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Det sker

13. juni

Konferencen Vaekst fra jord til bord

Fredericia Messecenter
www.landbrugsraadet.dk

13. juni
Bestyrelsesmode i Dansk Kvaeg

Mejeriforeningen, Arhus

28. juni

Bestyrelsesmode i Mejeriforeningen

Mejeriforeningen, Arhus

15. august
Bestyrelsesmode i Dansk Kveeg
Landscentret, Skejby

21. august-3. september
Madfestival i Tivoli, Kbh.

22. august
Maelkesymposium
Meyers Madhus, Kbh.

2. september
Landbruget kommer til byen
Odense

2.-3. september
@kologiske hastmarkeder

8.-10. september
Landbruget kommer til byen
Arhus

12. september
Bestyrelsesmgde i Dansk Kvaeg

Mejeriforeningen, Arhus

18. september

Bestyrelsesmode i Mejeriforeningen

Mejeriforeningen, Arhus

21.-23. september
EDA-generalforsamling
Kebenhavn

24.-27. september
InterMopro
Diisseldorf, Tyskland
www.intermopro.de

11. oktober
Bestyrelsesmade i Dansk Kvaeg
Landscentret

13.-15. oktober
Mejeriforum 2006
Forum, Kebenhavn
www.mejeriforum.dk

21.-23. oktober

IDF Kongres
Shanghai, Kina
www.idf2006shcn.com

Kultur

Er der noget, dansk mejeribrug ikke mangler, sé er det kultur. Hverken
af den ene eller anden slags. | denne méneds lille, men kompakte tema
tager vi fat i et ganske saerligt hjerne af vores kulturer. De probiotiske.
De kan noget serligt - og ikke kun nar det gzelder sundhed. Pa marke-
derne omkring os er de blandt andet i stand til at sparke noget vaekst
ind i yoghurtmarkedet. Og meget tyder p3, at det ikke er et forbiga-
ende boom i en verden, hvor mange

mennesker har problemer med at for- Er der noget, dansk mejeribrug |kke
mangler, sa er det kultur. Hverken af

doje folgerne af en moderne livsstil.

P& Asaa Andelsmejeri i Nordjylland dyr-  den ene eller anden Slagg.

ker man en helt anden og velafprovet

kultur og tradition. Selvom mejeriet netop har gennemgaet en starre
modernisering, er det stadig de gamle handvaerksdyder, man griber
til henover ostekarret. Moderniseret er maske sa meget sagt. Med
mejeribestyrer Per Steen Jensens ord er man gaet fra at lave ost som
i 1920%erne, til at lave ost som i 1950'erne. Og telefax og e-mail er ikke
noget man bruger pa kontoret i Asaa. Her er noget at skrive hjem om,
og det ger vi pa side 12.

Dyrskuerne repraesenterer en anden form for dansk kultur med solide
redder tilbage i historien. En unikt og farverigt mgde mellem land og
by. Eller mellem fedevareproducenter og forbrugere, som det hedder
nu om dage. Pa det netop afholdte skue i Roskilde var dette mgde teet
pa at veere for overvaeldende en oplevelse for forbrugerne. | hvert fald
pa Mejeriforeningens stand, hvor man fremviste sa rigt et udbud af
oste, at gaesterne havde svaert ved at vaelge. Og det er jo skent, nar
man som branche kan pafgre forbrugerne den slags problemer. Mere
om det pa side 4.

Saledes oploftet vil vi runde af med at kaste blikke pa en helt fierde
form for kultur: Sommerferie. mejeri tillader sig igen i ar at holde en
pause i de - forhdbentlig - varme maneder, der ligger foran os. Men
det betyder ikke, at lzeserne skal snydes for nyheder og andre spaen-
dende historier fra mejeriverdenen. Vi kan pa det kraftigste anbefale,
at man surfer et smut forbi netnyhederne pa www.mejeri.dk/nyheder.
Her kan man sagar tilmelde sig et dagligt og et ugentlig nyhedsbrev,
som helt af sig selv dumper ned i ens mailboks.

Mens man holder ferie. m
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Vagtskifte

-

"Du har som formand altid veeret bondens garant for, at nar beslutningerne var taget, sa havde tingene altid en praktisk og menneskelig anvendelse. Og man kan ro-
ligt sige, at du nu afleverer et mejeribrug med fuld, hoj ydelse pd alle patter,” sagde den Bent Juul Serensen i sin tale til Kaj Ole Pedersen.

Generalforsamling.
Folelsesladet afsked med
Kaj Ole Pedersen, da Bent
Juul Sgrensen aflgste ham
pa posten som formand for
Mejeriforeningen.

Det var med staende applaus, dansk meje-
ribrug sagde farvel til sin formand gennem
de seneste syv ar ved Mejeriforeningens
generalforsamling den 30. maj. Kaj Ole
Pedersen kvitterede for tilliden med en
personlig og folelsesladet afsked med den
organisation, hvis interesser han har plejet
med stor flid, siden han for 18 ar siden blev
valgt til sin forste tillidspost i mejeribruget.

Kaj Ole Pedersens aflgser pa posten,
Bent Juul Serensen, tog afsked med sin
forgeenger og roste blandt andet Kaj Ole
Pedersen for den solide og tillidsvaekkende
ledelsesstil, han har lagt for dagen i sin tid
som formand.

"Du har som formand altid veeret bon-
dens garant for, at nar beslutningerne var
taget, sa havde tingene altid en praktisk
og menneskelig anvendelse. Og man kan
roligt sige, at du nu afleverer et mejeribrug
med fuld, hgj ydelse pa alle patter,” sagde
den nye formand blandt andet i sin tale til
Kaj Ole Pedersen.

