé at gare smagen
af meelk lidt mere synlig, hvis man
kan bruge et sddant udtryk i den
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Fusions-vrovi

Mediekritik. Det er noget
vravl at pasta, at selve
andelsmodellen stod i vejen
for Arla Campina-fus ionen,
mener Mejeriforeningens
formand Kaj Ole Pedersen.

Den 21. april meddelte Arla Foods pa et
pressemade, at den planlagte fusion

med hollandske Campina var aflyst. En
detaljeret analyse af de to andelsselskaber
- en sdkaldt due dilligence - havde afslgret
storre forskelle mellem Arla og Campina
end fgrst antaget.

Flere medier har dog pa det seneste
udpeget en anden forklaring pa forhand-
lingssammenbruddet: Andelsmodellen.
Berlingske Tidende og Erhvervsbladet
traekker saledes en parallel til de aktuelle

Meyer smager pa malken

Maelkesymposium. Dansk,
svensk, fransk, upasteuriseret
m.m. - der er 30 forskellige
slags maelk pa bordet, nar
Meyers Madhus inviterer til
maelkesmagning den 31. maj.

Meelk er en central del af den danske mad-
kultur, men mange opfatter maelken som
en uniform fedevare. Det skal der rades
bod pa. Derfor har Meyers Madhus arran-
geret et storstilet maelkesymposium, som
afholdes den 31. maj pa KVL i samarbejde
med Mejeriforeningen samt forskere fra
KVL og Forskningscenter Foulum.

Kokken Claus Meyer styrer aftenens
gang, der blandt andet byder pa faglige
indlaeg om maelkens molekylaere gastro-
nomi og introduktion til sensorisk bedgm-
melse af maelk samt smagsprover pa
innovativ madlavning med maelk foruden
selvfelgelig den store maelkesmagning pa
cirka 30 slags meelk.

Europaeisk konkurrence

Der vil vaere prover fra forskellige kvaeg-
racer, homogeniseret og uhomogeniseret
maelk, fordrsmaelk fra keer pa graes rundt
om i landet og maelk fra kger i stald, der
spiser samme foder som om vinteren. Geo-
grafisk spaender maelken fra det nordlige
Sverige til Alperne i syd.
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problemer med det tvaernationele samar-
bejde i Coop Norden.

Berlingskes lederskribent sparger
blandt andet, hvorfor man“..skal bevare en
formel andelsramme, hvis realiteten er, at
virksomheder ma drives som aktieselskab
for at fastholde konkurreceevnen. Det er
det spgrgsmal, andelshaverne i Arla og
Coop Norden har grund til at fa afklaret,
nar nu de aktuelle fusionsproblemer har
trukket graenser for andelsbevaegelsens
operationelle bevaegelighed.”

Helt hen i vejret

“At fusionen mellem Arla og Campina blev
aflyst, har intet med andelsmodellen at
gore. Og det er helt hen i vejret at drage
sammenligninger til problemerne i Coop
Norden. Det er simpelthen noget vrovl’,
siger Kaj Ole Pedersen, formand for Mejeri-

foreningen og medlem af Arla Foods’
bestyrelse i en kommentar til mediernes
udmeldinger.

“Forskellene mellem de to selskaber
viste sig at veere storre end forventet,
men det har intet at gore med, at det er to
andelsselskaber. Men sammenlignet med
rene industriforetagender vil forhand-
lingsprocessen typisk veaere lengere i
andelsselskaber. Der er flere interesser, der
skal hgres. Mere snak. Og det gor da ikke
tingene nemmere.”

“Men det er ikke ensbetydende med,
at det ikke kan lade sig gere. Det er den
vellykkede fusion mellem MD og Arla et
godt bevis pa."

“Derfor kan man godt forestille sig, at vi
tager fusionen med Campina op igen om to-
tre &r. Nu ved i hvert fald, hvor vi skal starte.m

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk

Frisk fra kilden. Kokken Claus Meyer er ikke bange for stikke hovedet frem, nar der skal seettes fokus pa fo-
devarekvalitet og smagsoplevelser. Den 31. maj er han veert ved et sakaldt maelkesymposium med det zedle
formal at vise, at maelk slet ikke er s& ensartet og kedelig en drik, som nogle maske gar rundt og tror.

Foto: Martin Krogh, DR, venligst udldnt af Meyers Madhus.

Mejeriforeningen: God idé

“Det er en rigtig god idé, som Claus Meyer
har faet, og den vil vi gerne bakke op

om med teknisk assistance. Det bliver
spaendende at fa maelkens mange nuancer
i fokus,” siger afdelingschef Winnie Pauli

fra Mejeriforeningens afdeling for Maelk &
Ernaering.

Inden aftenens smagning, der er dben
for publikum, vil et professionelt panel
bestaende af mejerister, treenede maelke-
smagere fra KVL, kokke og vineksperter
bedgmme de samme maelketyper, og

resultaterne fra denne smagning bliver
afslgret i lgbet af aftenen.

Arrangementet finder sted pa KVL i
Marmorhallen og auditorium 3-14 kl. 19-21.
Billetter a 160 kroner kan bestilles pa
www.meyersmad.dk/madhus/maelk. m

Karen Gronkjeer Kjeldsen, kgk@mejeri.dk

mejeri bringer en reportage fra meelke-
symposiet i naeste nummer, som derfor
ferst udkommer onsdag den 8. juni
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Foto: Morten Faue

Som et teatertaeppe traekkes den rede ladeport til side, og de
ventende kger springer ud. Her er det gkologisk maelkeproducent
Sten Christensens sortbrogede, der tordner ud til det friske graes
pa Finderupgard ved Hobro. 32 gkologiske landmaend landet over

inviterede publikum til at overveere det flotte scenarie pa @-dag,

sendag den 24 april. Vejret var godt med, og de fleste steder var
fremmedet markant. @kologisk Landsforening, som star bag
arrangementet, forsikrer, at @-dag skal blive en tilbagevendende
forarsbegivenhed. m

Steffen Moestrup, smo@mejeri.dk

Markedsorientering

Indien bliver meelkegigant

Vaekst. Mzelkeproduktionen

i Indien vil stige med 50 pct.

i de kommende 10 dr og

na op pa niveau med den
samlede produktion i EU. Det
forudser OECD i en endnu ikke
offentliggjort rapport om den
globale mejeriproduktion.

EU har i dag verdens suveraent storste
maelkeproduktion, men i Igbet af de naeste
10 ar forventer OECD, at Indien vil naerme
sig det europaeiske produktionsomfang.
Det fremgdr af en endnu ikke offentliggjort
rapport fra OECD med titlen ‘Agricultu-

ral Outlook 2005-2014" | analysen af den
globale mejeriproduktion forudser OECD,
at den indiske produktion i 2014 vil nd op
omkring 140 mio. ton/arligt, hvilket er en
stigning pa naesten 50 pct. i forhold til
2004. Ogsa i lande som Pakistan, Brasilien,
Kina og Argentina forventes produktionen
at stige kraftigt, mens produktionen i EU vil
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vaere begraenset af kvoterne. EU’s samlede
maelkeproduktion er i dag 143 ton/arligt.

Problemer i Australien

| de sidste par ar har Australien veeret
hérdt plaget af torke, og for indevae-
rende markedsar forventes produktionen
at falde yderligere en pct. i forhold til
sidste ar. Flere vurderinger lyder p3, at
Australien far sveert ved at genvinde sin
tidligere produktionsstyrke efter terken
12002/03, og veeksten i produktionen er
derfor begraenset i de kommende ar. New
Zealand har i de sidste ar oplevet en kraftig
vaekst i maelkeproduktion, men i 2004/05
forventes produktionen at falde omkring
4-5 pct. som folge af tarke. OECD forventer
en fortsat stor veekst i New Zealand frem
til 2014.

Verdensmarkedspriserne vil falde pa
kort sigt

New Zealand og Australien er i dag blandt
de storste akterer pa verdensmarkedet for
mejeriprodukter og har dermed stor ind-

flydelse pa verdensmarkedspriserne. Den
aktuelle produktionsnedgang i Oceanien
kombineret med en gunstig udvikling i
efterspergslen pa verdensmarkedet har
resulteret i aktuelle hgje verdensmarkeds-
priser pa mejeriprodukter.

Ifalge OECD’s analyse vil priserne pa
verdensmarkedet falde i de kommende
par ar, hvilket bl.a. skyldes produktions-
stigninger i Oceanien. Pa sigt forventer
OECD dog, at den gunstige udvikling i
eftersporgslen efter iseer ost og sedmeelks-
pulver vil resultere i, at verdensmarkeds-
priserne efterfelgende stiger svagt frem
til 2014.