47-arige Bent Juul Serensen er fra Arg,
hvor han har en 350 ha stor gard og en
malkebesaetning pa 270 jerseykoer.

Den nye formand har siddet i Mejeri-
foreningens bestyrelse siden 1998 og har

mejeri

siden 2002 fungeret som naestformand.

| branchen er han kendt som en ivrig
debattgr omkring andelsbevaegelsens
forhold og som en markant fremfgrer af
mejeripolitiske synspunkter i sdvel medier
som bagland.

| fremtiden vil det ogsa komme til
udtryk igennem Mejeriforeningen, kunne
Bent Juul Sgrensen afslare pa et presse-
mede, umiddelbart efter at bestyrelsen
havde konstitueret sig med ham som
formand.

"Dansk mejeribrug skal i dialog med
forbrugere og samfund. Forholdet til
forbrugeren skal i centrum; vi skal fortaelle
alle dem uden for branchen, hvad og hvor
meget vi kan,” sagde den nye formand
blandt andet.

Pa et spargsmal om, hvilken rolle Meje-
riforeningen skal spille i fremtiden, svarede
Bent Juul Sgrensen:

“Mejeriforeningen er den samlende
kraft i branchen og er sa at sige fundamen-
tet for hele erhvervet. Her kan mejerierne
afstemme meninger og holdninger, for
vi gar til politikerne. Det er mit indtryk,
at vi som brancheforening bliver taget
meget serigst, nar vi deltager i forskellige
sammenhaenge. Det er meget vigtigt, at vi
bevarer og styrker dette forhold mellem
branche og politikere i fremtiden.”

Folelsesladet farvel

For Kaj Ole Pedersen har der veeret god tid
til at forberede afskeden med forenings-
livetinden for landbruget. Beslutningen
blev truffet 30. januar, da han ikke opna-

ede genvalg som formand i Region Nord i
Arla Foods. Samme dag meddelte han, at
han som konsekvens af dette ville traekke
sig fra samtlige tillidsposter. Alligevel var
det en tydeligt bevaeget formand, der
ledte sin sidste generalforsamling i Mejeri-
foreningen.

"N&r man er over 60 ar, er man det, som
man i jagtsproget kalder en returbuk. Det
er det, jeg er nu, pa retur," sagde den afga-
ende formand i sin afskedstale, som dog
iseer rummede muntre minder fra et langt
livi dansk mejeribrug og en varm tak til
alle dem i landbrugsverdenen, han har
arbejdet sammen med gennem drene. m

Mikkel P. Gregersen, mpg@mejeri.dk

Mejeriforeningens nye bestyrelse

Formand

Bent Juul Sgrensen, Arla Foods
Naestformand

Jan Toft Ngrgaard, Arla Foods

Bestyrelsesmedlemmer:
Poul Krogsgaard, Arla Foods
Knud Erik Jensen, Arla Foods
Bjorn Jepsen, Arla Foods
Pejter Sendergaard, Arla Foods

Niels Bruun, @vrige Andelsmejerier
Jens R. Beierholm, Foreningen Danmarks Privat-

mejerier

Peder Philipp, Dansk Kvaeg.
Jens Kristoffersen, Dansk Kvaeg

Arla Foods fastholdt sit gnske om kun at sidde med
seks repraesentanter i bestyrelsen.
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Hmmm, hvad skal man vaelge: Der skal kun vaelges tre ud af de 40 forskellige oste.

Det sveere valg

Dyrskue. Mejeriforeningens afdeling for Maelk og Ernzering
afprgvede med succes nyt smagspreve-koncept

pa Roskilde Dyrskue.

Det nye koncept involverer flere oste end
seedvanligt og betyder ekstra travlhed for
medarbejderne bag disken. De interesse-
rede ostespisere far en lille folder med
valgmuligheder, og sa skal de selv krydse
af, hvilke oste de vil smage pa. Sortimentet
bestar nemlig af 40 forskellige oste fra de
danske mejerier, og af dem ma man veelge
tre. Mejeriforeningens ostespecialister
leegger de valgte oste i en lille ostezeske
sammen med det tilbeher, der fremhaever
den helt rigtige smag i de valgte oste. Efter
endt prevesmagning kan de besagende sa
tage ostekortet med hjem; pa den made er
de ikke i tvivl om, hvilken ost de fik.

"For skulle vi ofte vaelge for dem, men
nu skal de selv til at krydse ostene af.
Mange er lidt i tvivl om, hvilke der passer
sammen, og hvad der er bedst i forhold
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til det, de kan lide, sa vi far en rigtig god
dialog med dem oppe ved disken,” for-
teeller konsulent Astrid Bogner fra Mejeri-
foreningen.

Som ved ostehandleren

Der var besggsrekord pa Roskilde Dyrskue:
hele 80.921 personer besggte pladsen, og
det betad 0gs3, at der blev ekstra travlt i
teltet. De mange ostesmagere var meget
positive over for det nye koncept.

"Det er jo en glimrende idé. Jeg spiser
til daglig masser af ost, sa jeg gik herind
for at smage noget af det, som jeg normalt
ikke spiser. Jeg krydsede et par oste af pa
kortet, og sa far man, sa man kan smage
dem, det er praecis som ved ostehandle-
ren,’ fortalte en tilfreds ostespiser, Rikke
Asbal.

"Det er rigtigt fedt det her. Der er nogle
oste, jeg aldrig kunne finde pa at kebe;
dem kan jeg smage pa nu,” sagde Morten
Nielsen, mens han krydsede af pa listen.

For enkelte af teltets gaester var de
mange valgmuligheder naesten for meget.
Nar de kom op til disken, valgte de at lade
ostespecialisten fylde aesken med et par
overraskelser og krydse kortet af for dem.
For andre gik der helt sport i at finde de
mest utraditionelle oste pa kortet. m

Mikkel P. Gregersen, mpg@mejeri.dk

mejeri
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Maelken skal ind i hjertet
hos forbrugerne

Dialog. Dansk mejeribrug
skal op pa barrikaderne og

i langt mere direkte dialog
med forbrugere og samfund,
mener Mejeriforeningens
nyvalgte formand, Bent Juul
Serensen.

At melk er en hjertesag for Bent Juul
Serensen, er der ingen tvivl om. Efter fa
sekunders samtale har Mejeriforeningens
nye formand slynget den forste halve snes
ideer ud om, hvorfor og hvordan dansk
mejeribrug skal markere sig i ernaeringsde-
batten, i dialog med forbrugere, politikere
og opinionsdannere. Hvis blot en smule af
hans begejstring kunne smitte af i detail-
handlen, gar danske mejeriprodukter en
lys fremtid i made.

Og den nye formand er ikke det mindste
i tvivl om, hvor ansvaret for succes ligger.
Den ligger hos branchen selv og i organi-
sationerne, der skal lzere at betragte fode-
kaeden 'baglzens; sa udgangspunktet i
dialogen hele tiden er forbrugernes gnsker
og det feerdige produkt.

"Vi er — med rette - stolte af vores er-
hverv og vore kompetencer. Desveerre
meder man ogsa ofte den holdning i bran-
chen, at ndr nu vi ger det sa godt — hvorfor
kan samfundet, politikerne og forbrugerne
sa ikke forsta det? Den holdning dur ikke
lengere. Mejeribranchen skal i direkte
dialog med forbrugerne helt henne ved
keledisken og lzere at betragte fodekaeden
herfra med produktet i centrum - ikke os
selv,”siger Bent Juul Sgrensen.

Tiden arbejder for os
Formar branchen det, arbejder tiden til
gengeeld for mejeribruget, understreger
han. Ny forskning afdaekker hele tiden nye
muligheder for meelk i forskellige sammen-
haenge, som branchen skal forsta at tage til
sig og udnytte.

"Der gar jo naesten ikke en dag, uden
at man laeser om maelkens mange gode
egenskaber ernaringsmaessigt og i medi-
cinske sammenhange. Som branche
mangler vi at tage skridtet videre og ud-
nytte de mange positive muligheder aktivt
i vore produkter og i vores markedsfgring.
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Hjemmebane. Mejeriforeningens nye formand, Bent Juul Serensen, med sine jerseykoer pa bedriften pa
Aro."Vier med rette stolte af vores erhverv og komptencer. Foto: Seren Skarby

Med det nye opleeg til ens EU-regler om-
kring sundhedsanprisninger har mejeri-
branchen faet en mulighed for at markeds-
fore maelkens positive egenskaber langt
mere synligt end i dag. Den chance skal vi
forsta at udnytte.”

Bent Juul Serensen vil derfor forstaerke
indsatsen omkring det aktive og udad-
vendte erneeringsarbejde: "Vi skal op pa
barrikaderne, specielt i byerne, hvor vi skal
veere langt mere synlige. Som vi fx ggr ved
at omdanne Landsmejeriudstillingen til
forbrugerudstillingen Mejeriforum 06, hvor
mejeribranchen i oktober inviterer forbru-
gerne til at opleve malk pa 1.000 mader.
Den form for tiltag ser jeg gerne mange
flere af, og de skal lsbende understgttes af
branchens egen kommunikation pa omra-
det. Her er vi allerede nu godt i gang med
at fa afdaekket, hvilken forskning der findes
omkring maelk og sundhed, ligesom vi har
et omfattende analysearbejde i gang om
maelkens kulturelle sammenhange.”

Synlig nydelse

Samtidig opfordrer Bent Juul Serensen
mejeribranchen til ikke at fokusere sa
ensidigt pa sundhed og korrekt ernzering.
De skal ogsé turde markedsfere nydelse,

forkaelelse og oplevelser i forbindelse med
mejeriprodukter.

"Selvfglgelig skal vi vaere talergr for
sund ernzering. Men budskabet skal ogsa
vaere, at mad er dejligt. Maelken skal ind
i hjertet pa den danske forbruger. Vi skal
selge gode madoplevelser og give forbru-
gerne et stort og spaendende udvalg. Her
har vi brug for detailhandlen som medspil-
ler. De skal ogsa turde satse pa mangfol-
digheden, og det sker ikke i dag. Det er da
tankevaekkende, at man i langt de fleste
europeeiske lande kan mgde langt flere
mejeriprodukter pa hylderne end i land-
brugslandet Danmark. Det skal sendres, og
det kan ikke ga hurtigt nok,” siger han med
en opfordring til politikerne om at taenke
over, at den nuveerende butikslov, som for-
hindrer opferelsen af store supermarkeder,
i realiteten giver discountforretningerne
meget fordelagtige vilkar.

"Og det er jo ikke i discountsektoren,

vi skal regne med, at der sker det store
udviklingsarbejde omkring vore produk-
ter,” siger han.

Politiske udfordringer

Netop samspillet med det politiske liv
laegger den nye formand stor veegt pa.

mejeri



Specielt en taettere kontakt til politikere og
embedsmaend pa Christiansborg og i EU
star hejt pa hans gnskeliste.