Som folge af EU’s markedsordning for
maelk og mejeriprodukter har verdens-
markedspriserne ikke direkte indvirkning
pa de interne priser i EU. Hvis der kommer
yderligere reformer pa maelkeomradet, vil
det dog pa sigt betyde, at EU i hgjere grad
kommer til at felge prisudviklingen pa
verdensmarkedet. m

Kirsten E. Pedersen, kep@mejeri.dk
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Styr pa

Marked. Import af ost handler
om stram logistik og naese for,
hvilke specialoste forbrugerne
vil efterspgrge i morgen, lyder
meldingen fra Danmarks
sterste osteimportar, Delimo
A/S.

"Osteimport handler om at kunne handtere
detaljen’, siger direkter Steffen Andersen
Delimo A/S i Skaevinge pa Nordsjeelland.
Og her teenker han ikke kun pa kunsten

at holde styr pa de 350 forskellige oste fra
41 leverandgrer i 13 lande, som Danmarks
stgrste osteimporter leverer til et meget
bredt udsnit af detailhandlen og foodser-
vice-sektoren. For medarbejderne i Delimo
handler det ogsa om at have et overblik
over det kolossale udbud af udenlandske
specialoste og have nase for, hvilke af dem
danske forbrugere vil efterspege i morgen.
Sidst men ikke mindst drejer det sig om
logistik. At have de rette oste pa lager og fa
dem sendt ud til kunderne, nar de rammer
den helt rigtige modningsgrad.

Kundernes baglager

"Vil de have tonsvis af den samme ost, sa
far de det. Og vil de kun have tre oste, sa far
de kun tre oste. Vi bryder emballagen op og
pakker om og kombinerer ostene, ligesom
de vil have det. Det er vores job at serge for,
at de hele tiden har det sortiment af varer,
som de har behov for. | praksis fungerer vi
som baglager for mange af vores kunder.

Delimos direktor Steffen Andersen: "Det sker indi-
mellem, at kunder i detailhandlen eller andre mener,
at de selv ligesa godt kan sta forimporten af deres
udenlandske oste. Sa prov, plejer vi at svare.”
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Ingen kunder er for store eller for sma for den danske osteimporter. P billedet ses pakkeriarbejder Erik Lar-
sen i feerd med at klargere en ordre.

Og derfor vil det ogsa typisk veere os, der
braender nallerne pa nogle oste, som mar-
kedet alligevel ikke kunne aftage’, forklarer
Steffen Andersen.

‘Prov selv’

"Det sker indimellem, at kunder i detail-
handlen eller andre mener, at de selv
ligesa godt kan sta forimporten af deres
udenlandske oste”, forteeller han. "Sa prav,
plejer vi at svare”

Der er selvfglgelig nogen, der prgver. Og
enkelte har da ogsa evner, organisation og
ressourcer til at sta distancen. Men de fleste
vender tilbage igen. Et par negletal forteel-
ler det hele. Siden virksomhedens etable-
ring i 1981 er omsaetningen steget fra 15 til
godt 4.500 ton ost. Delimo A/S haridag en
markedsandel pa 66 pct. af al detailpakket
udenlandsk ost og 27 pct. af al specialost pa
det danske marked. Virksomheden blev i
sin tid grundlagt som et familieforetagende
af Ib Mortensen, men har siden 2003 vaeret
100 pct. ejet af Arla Foods. Ud over Danmark
opererer Delimo i dag i Sverige, Norge,
Finland og Island.

"Pa papiret er vi en importvirksomhed.
Men vi er fgrst og fremmest et servicefore-
tagende. Vores kernekompetence er ser-
viceforaedling, plejer jeg at sige. Vi handler
med alle. Bade store og sma. Nogle seetter
storre pris pa at have os som baglager og
detaljestyrer end andre, men alle kan fa det,
som de vil have det. Vi leverer brandede
produkter, ren foodservice, private label og
sma individuelle sortimenter i det vi kalder
'black box’ Og meget af det pakker, deklare-
rer og etiketterer vi selv.”

Der skal noget entusiasme over disken
"I dag kraever det store kaeder, at en impor-
tor kan levere til samtlige kaedens butikker.
Og det har flere af de mindre importgrer
sveert ved at matche. Men det handler ikke
kun om maengder, pris og logistik. Som
osteimporter skal du kunne servicere dine
kunder med en bred viden om ost. Du skal
kort sagt kunne fa noget osteentusiasme
ud over kgledisken’, siger Steffen Andersen.
Han forteeller ikke uden stolthed i stem-
men, at det er lykkedes Delimo at haeve
leveringsgraden af udenlandsk ost pé det
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danske marked fra 8o til 95 pct.

"Med vores fokus pa det brede, varie-
rede sortiment har vi veeret fadselshjeelper
for mange sma udenlandske oste pa det
danske marked," forteeller Steffen Andersen.
Og der er faktisk en fordel for bade danske
og udenlandske osteproducenter, mener
han.

Specialoste gger rotationen

"Vores oste er i hgj grad med til at ege
rotationen i detailhandlen. Og ikke kun for
de udenlandske oste. Et bredt sortiment af
importerede specialiteter er med til at sti-
mulere hele det danske ostemarked. Jo flere
spaendende produkter der er i kgledisken,
jo storre bliver forbrugernes interesse for
at kebe ost. Samtidig medvirker de relativt
dyre udenlandske oste til at putte noget
veerdi ind i kategorien.”

Malt pa maengder udger de udenland-
ske oste stadig en beskeden del af det
totale danske ostemarked. Omkring 10
pct.ialt. Og blandt de importerede oste
er der ikke en enkelt eller to, der for alvor
markerer sig pa bestsellerlisten. Det handler
- som skrevet — om bredde. Den storste ost
i Delimos sortiment, Galbani Mozzarella,
tegner sig saledes for omkring 2 pct. af sal-
get, og kigger man pa typer, er det primaert
brieoste (20 pct.), danskerne eftersperger,
nar de keber udenlandsk fra importgren i
Skaevinge. Lige nu er der iseer vaekst inden
for de gule specialoste som lagret gouda og
Prima Donna. Andre ostetyper med salgs-
fremgang er parmesan, fare- og gedeoste
samt bla-/hvidskimmel.

Kolossalt osteoverblik

"Vi rader over nogle medarbejdere, der har
et kolossalt overblik over, hvad der findes
af oste pa det europaeiske marked. De
kender sortimentet til bunds hos omkring
70 leverandgrer i Europa. Og det er stort.
Dertil er de gode til at afkode og forudsige
danskerne ostevaner. Lige nu er der maske
en stigende interesse for gouda. Hvor kan
det lede hen? Maske til noget gedeost, som
igen kan gge interessen for fareost," forteel-
ler Steffen Andersen.

Samtidig forseger Delimo selv af stimu-
lere markedet for nye oste. En af strategi-
erne er at praesentere nye specialiteter for
udvalgte kunder i restaurationsbranchen.
Nar interessen for en bestemt ost med tiden
har bredt sig fra trendsaettere til et lidt bre-
dere publikum, star Delimo klar til at sende
osten ud i detailhandlen.

Vi kan lzere af udlandet

"Danske osteproducenter kunne lzere
meget af deres udenlandske kolleger’,

mejeri

mener Steffen Andersen. "De udenlandske
producenter er virkelig gode til at praesen-
tere nye, speendende og meget forskellige
smagsretninger inden for ost. Pakket ind

i originale emballager, der kan stimulere
interessen. Dermed rammer de fint den
individuelle forbrugertrend, som ligger i
tiden”

Som et eksempel naevner han FROMI, en
sammenslutning af mindre franske ostepro-
ducenter, som i feellesskab markedsfgrer 150
ostespecialiteter over for udlandet.

"Her er virkelig noget inspiration at
hente for dansk mejeribrug’, mener han.
"Men Danmark er da pa vej — blandt andet
med ostene fra de sma gardmejerier.’

"Vi har allerede oste fra omkring 10 af
de danske gardmejerier i vores sortiment.
Men vi vil gerne have endnu flere. Det
ville veere oplagt for en virksomhed som
vores’, siger Steffen Andersen. "Mange af
de mindre, danske producenter er iseer
steerke pa produktionssiden, mens det
maske kniber lidt mere med ressourcerne
til salg og distribution. Her kan vi hjeelpe. Vi
kan fa deres produkter ind i foodservice, vi
kan ‘poole’ deres oste sammen med andre
og praesentere et dansk sortiment med en
styrke, som ingen af de sma producenter
har hver for sig”

Vandtzette skodder til Arla

Men tilbage til importen. Delimo har i dag
oste fra de fleste af de betydende europaei-
ske producenter i sortimentet. Ikke mindst
de franske som Bongrain og Lactalis. Og det
kan maske undre nogen, nar virksomhe-
dens ejer samtidig er i direkte konkurrence
med disse producenter.

Steffen Andersen ser det derimod som
et handfast bevis p3, at der er vandteette
skodder mellem producenten Arla Foods og
den Arla-ejede importvirksomhed.

"Arla Foods kunne jo bare have ladet
forretningen med de store franske produ-
center ligge. Men selskabet har valgt at kgre
Delimo som selvstaendig forretning med sin
helt egen profil. Og sadan skal det veere. | de
senere ar er vi i kraft af vores vaekst faktisk
blevet en stgrre direkte konkurrent til Arla
Foods.”

"Omvendt har Arla Foods ligesom andre
danske osteproducenter en interesse i, at vi
gor vores bedste for at stimulere det danske
ostemarked. Og du kan veere helt sikker p3,
at hvis de store udenlandske producenter
ikke folte, at vi bakkede deres produkter
100 pct. op, sa ville de hurtigt finde en
anden vej ind pé det danske marked. De har
styrken til det”.m

Tekst og foto:
Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk

En stor del af de udenlandske oste bliver detailpak-
ket hos Delimo - mange af dem i nogle af virksom-
hedens egne maeerker. Her er formand for skaereriet
Erik Larsen i gang med dagens arbejde for enden af
pakkelinjen.

FAKTA OM
Delimo A/S

Etablereti1981 af Ib Mortensen.

| perioden 1981 til 1989 stiger importen af ost fra
15 til 800 ton.

11990 keber MD Foods 24 pct. af aktierne i Delimo
og tre ar senere endnu 24 pct.

Op gennem 1990’erne indgar virksomheden sam-
arbejde med udenlandske leverandgrer som Bel,
Safr, Galbani, Tine Norske Meierier m. fl.

11992 etableres svenske og norske datterselskaber.
12003 overtager Arla Foods de resterende 52 pct.
af aktiekapitalen.

Delimo er i dag markedsleder inden for import af
udenlandsk ost til Danmark med en markedsandel
pa 66 pct.

Virksomheden omsaetter for 320 mio. kr.

Antal ansatte: 76.
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Pede alias Andreas Bo Pedersen far sig et snift til osten under optagelserne af den nye mejerifilm.

Svimmelost

Bag kameraet. Scener fra en mejerifilm.

Mejeriforeningens reception. Morgen-
solskin strammer ind gennem det dbne
glasparti. Instrukter Claus Frandsen rigger
kameraet til, mens assistenten, den unge
elev Thomas, traekker kabler.

Andreas Bo Pedersen hopper i de alt for
store jeans, pa med kasket og store taender.
Hiphopperen Pede er i huset.

Og straks er Andreas i rollen. Med sine
karakteristiske fingerknips og springen
omkring er Pede klar til at leere et og andet
om dansk mejeribrug.

“Ja, det var sa bare 10 gange for langt,’ lyder
det lettere sarkastisk fra instrukteren. Men
efter otte forsag er scenen, hvor Pede
sporger efter kokken Rikke, i kassen.
Opbygningen af filmen er sddan her: Pede
leder efter kokken Rikke Vendelbo fra Meje-
riforeningens kantine. Han finder hende, og
hun viser ham oste og syrnede maelkepro-

dukter. Herefter falger et afsnit, der viser,
hvor maelken kommer fra. Optagelserne

fra mejerier belaerer Pede - og publikum

— hvordan man laver mejeriprodukter.
Endelig ser vi, hvordan varerne kommer ud i
butikken og mgder forbrugeren.

Slam! Pede hamrer ind i Mejeriforeningens
paternoster-elevator, og filmholdet ma
holde sig i skindet for ikke at bryde ud i
latter.

“Netop i sddan en undervisningsfilm

som den her er det vigtigt, at de kon-

tante informationer leveres ved hjeelp af
underholdning. Det skal ikke vaere rent fis,
men samtidig ma der heller ikke ga KFUM-
sodavandsdiskotek i den," forteeller Andreas
Bo Pedersen, da vifanger ham i en af de
mange pauser mellem optagelserne.

Madhuset‘Svineriet’i Arhus. Personale fra
Mejeriforeningen har knoklet hele formid-

dagen med at fa det store display af oste
pa plads.

En undervisningsfilm laves af et lille hold,
og Andreas Bo Pedersen hjzelper da ogsa
med at slaebe grej. Men hvorfor vil Andreas
overhovedet deltage i en undervisnings-
film?

“Mejeribruget er et haederkronet gammelt
dansk handvaerk, som nutidens skolebgrn
jo slet ikke kender til. De aner ikke, hvordan
en ost bliver til. Det synes jeg faktisk er et
reelt problem, som jeg gerne vil veere med
til at mindske.’

Netop uvidenheden er omdrejningspunkt
i filmen. Pede ved intet om ost; han tror,
man sar den, vander den og haster den pa
en mark!

Tavsheden hviler over Svineriet. Den lange
scene med ostepraesentationen skal opta-
ges. Viholder alle vejret, og kameraet lyser
rgdt. Pede joker lgs med kokken Rikke, der
praesenterer ostene, og undervejs i scenen
smager den kaekke hiphopper pa varerne.
Det bliver til mange feta-terninger.

Tredje gang er den hjemme; imponerende,
nar det var sa lang en scene.

Kvickly Extra i Arhus tager formiddagslur.
De fa handlende, der er til stede, kan ikke
undga en konfrontation med Pede, der
uddeler smagsprover.

“Jeg skal ikke smage det der; det smager jo
ikke af en skid,” kommer det bramfrit fra en
ldre herre. Alligevel lykkes det Pede at fa
afsat flere stykker skimmelost - eller rettere
svimmelost som hiphopperen kalder det

- til den overraskede kunde.

8 timer har arbejdsdagen forelgbig varet,
men teenage-hiphopperen Pede fremstar
stadig krystalklart i Andreas’ 38-arige krop.
Nu skal der indspilles hiphop-sang i et
musikstudie, men her - imens assistenten
Thomas frakobler lydstikket og ruller
ledningerne sammen - glider vi ud af bil-
ledet.m

Tekst og foto: Steffen Moestrup,

smo@mejeri.dk

TG A

%

Pede slar sig les pa gaden i Arhus, sammen med kokken Rikke Vendelbo fra Mejeriforeningen og i Kvickly Extra, hvor han giver den som smagsprove-uddeler.
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Hul | kompetencen

Uddannelse. Mejerierne i Norden mangler procesteknologer.
Derfor er de nordiske mejeriselskaber gdet sammen
om at puste liv i den kriseramte uddannelse.

Lad os starte med det positive: Hvert ar
bliver 100 mejerister uddannet fra Dalum
UddannelsesCenter, hvilket stort set svarer
til behovet pa de danske mejerier. Men det
er nu ikke helt tilfeeldigt, at regnestykket gar
op. Inden et nyt hold mejerielever starter
uddannelsen pa Dalum har Arla Foods
garanteret 75 af dem en elevplads pa et af
selskabets mejerier.

Pa den made skiller Danmark sig
markant ud fra de andre nordiske lande. |
Sverige blev den traditionelle mejeristud-
dannelse nedlagt i 1971, mens den norske
mejeristuddannelse forsvandt i midten af
1990'erne. | stedet treekker mejerierne i de
to lande pa folk fra generelle levnedsmidde-
luddannelser (evt. med med mejerispeciale)
og diverse efteruddannelseskurser, hvis
de da ikke veelger at oplaere dem selv til
afgraensede arbejdsopgaver pa det pageel-
dende mejeri. Det sidste er iseer udbredt i
Sverige.

Mejeristfaget star steerkt i Danmark
"En af de vaesentligste grunde til, at
mejeristfaget star sa staerkt i Danmark, er,
at branchen bakker 100 procent op om
uddannelsen,’ siger underdirekter Jorgen
Maltha Rasmussen, Mejeribrugets Arbejds-
giverforening.

| den mere akademiske ende af skalaen
uddannes omkring 10-12 mejeriingenigrer
hvert ar fra KVL og DTU. Og det er for fa til
en mejeribranche, der anslas at have behov
for cirka det dobbelte (se artiklen side 10:
'Mejeriingenigrer — en mangelvare’).