"Det er et omrade, hvor vi som organi-
sation har kompetencerne, og et omrade,
der ngdvendigvis skal styrkes, sa vi hele
tiden er synlige der, hvor politikerne er
—om det sa er i Kebenhavn eller Bruxelles,”
erkender Bent Juul Sgrensen.

"Omkring EU-politik er vi traditionelt
steerke i mejeribranchen, og netop her star
vi virkelig over for en raekke udfordringer
lige nu.

| WTO-forhandlingerne skal vi gore
vores til, at EU ikke ender som taber.
Kommer man ikke til enighed om en ny
WTO-aftale, vil det ramme specielt danske
maelkeproducenter hardt.

Det samme pa restitutionsomradet,
hvor udfasningen rammer Danmark
hardere end mange andre lande. Vores
opgave er at forhindre, at vi rammes sa

“Kundedrevet innovation er ikke
kun noget, politikere praeker.
Det er en simpel ngdvendighed
- 0gsa i mejeribruget.”

Bent Juul Serensen om at lytte til forbrugerne.

hardt, at branchen ikke kan bzere det," siger
Bent Juul Sgrensen.

Dialog og abenhed
Bade pa det politiske plan og over for
forbrugerne skal mejeribranchen i det hele
taget arbejde pa at synliggere sig," mener
den nye formand.

"Bade politikere og forbrugere har
steerke meninger om vores erhverv. Vi
har maske en anden opfattelse, men de
forskellige holdninger skulle gerne kunne
naerme sig hinanden til gavn for alle parter.
Bolden ligger hos os selv . Det er vores

Procesteknolog

Ta’ en erhvervsakademiuddannelse pa 2 ar

for teknisk salg og service.

Der er gode jobmuligheder bade i Danmark og i udlandet.

P& uddannelsen arbejdes med emner som f.eks. miljg,
kvalitet, kemi, mikrobio-logi, produktudvikling og proces-

teknologi.

Pa uddannelsens andet ar vaelges speciale.

Der er 3 specialer:
B Mejeriteknik

B Procesteknik
B Fodevarer

Lees mere om uddannelsen og
optagelseskrav pd www.dalumuc.dk.

ErhvervsAkademiet Fyn

Procesteknologer er typisk beskeeftigede i fadevare- eller
medicinalindustrien som projektledere, koordinatorer,
produkt-udviklere, produktions- og driftsledere samt inden

|
Landbrugsvej 55
5260 Odense S
TIf. 63 13 20 43
www.dalumuc.dk

opgave at punktere de mange myter, som
hverken politikere eller forbrugere selv kan
gennemskue. Dansk mejeribrug har grund
til at vaere stolte, og vores produktion taler
sagtens at blive gaet efter i semmene,
men vi skal samtidig veere dbne over for
forbrugernes krav og forsta det billede, de
har af os. Kundedrevet innovation er ikke
kun noget, politikere praediker. Det er en
simpel nedvendighed - ogsé i mejeribru-
get,”slutter Bent Juul Serensen. m

Turid Fennefoss Nielsen, ttn@mejeri.dk

COLLEGE OF FOOD AND TECHNOLOGY



Kommentar

Udvid maelkekvoterne

Kvotetilpasning. Malkekvoterne kan ikke sikre
EU’s producenter en hgjere pris i fremtiden. Derfor
ber kvoterne afskaffes i 2015, og i mellemtiden bar

maelkekvoten gradvist udvides.

Maelkekvoterne blev indfert i 1980'erne for
at sikre EU’s maelkeproducenter en hgjere
pris for maelken. Systemet er imidlertid
ved at overleve sig selv i takt med, at EU’s
prisniveau seenkes som folge af maelke-
reformen og som falge af en kommende
WTO-aftale. Fordelene ved systemet for-
svinder dermed, mens ulemperne - pro-
duktionsbegraensningen — bestar.

Fleksibilitet og kvoteudvidelse

| forbindelse med Kommissionens evalue-
ringsrapport i 2008 bar der ske en raekke
tilpasninger af kvotesystemet frem til
2015. | takt med at EU’s marked bliver
mere liberalt, bor kvotesystemet geres
mere fleksibelt, sdledes at landmaend og
mejerier far tid til at tilpasse sig en verden
uden kvoter.

Mejeriforeningens fremskrivning af
markedsudviklingen i EU viser, at der er
plads til en udvidelse af maelkekvoten pa
-1 pct. arligt i perioden frem til 2015, uden
at EU-markedet kommer ud af balance.
Det skyldes hovedsageligt en forventning
om en stigning i forbruget i EU pa omkring
1 pct. arligt, hvoraf den starste stigning vil
ske i de nye medlemslande. Opretholdelse

af markedsbalancen afhanger endvidere
af udviklingen i eksporten og importen

- parametre der er svaere at forudse, sa
leenge der ikke er en aftale i WTO vedrg-
rende markedsadgang.

Udskillelseslgb mellem landene
| fremskrivningen er det antaget, at kvote-
udvidelsen ikke udnyttes i alle lande.
Allerede pa nuvzerende tidspunkt er der
en raekke lande, der ikke udnytter kvoten,
og de faldende priser og afkoblingen vil
forstaerke denne effekt. Blandt de lande,
hvor der tegner sig en langsigtet tendens
til en underudnyttelse af kvoten, er store
lande som Frankrig og Storbritannien.
Frankrig har i de seneste ar haft en kraf-
tig underudnyttelse af landekvoten. Den
franske maelkesektor er karakteriseret ved
store forskelle i produktiviteten med sma
ineffektive bjergbgnder i nogle regioner,
mens maelkeproduktionen i andre egne er
karakteriseret ved store effektive landbrug.
Samtidig er det franske kvotesystem meget
stift, hvilket resulterer i en darlig kvoteom-
fordeling og en deraf folgende langsom
strukturudvikling. Medmindre kvoteom-
fordelingen ggres mere dynamisk, ma der

dermed forventes en endnu stgrre under-
udnyttelse af kvoten i de kommende ar.