Men veerst ser det dog ud indenfor
fagomradet mellem mejerister og mejeriin-
genigrer. Det, der i dag kaldes procestekno-
loger. Pt. uddannes der kun godt syv af dem
om aret, men i Mejeribrugets Arbejdsgi-
verforeningen anslar man, at branchen har
brug for det firedobbelte. Typisk til jobs
som afdelingsledere, arbejdsledere og
inden for produktudvikling og indkering af
procesanlaeg. Og det siger naesten sig selv,
at behovet for procesteknologer vil veere
stigende i takt med, at mejeriproduktionen
bliver mere procesorienteret.

mejeri

| de gode gamle dage indtil for fire
ar siden blev behovet daekket af meje-
riteknikere — en et-arig overbygning pa
mejeristuddannelsen. Men den uddannelse
blev nedlagt i ar 2000 i forbindelse med
en storre, statslig uddannelsesreform, som
lagde en lang raekke korte erhvervsud-
dannelser ind i en to-arig ramme kaldet
KVU (Kortere Videregdende Uddannelser).
Problemet er, at meget fa mejerister har lyst

— eller rad - til at bruge to ar pa en uddan-

nelse, de i realiteten kunne gare feerdig pa
den halve tid.

"En stor del af vores mejerister er voksne
mennesker, som har etableret sig med hus
og familie. De har sveert ved at rive to ar
ud af kalenderen til en uddannelse, hvor
de skal leve af SU. Hvis uddannelsen til
procesteknolog skal overleve i fremtiden, er
vi ngdt til at fa den gjort mere attraktiv for
mejerister. For eksempel ved at forkorte den
eller ved at sikre de studerende en form for
aflenning under uddannelsen’, siger Jergen
Maltha Rasmussen.

Nordisk initiativ

Men nu sker der noget - pa flere fronter.
Samtidig med at Undervisningsministeriet
har taget fat pa en evaluering af hele KVU-
omradet, er Mejeribrugets Arbejdsgiverfor-
ening og mejeribranchen i bade Danmark
og de andre nordiske lande undervejs med
initiativer, der skal puste nyt liv i uddannel-
sen af procesteknologer.

Mest markant er et initiativ fra Arla
Foods (DK og S), Tine (N) og Valio (SF), som
efterhanden har faet opbakning hos de fle-
ste andre nordiske mejeriselskaber. Ideen er
populzert sagt at sla to fluer med ét smaek:
Dels at gge tilstramningen af elever til pro-
cesteknologuddannelsen i Danmark, dels
at deekke et voksende behov for fagleert
arbejdskraft pa mejerierne i Norden.

Finn Bitsch, erhvervspolitisk koordinator
i Arla Foods er med i en feellesnordisk styre-
gruppe, som er drivkraften bag branchens
initiativ. Han forklarer:

"Hvis vi vil veere verdens bedste til
mejeribrug, kraever det, at vi har kerne-

Treeningsmejeriet pa Dalum UddannelsesCenter er
udset til at blive omdrejningspunktet for den nordi-
ske styrkelse af procesteknologuddannelsen.

Pa billedet er mejeristelev Rune Bredal Jakobsen i
feerd med sit afgangsprojekt, hvor han laver feta.
Foto: Steffen Moestrup.

kompetencer pa alle niveauer i mejeripro-
duktionen: Mejeriingenigrer, mejerister og
procesoperatgrer. | gjeblikket mangler vi
isaer procesteknologer i bade Danmark,
Sverige, Norge og Finland, og hvis branchen
ikke gor noget aktivt for at fa uddannet
flere af dem, sa forsvinder den type kompe-
tence simpelthen i de nordiske lande i den
naermeste fremtid.”

Det unikke traeningsmejeri

Omkring arsskiftet 2005/06 vil styregruppen
komme med et udspil til Iasning af proble-
met. Mélet er at fa uddannet 20 nordiske
procesteknologer om aret med uddannel-
sesstart i 2006.

"| gjeblikket diskuterer vi forskellige ideer,
der kan gere uddannelsen mere effektiv,
fleksibel og ikke mindst mere attraktiv for
mejerister. For eksempel kunne en del af
uddannelsen forega som e-learning via
nettet, og dertil kigger vi pa, hvordan meje-
rierne kan stgtte de mejerister, der veelger
at videreuddanne sig,” siger Finn Bitsch.

En ting ligger dog fast. Omdrejnings-
punktet for uddannelsen bliver Dalum
UddannelsesCenter.

"Som et led i vores arbejde har vi spurgt
os selv: Hvad er det unikke ved de nordiske
mejeriuddannelser? Svaret er: Traeningsme-
jeriet pa Dalum. Det unikke er, at man her
kan oplzere folk i alle processer i mejeripro-
duktionen. Den mulighed har man ikke i
en travl hverdag pa mejerierne’, siger Finn
Bitsch.m

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk
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Branchens skole

Mejeristuddannelsen. Dalum
UddannelsesCenter har stor
succes med at uddanne
mejerister. Det skyldes
fleksibilitet og et forbilledligt
samarbejde med branchen.

“Vi kommer ikke med opskriften pa den
perfekte ost. Eleverne far grundleeggende
viden om, hvordan man laver ost. Vi under-
viser i principper.”’

Ordene kommer fra Paul Stein Jensen,
uddannelsesleder pa mejeristlinjen pa
Dalum UddannelsesCenter. Og der er
tyngde bag ordene. Skolen med den prin-
cipforankrede undervisning har et fortrin-
ligt ry — herhjemme og i udlandet - frafal-
det er lavt, og jobmulighederne lukrative.
Det er der flere grunde til.

“Jeg tror, successen dels skyldes vor
omstillingsevne. | 1950'erne lavede dansk
mejeribrug blandt andet tropeost, som
skulle til Sydamerika. | 1960'erne kom
cheddar pa banen, mens det siden hen
var feta og mozzarella, der dominerede
billedet. Det kraever stor fleksibilitet blandt
mejerister, og det er en af kernekompeten-
cerne i vores uddannelse,” forteeller Paul
Stein Jensen.

Princip og praksis

Fleksibiliteten traeder tydeligt frem ude pa
forsegsmejeriet, hvor de hvidkitlede elever
far mulighed for at prgve principperne i
praksis. Flere elever er i feerd med deres
eksamensprojekt, og denne torsdag er

der gang i projekter om savel fetaost som
danbo og IBS-smer.

“Jeg har valgt uddannelsen pa Dalum,
for her skal du bruge bade haender og
hjerne hver dag,’ forteeller Dorte Mark, som
er i feerd med at lave smgr som en del af
sit eksamensprojekt. Hendes makker Claus
Gedved supplerer:

“Jeg har faet en bred indsigt i mejeri-
faget. Og den konstante vekslen mellem
praktik og skole ggr, at man hele tiden far
afprovet teknikker.”

Birger H. Christensen, som er projektvej-
leder pa Dorte og Claus’ eksamensprojekt,
er godt tilfreds med sine elevers kunnen:

“Jeg vil tro, at det niveau, mejerister bli-
ver undervist i nu, svarer til det niveau, jeg
blev undervist i, da jeg leeste overbygnin-
gen til mejeritekniker i 1980'erne,” vurderer
Birger H. Christensen.
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Uddannelsesleder Paul Stein Jensen omgivet af mejeristeleverne Claus Gedved og Dorthe Mark.
Paul Stein Jensen er overbevist om, at der ogsa i en hgjteknologisk fremtid vil veere brug for mejerister.
“Hvis du ikke kan handvaerket, kan du heller ikke kare pr. automatik,” siger han.

Computeren skal oplaeres

Blandt kravene i uddannelsen er, at man er
i praktik pa to forskellige mejerier. Det er
med til at sikre fleksibiliteten.

“Vi gnsker, at eleverne skal have en sa
bred viden som muligt. Samtidig er en del
af uddannelsen helliget processtyring og
automatisering, som virkelig preeger meje-
ribruget i dag,” siger uddannelsesleder Paul
Stein Jensen.

Selvom mejerbruget er blevet langt
mere computerstyret, er Paul Stein Jensen
sikker pa, at der ogsa fremover er brug for
uddannede mejerister:

“Hvis du ikke kan handvaerket, kan du
heller ikke kgre det pr. automatik. Com-
puteren skal jo ogsa opleeres. Og den er
aldrig klogere end den mand, som sidder
bag den,’ siger uddannelseslederen.

Skolen er et serviceorgan

En anden grund til Dalums succes er det
gode samarbejde med branchen. Uddan-
nelsesplanerne revideres Isbende, og her

Sadan bliver man mejerist

Varighed: 3 ar.

kommer branchen indover i skikkelse af et
uddannelsesudvalg.