Storbritannien udnyttede for tredje
ar i traek ikke kvoten i 2005/06, og der
tegner sig dermed en langsigtet tendens.
Tendensen understgttes af, at den seneste
kvotepris var pa 45 gre pr. kg, hvilket tyder
p3, at det ikke er skonomisk attraktivt at
producere maelk. Det er forventningen,
at tendensen forsteerkes yderligere i de
kommende ar som fglge af afkoblingen og
faldende maelkepriser.

Det er mere usikkert, hvordan udvik-
lingen vil veere i Tyskland. Tyskerne har
traditionelt overskredet landekvoten,
men afkoblingen forventes at pavirke den
tyske maelkeproduktion kraftigt, idet den
afkoblede maelkepraemie fra 2010 indgar
i en flatrate-hybridmodel. | 2005/06 var
kvoteoverskridelsen 120-200 mio. kg,
hvilket er mere end en halvering i forhold
til overskridelsen i 2004/05.

Til gengeeld forventes det, at lande
som Holland, Danmark og Italien fortsat vil
udnytte kvoten, og ogsa et land som Polen
forventes at kunne udnytte en eventuel
kvoteudvidelse. m

Kirsten Pedersen Due, kpd@mejeri.dk

Fremskrivning af markedsudviklingen i EU
160 160 Markedsbalance for EU opretholdes ved
150 A - 150 5 pct. stigning i kvote under folgende
| n | forudsaetninger (perioden 2006-2015):
140 N KEkLs 140 mm=m Eksport - Forbrug i EU: +1 pct. p.a.
130 A 130 - Kvote: +% pct. p.a., men kvoteud-
120 - | I L 120 —Afsaetning EU videlsen indregnes ikke i de lande,
8 der forventes at underudnytte kvo-
At 110 _I ' . . . - 110 . . ten, herunder Belgien, Graekenland,
2 100 A L 100 —¥— Malkeindvejning + Frankrig, Luxembourg, @strig,
= | | import Finland, Sverige og Storbritannien.
90 90 Mazelkeindveini - Import: 2,5 pct. af forbruget p.a. i
80 1 - 80 lkeindvejning 2006/07 stigende til 5 pct. p.a. i
70 L 70 2012-2015.
- Eksport: 13,5 mio. ton p.a. faldende
60 - r 60 til 10 mio. ton i 2013-2015.
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Mejerier
holder igen
med anprisning

Etiketten. Danske mejerier tover med
at reklamere for mejeriprodukters
sundhedsmaessige kvaliteter, selvom

nye EU-regler gor det lovligt.

‘Rig pa vitamin, ‘god for knoglerne’ og
‘virker slankende’. Det er blot nogle af de
udsagn, som mejerier og fedevareprodu-
center i EU fremover ma patrykke produk-
ters emballage og anvende i reklamer,
efter at EU-Parlamentet 16.maj stemte for
feelles regler om anprisning og berigelse.

“Pakken har veeret laenge undervejs,
og den medfgrer, at reglerne omkring
anprisning i EU-landene harmoniseres. De
danske mejerier kan dermed fortzelle om
de mange kvaliteter, mejeriprodukterne
har," fortzeller EU-konsulent pa Mejeri-
foreningens Bruxelles-kontor Hans Arne
Kristiansen.

Lav interesse
Lovpakken abner desuden op for, at fode-
vareproducenter kan tilsaette mineraler og
vitaminer til produkter. Men ingen mejerier
har aktuelle planer om at berige produkter.
Og med hensyn til at gore reklame for
produkternes kvaliteter — anprisning — er
de fleste ogsa tilbageholdende.
Hos Arla Foods vil man gerne anprise.
Men kun de mest vandtzette pastande.
“Vores erfaring er, at danske forbrugere
generelt er kritiske i forhold til, hvad de
keber af fadevarer, og hvordan de mar-
kedsfares. Vi vil meget ngdigt stade forbru-
gerne fra os ved at veere for langt fremme
i skoene," fortzeller Arlas marketingchef for
ost og smear Anders Fisker Olesen.

Blid start

Han mener, at der ligger mange taesk og
venter til de mejerier, som tager hul pa at
anprise, fordi der ikke er tradition for det i
Danmark. For Arla handler det derfor om
at tage fat i budskaber, som er simple og
letforstaelige og accepterede af de fleste
forbrugere, nér de forste anprisningsforseg
skal gores.

mejeri

“Man kunne godt forestille sig, at vi be-
gyndte med et produkt som maelk. Bud-
skaber og anprisninger om fx calciums
gode egenskaber, og at mzelk er godt for
knoglerne, vil nok bare bekraefte og for-
steerke forbrugerne i den viden, de allerede
har,” mener marketingchefen.

Grazone

Pa Naturmaelk kan man ogsa se bade for-
dele og faldgruber i de nye regler. Derfor
har mejerichef Leif Friis Jargensen ikke
taget en endelig beslutning om, hvordan
Naturmaelk vil eller ikke vil anprise.