“Vi lytter meget til branchen. Groft
sagt er vi et serviceorgan, som gor det,

vi far besked pa. Konkret kan nzaevnes, at
branchen ville have, vi brugte mere tid pa
meelkepulver og mindre tid pa iscreme,
fordi det er realiteterne derude. Det gnske
har vi efterkommet,” fortaeller Paul Stein
Jensen.

Dalum UddannelsesCenter uddanner
omkring 8o mejerister om aret, hvilket fint
modsvarer branchens behov. m

Steffen Moestrup, smo@mejeri.dk

Sadan bliver man mejeriingenior

Standard, levnedsmiddel-
uddannelsen

6. semester: Mejeripraktik

7. semester: Bachelorprojekt

8.-10. semester: Mejerioverbygning
11.semester:  Speciale

Uddannelsen kan tages pa KVL og DTU.

1.-5. semester:

Skiftevis praktik og skoleophold (50 uger). Pa skolen undervises der i hygiejne, branchekend-
skab, klargering og emballering af mejeriprodukter samt mejeriproduktion og mejeriteknologi.
Uddannelsen afsluttes med et projekt, som der eksamineres i (svendepraven).

Sadan bliver man procesteknolog

Varighed: 2 ar.

1. dr: Feelles undervisning i kemi, mikrobiologi, enhedsoperationer, proces og produktudvikling

samt virksomhedsforhold.

2. dr: Undervisning inden for et af de tre omrader (procesteknik, fadevarer eller mejeridrift). Pa
delen med mejeridrift undervises i opgaver inden for drift, skonomi, styring og udvikling af

produkter og processer ved mejeriproduktion.
Uddannelsen afsluttes med et speciale.

mejeri



Godt job

Mejerist Anders Sorensen, 24 ar, ansat pa Noerager Mejeri
siden 2002:
“Jeg er netop kom- _
met over pa osteriet, .
hvor jeg laver feta. 1
Og sa har jeg fire-
dages uge. Det er
jeg ret godt tilfreds
med,” siger han.
Anders Sgren-
sen havde hgrt om
mejeristuddan-
nelsen gennem en
bekendt og fra medierne. Efter et kort ophold pa teknisk skole og
handelsskolen blev Dalum det endelige mal.
“Det var en rigtig fin uddannelse. Meget lzererig og med et
godt socialt liv. Efter uddannelsen havde jeg ingen problemer
med at finde job. Jeg kunne komme tilbage til Ngrager, hvilket

Anders Sgrensen er glad for sit mejeristjob.

"

passede mig rigtig godt, for det er her i omradet, jeg kommer fra!

Livet som mejerist har i det hele taget vzeret en god ople-
velse for Anders Sgrensen, som da heller ikke gnsker at sadle om
forelgbig:

“Jeg kan ikke se nogen grund til at videreuddanne mig til
eksempelvis procesteknolog. De fér jo ikke mere i lgn, og mit
indtryk er, at der er god brug for almindelige mejerister. Desuden
har jeg gaet nok i skole,” siger Anders Serensen og traekker pa
smilebandet.

Skoletraetheden er dog ikke den eneste hindring. At skulle
tilbage pa SU er heller ikke noget, der lokker.

“Jeg har jo vaennet mig til at have penge mellem haenderne!’m

Flere muligheder

Mejerist Kim Grgnqvist, 25 ar, under uddannelse til
procesteknolog:

“Mens jeg uddan-

nede mig til meje-

rist, lagde jeg penge

til side. Jeg vidste jo,

at jeg skulle pa SU
bagefter”

“Pa mejeristud-
dannelsen fik jeg en
grundig faglig viden, L
som jeg afprgvede i
praksis pa mejeri-
erne. Som procesteknolog far jeg ogsa en mere teoretisk viden,
der abner for flere jobmuligheder.”

Kim Grengqvist er glad for, at han har provet det fysiske arbejde
pa mejerier, men samtidig haber han, at hans uddannelseskom-
bination vil give ham et job, der favner bredere. Det kunne vzere
som mellemleder, hvor det fysiske arbejde suppleres af admini-
strative funktioner.

Blot 14 dage efter, at Kim Grgnqvist havde afsluttet mejeristud-
dannelsen pa Dalum UddannelsesCenter, besluttede han sig for, at
procesteknolog skulle vaere naeste stop.

“Hvis man ferst har vaennet sig til at arbejde og iseer at fa lon,
bliver det for alvor svaert at komme tilbage til skolebaenken.”

En nyuddannet procesteknolog far gennemsnitligt en mindre
lgn end en mejerist.

“For mit vedkommende er det lysten til andet end produkti-
onsarbejde, der har talt steerkest. Men pa sigt haber jeg da ogsa, at
jeg vil finde et job, der er ordentlig aflennet’, siger han.m

Kim Grgnqvist videreuddanner sig.

Steffen Moestrup, smo@mejeri.dk

Steffen Moestrup, smo@mejeri.dk

Mangel pa mejeriingenigrer

Overbygning. Mejeriingeni-
gruddannelsen dbner et
veeld af dgre til forskellige
beskaeftigelser, og arbejds-
lasheden er helt i bund.
Alligevel taver de unge med
at blive mejeriingenigrer.

Der er brug for mange flere mejeriingenig-
rer, end der i gjeblikket uddannes. Mindst
20 nyuddannede pr. ar lyder gnsket fra fem
af de sterste arbejdsgivere i en undersg-
gelse foretaget af Mejeribrugets Uddan-
nelsespolitiske Forum. | gjeblikket uddan-
nes kun halvt sa mange . Og de bliver revet
vaek. Arbejdslgsheden blandt mejeriinge-
nigrer er helt i bund med 1,6 pct.

Nar branchen mangler mejeriingenior-
er, bliver jobbene besat med andre specia-
lister med lignende uddannelser.

“Men de har ikke det samme helheds-
syn for produktionen, som mejeriingenig-

mejeri

rer har. Historisk set har mejeriingenigrer
veeret rygraden i udbygningen af bade
mejeriindustrien og ingrediens- og
maskinindustrien. Sa hvis vi skal fremskrive
manglen pa mejeriingenigrer, tror jeg, det
vil betyde en begraensning af eller mang-
lende videreudvikling af branchen - ikke
kun den der udspringer af maelk, men hele
Danmarks fedevareindustri,” siger koncern-
direkter Michael Stevns fra Arla Foods, der
sidder i spidsen for Mejeribrugets Uddan-
nelsespolitiske Forum.

Studerende tgver

Mejeriingenigr-titlen far man ved at veelge
mejeripraktik og mejerioverbygningen pa
levnedsmiddeluddannelsen pa KVL eller
DTU. De gvrige muligheder er kad- eller
levnedsmiddellinjen.

Studerende Lise Bonnichsen fra 4. se-
mester har ikke valgt linje endnu. Hun er
bange for, om hun ved at veelge mejeri-
overbygningen vil afskaere sig fra andre,
spaendende karriereveje.

Netop for at vise de mangfoldige
muligheder, man far som mejeriingenier,
havde Mejeriforeningen sammen med
de mejeribrugsstuderendes organisation,
Mejeriforum, inviteret fem mejeriingenig-
rer med vidt forskellige beskaeftigelser til
at tale pa den arlige Mejeriingenigrdag
sidst i marts pa KVL.

“Det er rart at se, hvilke muligheder der
er, og at man ikke ngdvendigvis havner pa
et mejeri - ikke at der er noget galt med
det, men personligt har jeg mere lyst til
laboratoriearbejde. Mejerilinjen er da en
mulighed, det er iseer positivt med den
lave arbejdslgshed, men ellers har jeg mest
overvejet den generelle levnedsmiddellinje,
fordi den er mindre fastlast, idet man selv
veelger sine fag,” siger Lise Bonnichsen. m

Karen Grenkjeer Kjeldsen, kgk@mejer.dk

Relevante links

Mejeriforeningens hjemmeside rummer en oversigt
over alle brancherelevante uddannelser. Med links
til de enkelte uddannelsessteder.
www.mejeri.dk/uddannelse.
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Drgmmen om
selvsteendighed

Karriere. Da Kim Toft Andersen skrev speciale pa mejeriingenigr-
studiet, fandt han pa en metode til accelereret ostemodning. Det
blev grundlaget for et liv som selvstaendig mejeriingenier.