“I visse sammenhange kan det veere
meget fornuftigt at anprise. Principielt
synes jeg jo, at det er aergerligt, hvis ikke
forbrugerne har kendskab til de gode
egenskaber, som produkterne har, og de
fordele, som vores produktionsmetoder
indebeerer,’ siger mejerichefen og slutter:
“Omvendt kan det ogsa blive for meget. Sa
vi ser, hvordan anprisningerne udvikler sig,
og hvor vi selv vil laegge os.”

Thise: Nej tak
Pa Thise Mejeri mener salgschef Mogens
Poulsen ikke, at anprisninger umiddelbart
er noget, som det gkologiske nordjyske
mejeri vil gare brug af. Han mener, at
sundhed godt kan vaere en motivation hos
forbrugeren, men at det aldrig kan blive et
budskab, der skal szelge en vare.

“Vi er lidt puritanske pa det omrade. Vi
vil ikke saette lighedstegn mellem gkologi
og sundhed; vi vil blive ved med at sla
pa smagsoplevelsen og kvaliteten,” siger
Mogens Poulsen.

Lovpakken, der blev vedtaget 16. maj
i EU-Parlamentet, skal nu til godkendelse
i Ministerradet, hvilket formentlig vil ske i
Iobet af juni. m

Rasmus Holm Thomsen, rht@mejeri.dk

Lovpakkens retningslinjer
for anprisning og berigelse

Anprisning

For alle produkter opstilles ernaerings-
profiler. Produkter med for hgjt indhold
af sukker, salt, fedt og transfedtsyrer ma
ikke anprises. Falder produkterne uden
for ernzeringsprofilen med et enkelt
stof, er det dog tilladt at anprise, hvis
producenten samtidig skriver tydeligt
pa pakningen, at produktet ‘har et hgjt
indhold af (fx) sukker"

Herefter deles anprisningerne op i tre

kategorier:

1. Neeringsanprisninger: fx ‘light; ‘lavt
sukkerindhold; rig pa vitamin’

2. Sundhedsanprisninger: fx ‘styrker
knoglerne; ‘godt for hjertet’

3. Anprisninger om sygdomsreduce-
rende/anprisninger om bgrns sund-
hed: fx ‘mindsker hovedpine; ‘bedrer
forkelelse; ‘afhjeelper hjerteproblemer:

For hver kategori gzelder srlige regler:

e Neeringsanprisninger:
Det fremgar af forordningens bilag,
hvilke naeringsanprisninger der er
gaeldende. For gule fedtstoffer gzel-
der eksempelvis, at‘lavt fedtindhold’
kun ma patrykkes produkter med
fedtindhold under tre pct.‘Fedtredu-
ceret’ ma patrykkes produktet, hvis
det er fedtreduceret med min. 30 pct.
ift. det oprindelige produkt.

e Sundhedsanprisninger:
Der etableres en positiv-liste over de
sundhedsanprisninger, som er til-
ladte inden for to ar. Det er EFSA, EUs
sundhedsmyndigheder, der i feelles-
skab med Kommissionen udarbejder
listen. Generelt geelder, at sund-
hedsanprisningerne ikke ma angive,
hvilke konsekvenser der er ved ikke at
indtage et produkt.

e Sygdomsreducerende anprisninger/
anprisninger om bgrns sundhed:
Skal igennem en omfattende godken-
delsesprocedure. Kommissionen skal
hente indstillinger fra EFSA derefter
bede medlemslandene om at tage
stilling til hver enkelt ans@gning.

Berigelse

Der er detaljerede kriterier for, hvilke
vitaminer, mineraler samt andre stoffer
der ma tilseettes fodevarer og i hvor
store maengder.

juni2006 |
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Veekstrate: Mere end 20 pct.

Trend. Salget af yoghurt med
probiotiske kulturer boomer i
gjeblikket i Europa og Asien.

| USA er markedet ved at
vagne. | Danmark sker der
ikke sa meget.

Yoghurt med probiotiske bakterier udger
i dag cirka 15 pct. af det samlede globale
yoghurtmarked. Men det er en kategori i
fremgang. Alene i Tyskland og UK er der
inden for de seneste seks maneder lance-
ret mere end 250 nye probiotiske yoghurt-
produkter (se faktaboks).

Og hos verdens stgrste producent af
yoghurtkulturer, Chr. Hansen A/S i Hors-
holm, er man ikke i tvivl: Det bliver stort.

"Salget af probiotika er helt klart i frem-
gang med vaekstrater pa 20 pct. i nogle
af kategorierne - i Europa. | Kina og andre
lande i Asien er vaeksten snarere pa 30-40
pct.’ forteeller Hans Christian Bejder, Global
Marketing Manager for Probiotics hos Chr.
Hansen A/S.

| USA har der hidtil ikke veeret det
store marked for mejeriprodukter med
sundhedsfremmende egenskaber. Men
det er pa vej.

"Det amerikanske marked er ved at
vagne. Der forventer man en stor vaekst i
de kommende &r. Danone er for nylig gaet
i gang med at bearbejde markedet i USA
i stor stil, hvilket betyder, at ogsa andre
producenter kommer ud af starthullerne,”
fortzeller Hans Christian Bejder.

“I Danmark sker der ikke sa meget. De
danske forbrugere og ikke mindst de dan-
ske myndigheder er meget konservative,”
siger han.