En helt ny, hurtigere og mere sikker
metode til at fremstille bade traditionelle
og nye ostetyper. Den udteaenkte Kim Toft
Andersen, da han i 2000 skrev speciale som
mejeriingenior pa KVL.

“Som udgangspunkt fierner jeg mzelke-
syrebakterierne fra starten af osteproces-
sen. De sprgjtes i stedet ind i osten, inden
den skal efterpresses. Og her star traditio-
nelt teenkende mejerifolk af, for ‘det kan
da ikke blive det samme slutprodukt!” Alle
forventer neermest, at det ikke kan lade
sig gore. Jeg prevede bare, og sa lykkedes
det,’ forteeller Kim Toft Andersen.

Siden har han taget patent pa metoden,
et projekt der varede fem ar, sa forst i marts
2005 |a den endelige patentbeskyttelse klar.

Tevende mejerier
Udfordringen er at fa mejeriselskaberne
overbevist om, at de skal bruge den nye
metode. Til det arbejde har Kim Toft Ander-
sen startet firmaet Lact Innovation, der
seelger licensrettigheder og radgiver om
den nye produktionsmetode med navnet
LactTools®.

“For det forste er det sveert at acceptere
for industrien, at konceptet er sa enkelt, og
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for det andet, at de sa skal betale for det.
Det er dilemmaet, nar jeg kontakter meje-
riindustrien,” siger Kim Toft Andersen.

For at kunne overleve, indtil metoden
bliver anerkendt af mejerierne, har han
allieret sig med en privat investor, som kan
se mulighederne.

| skrivende stund ligger Lact Innovation
i forhandlinger med tre europzeiske meje-
riselskaber og har indgaet adskillige udvik-
lingsaftaler pa forskellige ostetyper. Den
store barriere er, at Kim Toft Andersen ikke

har nogen historiske referencer at fremvise.

Dog har han arbejdet som mejerileder pa
Bornholms Andelsmejeri i et par ar, mens
han ventede p3, at patentansegningen
skulle blive godkendt. Og her fik han lov til
at afprove sin metode i industriel skala.
“Indtil nu har jeg ikke kunnet pavise
nogen risiko ved at bruge LactTools®. Lige
meget hvad jeg har forsggt at injicere ind
i ostene, er produktionen bare lykkedes,”
siger Kim Toft Andersen.

Designer-oste

Fidusen ved processen er, at i stedet for
samtidig at tilseette ostelobe og maelkesy-
rebakterier til ostemaelken tilseettes bakte-
rierne forst efter,
at ostemassen er
koaguleret.

“Jeg kan se, at
bakterierne over-
lever og arbejder
i ostemassen, nar
vallen er separeret
bort. Dermed kan
temperatur og pH-
forholdene i oste-
maelken tilpasses,
sa de er optimale
for lobeenzymer-

J “Det er en drom at

I have skabt noget selv;
nu skal konceptet sta
sin prove, om jeg kan
treenge igennem til
industrien,” siger Kim

! Toft Andersen.

ne, og der opnas et ‘ensartet, neutralt
koagel forklarer Kim Toft Andersen.

“Desuden kan man skyde farve, vita-
miner, kostfibre og andet i sammen med
bakterierne i ingredienser som traditionelt
vil ga tabt i vallen. Det giver mulighed for
at designe segmentoste eksempelvis med
folsyre til gravide eller ekstra nzerende oste
til seldre mennesker.”

Det er muligt at fremstille naesten alle
slags oste ud fra det samme grund-koagel,
fordi den injicerede bakteriesuspension
afger, hvilken ost der kommer ud af det.
Produktudvikling vil kunne ske i storskala
pa mejeriet samtidig med, at‘normal’-
osten produceres. Eksempelvis ved at
skyde én slags bakterier i 10 oste og en
anden slags i 10 andre oste.

“Nar jeg introducerer konceptet til
mejeriindustrien, er det ikke leengere den
accelererede modningshastighed, jeg
fremhaever. Derimod er 10-15 andre fordele
mindst lige sa vigtige, fx at processen er
fleksibel, mere stabil, tidsbesparende og
giver mulighed for differentiering og pro-
duktudvikling — og sa at den uden besvaer
kan tilpasses et eksisterende mejeri,” siger
Kim Toft Andersen.

Bestemt for mejeribranchen

Kim Toft Andersen har aldrig veeret i tvivl
om, at han ville arbejde i mejeribranchen.
Han er opvokset i Christiansfeld, hvor han
boede lige over for mejeriet og var meget
fascineret af det. Efter folkeskolen ind-
samlede han erfaringer ved at arbejde pa
forskellige mejerier. Forst derefter tog han
HTX og laeste siden til mejeriingenior.

Selvom det er hardt arbejde at forsage
at sla igennem som selvstaendig, er han
ikke i tvivl om, at han har valgt rigtigt.

“Det er en drgm at have skabt noget
selv. Det er til dels min staedighed, der
baerer mig videre for at bevise, at det
virker. Men hver gang jeg ‘satser; er det pa
hele familiens vegne, som fx da vi beslut-
tede at flytte til Bornholm,” fortaeller Kim
Toft Andersen.

Han er fuld af forhabning pa firmaets
vegne, for produktudvikling, fleksibilitet
og minimering af driftsomkostninger er
meget oppe i tiden, og samtidig sker der
et generationsskifte pa mejerierne, som
allerede nu har medfert get abenhed for
nye idéer.

“2005 bliver skelsettende, for jeg kan
nok ikke blive ved at fortzelle min kone, at
‘vindere tager chancer’ Nu skal koncep-
tet std sin prove, og inden for det naeste
stykke tid skal jeg treenge igennem til
industrien,” siger Kim Toft Andersen. m

Karen Grenkjeer Kjeldsen, kgk@mejeri.dk
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Debat

Den usynlige
uddannelse

2,

Nar folk herer, at jeg laeser til
levnedsmiddelingenigr, kom-
mer de typisk med bemaerk-
ninger som: “Sa skal du nok
arbejder i levnedsmiddel-
kontrollen og lukke en masse
pizzariaer.”

Af Martin Thorup Nielsen,
Stud.techn.al, KVL, kasserer i Mejeriforum

Da jeg for snart fire ar siden var ved at afslutte 3. g pa HTX, havde
jeg ikke regnet med, at jeg kort tid efter ville begynde at laese til
mejeriingenigr. Min store drem var dengang at blive brygmester.
Jeg vidste, at man for blive det enten skulle veere uddannet kemi-
ingenier, farmaceut eller levnedsmiddelingenigr.

| de informationsmaterialer, vi fik udleveret pa HTX, var det
nemt at finde oplysninger om studiet til kemiingenier og farma-
ceut. Det var lidt sveerere med levnedsmiddelstudiet, som kun
var omtalt med ganske fa linjer. Men jeg var heldig at have et par
bromatologer (levnedsmiddelingenigrer af den gamle skole) i
familien, som kunne forsyne mig med en masse nyttig viden om
hvad studiet indebar.

Mejeriforum gav skubbet
Blandt andet derfor begyndte jeg kort tid efter pa Levnedsmiddel-
studiet ved KVL/DTU. En beslutning, som jeg ikke har fortrudt. Pa
det tidspunkt kendte jeg ikke noget til overbygningen pa studiet,
men jeg skulle hurtigt blive klogere. Allerede mens vi var pa rustur
(introduktionstur for nye studerende), fors@gte nogle af instrukte-
rerne at hverve os nye til den overbygning, de selv havde valgt. De
mest ihaerdige var alle medlemmer af Mejeriforum - de mejeriin-
genigrstuderendes interessegruppe pa KVL.

Mejeriforum afholder en del mgder og arrangementer i Igbet
af aret, hvor der drikkes vin og smages pa forskellige ostety-
per. Jeg medte op til et af disse arrangementer, fglte mig straks
velkommen og begyndte sa smat at fatte interesse for mejeriin-
genigrstudiet. Det var dog forst efter at have deltaget i den érlige
mejeriingenigrdag, at jeg blev overbevist. Mejeriingenigrdagen er
et arrangement, hvor uddannede mejeriingenigrer kommer ind pa

KVL og fortaeller om, hvad de far en typisk arbejdsdag til at ga med.

Siden er jeg blevet kasserer og webmaster i Mejeriforum. Lige
nu skriver jeg pa et bachelorprojekt og forventer at begynde pa
mejerioverbygningen til september.

mejeri

Hvert &r uddannes 15-20 mejeriingenigrer, hvilket er ikke nok til
at deekke behovet i Danmark. Man ber dog samtidig teenke p3, at
hvert ar optages omkring 60-70 nye studerende pa hele levneds-
middeluddannelsen. Det betyder, at ikke faerre end 25 pct. af de
studerende rent faktisk vaelger mejerilinjen. Det, synes jeg, er ret
flot. Og jeg er overbevist om, at en af forklaringerne er Mejeri-
forums store synlighed pa KVL. Organisationens arrangementer
er meget dbne og henvender sig til en bred kreds studerende
- uanset studieretning.

For lidt folkus pa studiet

Samtidig skal man vaere opmaerksom p3, at en del studerende
falder fra i lobet af de forste ar pa levnedsmiddelstudiet. Ud af
de omkring 70 som startede samtidig med mig, er der her tre et
halvt ar efter ikke meget over 4o tilbage, og af os har 12 veeret i
mejeripraktik.

Men efter min mening er det altoverskyggende problem, at
der ikke er langt flere, som vaelger levnedsmiddelstudiet til en
start. Det skyldes efter min mening, at studiet er alt for lidt synligt
i offentligheden, og at der ikke er nok fokus pa, hvad levnedsmid-
delingenigrer beskaeftiger sig med. Nar folk harer, at jeg lzeser til
levnedsmiddelingenigr kommer de typisk med bemaerkninger
som: "Sa skal du nok arbejde i levnedsmiddelkontrollen og lukke

en masse piz-
zeriaer! Deltag i debatten pa
o www.mejeri.dk/debat
At mejeriin-

genigrstudiet er

mindst lige sa usynligt, ger ikke problemet mindre. Vi skal veere
langt bedre til at fortzelle om uddannelserne, det virkelig gode
studiemiljg, mulighederne for at skabe et godt netvaerk og de
spaendende jobs, der venter bagefter. m
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Statistik

Danmark: Detailpriser pr. maned (inkl. moms - 25%)

Sod- Let- Skum- Yog-
Kaer- Ost ) L. | Creme
N Brie Sod- Let- Mini- Skum- | Kerne- | malk, | malk, | malk, | Piske- . hurt | Yoghurt
Smer | garden max. | Ostgs+ fraiche-
Maned ) 60% maelk maelk maelk maelk maelk oko- oko- oko- flode fedt- | m/frugt
250g | o.lign. |13%fedt| 1kg . . . . . . . . . 18% . )
2509 1 liter 1 liter 1 liter 1 liter 1 liter logisk | logisk | logisk | o,5 liter ) fattig 1 liter
2509 1kg N _ N o5 liter .
1 liter 1 liter 1 liter 1 liter

feb-o4 | 1,88 10,37 66,05 | 64,84 17,27 6,89 599 6,12 543 7,92 7M 6,72 12,02 9,98 13,31 11,01
mar-04 | 11,94 10,37 66,64 65,11 17,34 6,88 5,96 6,13 543 7,90 7,08 6,79 12,19 9,92 13,57 10,96
apr-o4 | 11,90 10,11 65,46 63,57 17,22 6,88 5,87 6,15 545 7,95 7,05 6,81 1,67 9,73 13,59 10,98
maj-04 | 1,92 | 1046 | 64,38 | 6382 | 17m 6,90 593 6,23 5,46 7,95 715 6,81 11,53 9,81 13,58 | 11,10
jun-04 | 1,67 10,57 72,42 68,74 1712 6,87 593 6,15 544 8,02 715 6,81 1,72 9,66 13,16 11,03
jul-o4 1,42 10,56 67,45 67,74 17,16 6,91 5,88 6,16 5,51 8,03 71 6,50 1,93 9,59 13,46 11,03
aug-o4 11,55 10,57 65,81 66,12 17,21 6,91 5,92 6,22 5,45 8,05 717 6,56 11,61 9,61 13,33 11,03
sep-04 | M,63 | 1047 | 6427 | 6352 | 17,25 6,90 5,89 5,51 6,21 5,52 8,05 717 6,55 11,78 9,59 13,38 | 10,90
okt-o4 | 1,52 10,49 64,20 65,18 17,36 6,91 5,89 548 6,23 553 8,05 7,16 6,54 1,75 9,65 13,30 11,04
nov-o4 | 11,65 10,36 65,14 62,99 17,34 6,92 5,89 536 6,19 5,50 8,06 712 6,52 1,37 9,58 13,34 11,02
dec-o4 | 1,78 10,34 63,30 64,95 17,14 6,92 5,87 540 6,19 547 8,07 714 6,46 11,74 9,66 13,32 10,44
jan-os 1,77 10,34 63,23 65,05 17,03 6,91 5,81 531 6,13 547 7,94 712 6,50 11,42 9,37 12,59 10,95
feb-o5 | 11,65 10,28 65,02 66,57 17,03 6,88 5,80 5,08 6,16 546 8,08 7,07 6,48 1,37 9,50 13,34 10,93
mar-o5 | 11,68 10,35 60,90 65,36 16,96 6,87 5,87 512 6,16 549 8,07 723 6,57 1,45 9,66 13,01 10,79

Kilde: Danmarks Statistik/@konomisk-Statistisk Afdeling i Mejeriforeningen.

Forbrugerfest

Arialt/
X . til dato
Forbrugerne har ikke meget at brokke sig Jan Feb Sep Okt Nov Dec | Arialt | i%af
over, nar det geelder priserne pa mejeri- aret
produkter i Danmark. At nogle af dem gor for
det alligevel, er en helt anden sag. ek
o Danmark 2004 48 4 37 36 33 32 47 87
Danmarks Statistik har netop udsendt 2005 47 37 o4
en opggrelse over udviklingen i de gen- Tyskland 2003 434 383 321 361 330 414 452 104
nemsnitlige detailhandelspriser for en - 2004 438 380 318 328 351 398 444 o8
L. o Frankrlg 2003 1,4 37,6 26,8 32,5 31,0 1,7 428 96
raekke mejeriprodukter i arets tre forste 2004 30,7 353 275 30,7 342 399 an 96
maneder. Saetter man tallerne sammen Holland 2003 122 105 7.7 7.9 86 104 117 98
. LI . s 200. 1 8 8 8 ,8 102 8;
med prisudviklingen i de foregaende 4 o 75 75 Z 94 = Z
N . . UK 2003 1,3 10,4 11,2 10,7 12,3 13,3 147 109
10 maneder (se tabel gverst pa siden), 2004 125 138 14,0 14,6 13,6 14,0 167 13
tegner der sig et tydeligt billede: De fleste EU-15 2003 1500 | 137,9 1245 | 1329 | 1244 | 1475 1723 101
. . 2004 1465 | 1347 | 1275 1315 | 1319 | 1428 | 1.689 98
mejeriprodukter er enten blevet billigere Polen 2003 105 o8 140 34 e 2 11 100
eller koster nogenlunde det samme som 2004 12,7 1,6 14,2 14,5 124 132 164 109
for et &r siden. Og vel har udviklingen i EU-25 2004 1693 | 1553 | 1501 | 1534 | 1512 | 1651 | 1.956
inflati besked 1l | Ost (komeelk)
inflationen vaeret beskeden, men alligeve! Danmark 2004 250 258 288 203 201 78 336 103
- forbrugerne ber juble. 2005 27,8 24,8 102
Set med branchegjne er der i sagens Tyskland 2003 534 | s | w6 | 575 | o | 1467 | 1816 103
. - 2004 148,6 1411 1537 1525 154,7 1533 1.863 103
natur ingen grund til jubel. Man kan blot Frankrig 2003 1437 120,4 1391 47,2 1358 1342 1.660 100
konstatere, at ikke kun den meget omtalte 2004 139,8 128,1 143,6 140,7 144,8 1378 1.689 102
priskrig pa drikkemaelk traekker sine Italien 2003 874 811 820 867 854 788 1013 99
. o R 2004 84,4 76,6 84,0 87,6 843 86,8 1.028 101
tydelige spor gennem statistikken. Ogsa Holland 2003 72 513 538 5,0 54,1 545 653 103
kategorier som smer, blandingsprodukter, 2004 581 523 53,6 575 55,0 56,5 671 103
yoghurt og piskeflade har vaeret under EU-15 2003 5520 5090 | 5433 | 5691 5260 5244 6571 1o
; . . i 2004 541,3 | 5039 | 5557 | 5564 | 5509 | 5440 | 6.389 97
prispres i det forgangne ar. Her er typisk Polen 2003 37,5 350 30,7 4.6 38,6 307 466 104
tale om kategorier, hvor detailhandelskae- 2004 39.8 3838 429 420 405 409 502 108
T . EU-2! 200. 608,2 68,6 630, 629,0 618, 612,8 541
derne i gjeblikket markerer sig steerkt med 2 2004 2 304 2 4 754
Sk K + sodmeelkspulver
produkter under egne maerker. Danmark 2004 10,2 87 75 7,9 73 9,1 104 83
Tager man de positive briller pa, kan 2005 9.9 91 100
e o Tyskland 2004 411 34,9 27,2 24,7 232 33,0 381 84
trods alt fa Q)Je.pa .et par Iyspunkter. Det 2005 303 96
generelle fald i priserne er tilsyneladende Frankrig 2004 42,8 37,7 25,4 28,5 20,7 431 430 89
standset. | flere kategorier kan man sagar 2005 471 434 n2
f . d . fra feb i Holland 2004 15,6 134 10,8 12,2 13,9 16,8 164 90
aflaese stigende priser fra februar til marts. 2005 64 o 08
Om udviklingen vil fortseette, skal vi ikke- UK 2004 144 13,8 105 9,2 75 10,9 167 76
spa om i denne spalte, men blot konsta- 2005 .8 82
lede da b EU-15 2004 155,7 136,0 11,1 11,4 106,1 128,9 1.650 86
tere: Det manglede da bare.m 2005 15,0 100