Markedet drives af globale aktorer
Globalt set produceres der rundt regnet 37
mia. ton syrnede mejeriprodukter med pro-
biotiske bakteriekulturer. Drikkeyog-hurter
udger hele 62 pct. af markedet, og her er
det ikke mindst Yakult og Danones Actimel
i flasker med 100 eller 125 ml, der domine-
rer. Yoghurt i en-liters kartoner er globalt
set en undtagelse, som er forbeholdt
forbrugerne i Skandinavien og Holland.
"Det internationale marked er i hgj grad
drevet af Danone. Derudover har produ-
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Vaeksten inden for salget af probiotiske produkter
vil iseer ske blandt de lidt seldre forbrugere, mener
Mette @hrstrem Runge, Chr. Hansen A/S.

center som Yakult og Nestlé ogsa en solid
position, men der er ogsa flere regionale
spillere pa markedet, som fx tyske Miiller,
der er steerke bade i Tyskland og UK, for-
teeller Hans Christian Bejder.

Voksende marked blandt voksne

Development and Application Secientist
Mette Ghrstram Runge hos Chr. Hansen A/S

FAKTA OM....

arbejder med kulturer til det probiotiske
omrade. Hun mener, at veeksten inden for
omradet i seer vil ske blandt de lidt eldre
forbrugere.

"Tidligere havde man ikke sa meget
fokus pa segmentet 'seniorsegmentet;
men det kommer nu.

Trenden indenfor yoghurt er at
det skal veere sundt, lavfedtholdigt og
probiotisk. Health management (kontrol
over egen sundhed, red.) via kosten er en
voksende trend. Og sa skal det veere nemt
at forbruge, hvilket er en af drsagerne til
yoghurtdrikkenes store andel af markedet,”
forklarer hun.

"Hos de aldre, senior-segmentet, er
der stigende interesse for probiotiske
produkter. .Probiotika handler ikke mindst
om at stimulere mave-tarm-floraen, som
jo ikke fungerer sa godt, nar man kommer
op i alderen. Deroudover har probiotiske
produkter - ikke mindst pa de udenland-
ske markeder - ogsa fokus pa seenkning af
kolesteroltal og blodtryk”. m

Peter Biisgdrd,pbi@mejeri.dk

Probiotika

Der findes en lang raekke probiotiske bakteriekultu-
rer. Felles for dem er, at de i modsaetning til andre
maelkesyrebakterier overlever turen gennem den
menneskelige fordgjelse og videre ned i tarmen.
Probiotiske bakterier forefindes i forvejen naturligt
i tarmen. Indtagelse af mejeriprodukter eller andre
fedevarer med probiotika kan derfor medvirke til
at genoprette eller forbedre balancen mellem po-
sitive og negative bakterier i tarmen. Den sdkaldte
tarmflora.

Probiotika anvendes i behandling af diarré og for-
stoppelse.

Visse typer af probiotika har vist sig at have en posi-
tiv effekt pa immunsystemet.

Undersggelser tyder pa, at probiotiske kulturer kan
medbvirke til at seenke blodtrykket, reducere veegt-
ogning og heemme udvikling af kraeft m.m.

Markedet

Globalt set produceres der rundt regnet 37 mia. ton
syrnede mejeriprodukter med probiotiske bakterie-
kulturer. Det er cirka 15 pct. af det samlede marked
for yoghurt.

Drikkeyoghurter udger 62 pct. af de probiotiske
yoghurtprodukter.

Kulturleverandgrerne

Chr. Hansen A/S og Danisco er de storste producen-
ter af probiotiske kulturer — og bakteriekulturer i det
hele taget - til mejeriindustrien. Tilsammen har de
en global markedsandel pé godt 70 pct.

Nye produkter
Yoghurt med probiotiske kulturer. Antal produktlan-
ceringeri lpbet af de seneste 6 maneder.

Tyskland: 151

Japan: 106
UK: 103
Italien: 74
USA: 71
Polen: 64

Spanien: 60
Frankrig: 50
Ungarn: 50
Dstrig: 42

Kilde: Mintel/Chr. Hansen A/S, maj 2006.
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Nalen i hastakken

Hightech. Hos Chr. Hansen
bruger man robotteknologi
i jagten pa nye probiotiske

bakteriekulturer.

| Chr. Hansens hovedsaede i Harsholm
findes en sakaldt kulturbank. Et bankboks-
lignende fryserum, hvor flere tusinder af
bakteriekulturer er forsvarligt nedfrosset til
-80° C. Kulturerne er indsamlet fra mange
forskellige kilder, som kan vaere kefir,
yoghurt, ost m.m. over det meste af kloden
siden starten af 1950'erne, og samtlige prg-
ver er udferligt registreret i en database. Pa
trods af dette overblik kan banken sagtens
vise sig at rumme probiotiske bakteriekul-
turer med hidtil ukendte egenskaber.

"Kulturbanken er et fantastisk ramate-
riale, som vi konstant traekker pa i arbejdet
med at udvikle nye kulturer. Men udbyttet
afhaenger af den specifikke opgave. Nogle
gange har vi maske brug for en kultur,
som er i stand til at syrne hurtigt,” forteeller
afdelingschef Kim Ib Sgrensen, department
of Genomics and Strain Development, Chr.
Hansen A/S. "Andre gange forslar vores
kulturbank ikke, og nye kilder ma undersg-
ges fra grunden.”

Han beskriver opgaven med at finde
nye probiotiske bakteriestammer som
at finde den bergmte nal i hgstakken. Til
hjeelp i det arbejde radder Chr. Hansen over

en robot, som kan udtage prover af 3.000
bakteriekolonier i timen. Ogsad om natten,
som Kim Sgrensen understreger.