Peter Biisgard, pbi@mejeri.dk  Kilde: ZMP.
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Mejerinoter

Indland

Mere end 70 slags dansk maelk, kan for-
brugerne vaelge imellem. Konsulent Astrid
Bogner fra Mejeriforeningen har optalt
antallet af danske drikkemaelkstyper, og
resultatet er oploftende.

“Jeg var overrasket over, at der var sa
mange forskellige. De danske mejerier kan
godt veere stolte over det flotte udbud,”
siger Astrid Bogner.

Mejeriforeningens engelske hjemme-
side, www.danishdairyboard.dk , har faet
en omgang forarsrengering og er pa plads
med nyt look og indhold. Indholdet er til-
passet en international lzeserkreds, og der
er seerlig fokus pa overblik, baggrundsstof
og dansk mejeribrugs holdning i interna-
tionale spgrgsmal.

Piskefladens fedtindhold ma saenkes fra
38 pct. til 34 pct. Efter fire ars vurderinger
af fladeskummets kvalitet har Fedevare-
styrelsen givet grgnt lys til en seenkning af
fedtindholdet.

“Funktionaliteten ved piskeflade er, at den
skal kunne piskes, og det kan den ogsa
med mindre fedt,” siger kategorichef for
madlavning Bente Fuglsig Seerup fra Arla.

134 meelkeproducenter skal betale til-
leegsafgift for en samlet overskridelse af
maelkekvoten pa 1,7 mio. kg viser Meel-
keudvalgets opgarelse ved kvotedrets
afslutning den 31. marts.

Mejeriforeningen vil gerne stille sit distributions-
system til radighed for en eventuel fremtidig sko-
lefrugtordning, lovede direkter Ole Willemann pa
Kraeftens Bekeempelses workshop om skolefrugt.
Foto: Karen Grenkjaer Kjeldsen.

Fremtidens skolefrugtordninger var
temaet for en workshop i Kraeftens
Bekaempelse den 29. marts. Formalet var at
etablere et frugtbart interessefzellesskab,
som maske kan munde ud i en ny skole-
frugtordning, efter at Agrova matte lukke
sin ordning ned i december 2004.

Mejeriforeningen deltog ogsa ud fra en
idé om, at det kan styrke maelkens position
som noget sundt og naturligt at blive
koblet sammen med skolefrugt. Direktor
Ole Willemann udtalte under workshop-
pen, at Mejeriforeningen gerne stiller sine
erfaringer til rddighed.

“Vi har ikke nogen penge at bidrage
med. Til gengaeld har vi et mangedrigt
samarbejde og dialog med skolerne
omkring ernzgering og undervisningsma-
terialer. Og vi har et veludbygget distri-
butionssystem, som vi gerne vil stille til
radighed mod betaling af driftsomkostnin-
ger,"lovede han.

GET UP

[Thise llieerl

GET UP - nu som gratis etiket.

God weekend.

0gsa troede de pa det og kunne ikke se det sjove i det. Ingen naevnt, ingen glemt.
Hvorom alting er, sa fik redaktionen ogsa en del henvendelser fra bade mandlige

og kvindelige lzesere, som syntes, at det var den mest oplgftende nyhed fra dansk
mejeribrug i adskillige artier. De havde sadan set faet fat i, at historien var det pureste
opspind, men mente omvendst, at nyheden var for god til at ikke at vaere sand (det er
ikke nemt at have lzesere nu om dage). Ud fra devisen om, at troen kan flytte bjerge
(og sandsynligvis ogsa lidt mindre objekter), bringer vi derfor en service over for
denne helt specifikke malgruppe: Pa Mejeriforeningens hjemmside kan man fra i dag
downloade en printvenlig pdf-udgave af GET UP-etiketten. Lige til at klistre ovenpa en
vilkarlig drikkeyoghurt-emballage. Maske virker det - vi ved det ikke. Man kan i hvert
fald ikke udelukke den slags, fer man har prevet. Web-adressen til den gratis etiket er:
www.mejeri.dk/presserum (se under ‘Aktuelt i presserummet’).

Man skal som bekendt ikke tro pa alt,
hvad medierne fortzeller - naturligvis med
mejeri som en trovaerdig undtagelse. Den
1. april dispenserede vi dog helt excep-
tionelt fra denne undtagelse, da vi bragte
nyheden om Thise Mejeris nye drikke-
yoghurt for maend: GET UP!

Det var sadant set ment som en spgg, men
det var der nogen, der ikke troede pa. Eller

mejeri

Udland

Salget af australske National Foods er
nu gennemfert. Efter et leengere kapleb
mellem newzealandske Fonterra og San
Miguel fra Fillippinerne blev det sidst-
naevnte, som lgb med sejren. Kebssummen
endte pa 1,9 mia. AUD (8,5 mia. DKK).

Landbrugsstatten kan falde, nar Bulga-
rien og Rumaenien indtraeder i EU 1. januar,
2007. Det proklamerer Landbrugskommis-
saer Mariann Fischer Boel, der mener, at der
kan blive tale om en samlet reduktion pa
op til 20 pct. Faldet skyldes, at der er aftalt
et loft over udgifterne til landbrugspolitik
fra 2007-2013. Desuden kommer der en
modulering af midlerne til landdistriktspo-
litikken.

Danske mejeriprodukter saelger godt i
Storbritannien. Mens Danmark kun impor-
terer britiske produkter for 173 mio. kroner,
er briternes import af danske produkter pa
2,797 mio. kroner. Det giver en handels-
forskel pa 2,6 mia. kroner i dansk faver.
Briterne er iszer vilde med dansk smear, som
de aftog 33.000 tons af i 2003/2004. Samme
ar importerede Storbritannien cirka 19.000
tons dansk ost.

850.000 pakker muggen yoghurt er
blevet trukket tilbage af den graeske
mejerivirksomhed Fage. Tilbagekaldelsen
er sket uden, at de graeske myndigheder
har informeret EU-Kommissionen. Det
overrasker ikke Hans Bender fra Mejerifor-
eningens EU-kontor:

“Det er velkendst, at graekernes kontrol ikke
fungerer pa niveau med den nordeuropaei-
ske. Vi har da ogsa i Danmark mattet tilba-
gekalde produkter, men sa har det veeret
kiksere af teknisk karakter. Nar yoghurten
bliver muggen, er det jo, fordi graekerne
har svinet med produktionen, “ papeger
Hans Bender.

| Spanien indfgres ‘Robin Hood’-model
pa mejerimarkedet. Det er den spanske
landbrugsminister i den nye socialistiske
regering, der vil gennemfare en omstruk-
turering, som skal gavne de sma maelkebe-
drifter, reducere maelkekvoterne og lukke
det private kvotemarked. Baggrunden er
et fald i antallet af maelkeproducenter fra
142.000 i1993/1994 til 35.000 i 2005/2006,
som skyldes den tidligere regerings politik
om maksimal liberalisering. Systemet
betad, at kun de storste maelkeproducen-
ter kunne betale de hgje kvotepriser.

maj 2005 | 15



Mobhil Pallevender

e Hurtig og nem palleskift fra trae til plast

e Til fodevare-, papir- og pharmaceutindustri

¢ Pladsbesparende og renggringsvenlig

e Kan transportere og rotere paller, papir, tromler,
saekkevarer, kartoner, oste etc.

FORLANG UFORBINDENDE DEMO!
www.nptrucks.dk
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