Selvom robotten saledes saetter
turbo pa eftersagningen, forestar der et
omfattende arbejde med at identificere
de eventuelle probiotiske bakterier. Forst
skal bakterien undersgges for, om den kan
modsta de forhold, som den vil blive udsat
for i det menneskelige fordgjelsessystem.
Dernzest kan man for eksempel vaelge og
teste, om den er i stand til at binde sig til
tarmceller. Endelig skal man finde ud af,
om den har en interessant og dokumenter-
bar sundhedseffekt. For nu at forklare det
meget kort.

Fem ars udviklingsarbejde
“Nar man skal finde en ny egenskab i en
probiotisk bakterie, kan der godt ga fem
ar, inden udviklingsarbejdet er feerdig-
gjort’, forklarer Kim Ib Serensen. "Det er
klart, at man ikke kan veere farende inden
for alle omrader, og derfor har vi udvalgt
nogle omrader, hvor vores store bakterie-
kendskab kan udnyttes bedst muligt. For
eksempel vores egen kultur BB-12, som vi
har kortlagt ngje. Vi kender alle dens gener,
og i fremtiden vil vi veere i stand til at finde
ud af, hvordan de probiotiske egenskaber
giver sig til udtryk rent genetisk.

"Jeg tror kun, vi har set et lille hjgrne
af, hvad der findes af muligheder med

Jagten pa de gode bakterier. Afdelingschef Kim Ib
Sarensen, department of Genomics and Strain De-
velopment, Chr. Hansen A/S ved robotten, der ud-
tage prover af 3.000 bakteriekolonier i timen.

probiotiske bakterier. Det er det mest fasci-
nerende ved at arbejde med det omrade.
Man bliver aldrig feerdig. Potentialet er
enormt. Rundt omkring i verden arbejdes
der i gjeblikket eksempelvis med teorier
om, at probiotika kan forbedre mundhygi-
ejnen og haemme udviklingen af kraeft og
forskellige betaendelsestilstande.” m

Peter Biisgdrd,pbi@mejeri.dk

Danskerne vil have sundhed

Hjemmemarked. Forbrugere
i Danmark gar ikke s& meget
op i, om yoghurten er probio-
tisk — bare den er sund, lyder
meldingen fra Arla Foods.

A38 er populzer hos danske forbrugere. Men
de faerreste teenker over, at den syrnede sag
indeholder probiotiske bakteriekulturer.

"I Storbritannien er ‘probiotics’ et
velkendt begreb hos forbrugerne. Sadan
er det ikke i Danmark. Forbrugerne her har
nok en fornemmelse af at produkter som
A38 og Cultura er sunde — og det er sa det.
Det gor det danske marked lidt vanskeligt,
nar det geelder probiotiske mejeriproduk-
ter," siger Mette Hofman, kategorichef for
syrnede produkter hos Arla Foods.

mejeri

Hun er dog ikke i tvivl om, at markedet
i Danmark nok skal udvikle sig. Det vil
blot ske lidt langsommere end i landene
omkring os.

"Der kommer gget fokus pa sundhed
og velvare i fremtiden. Forbrugerne
vil derfor i stigende grad efterspgrge
fedevarer, som kan ggre noget ekstra for
sundheden. Markedet vil udvikle sig, og vi
vil veere med til at drive det. Men det bliver
ikke med opsigtsvaekkende produkter, der
kan seenke blodtrykket og kolesteroltallet.”

F19 - Arlas egen kultur

Ud over A38 bestar Arla Foods' probiotiske
produktserie af Cultura og Cultura Gaio.
Cultura-serien indeholder blandt andet
Arlas egen probiotiske kultur Lactobacil-
lus casei F19, som har en veldokumenteret
effekt pa balancen i mave-tarm-floraen.

Dertil tyder en raekke nye undersggelser
pa, at F19 kan pavirke fedtomsaetningen

i kroppen, maethedsfornemmelsen og
reducere fedtet pa maven. Interessante
egenskaber i en tid, hvor man taler om en
sand epidemi af fedme i befolkningen. Arla
Foods har af samme grund sggt patent-
beskyttelse af F19's evne til at reducere
vaegtggning.

"Det er meget kostbart at forske i pro-
biotiske kulturer, og derfor koncentrerer vi
vores fremtidige indsats omkring forskning
i F19. Det er en kultur som oprindelig
stammer fra Arla Foods Sverige, og som vi
har forsket i i mange ar. De nye, spaen-
dende probiotiske produkter, der matte
komme fra Arla Foods i fremtiden, vil i hgj
grad veere baseret pa F19," fortzeller Mette
Hofman. m

Peter Biisgdrd,pbi@mejeri.dk
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Fremtiden er
gammeldags handveerk

Tradition. Mejeribygninger

fra 1890 og handvaerksoste er
hverdagen pa Asaa Andelsmejeri,
hvor bestillinger kun modtages
ved personligt fremmade eller
gennem telefonen.

Rustikke bygninger og klassiske frem-
stillingsmetoder er Asaa Andelsmejeris
varemaerke. 25 km gst for Aalborg ligger
mejeriet - pa samme matrikelnummer,
som da det blev oprettet af andelshaverne
i1890. | dag foraedler det meelk fra sine 17
andelshavere, der tilsammen indvejer 7,5
mio. kg maelk, som der bliver produceret
450 ton ost af.

Det lille andelsmejeri har overlevet
udviklingen i mejeriverdenen, og mejeri-
bestyrer Per Steen Jensen, der selv er fadt
og opvokset pa mejeriet, har sin egen idé
om hvorfor.

"Det er nok, fordi vi er gode til at lave
ost, og sa fordi der altid er nogle kunder,
der er villige til at betale lidt ekstra for at fa
produkter af en hgjere kvalitet og med en
god historie. Jeg plejer at sige, at vi bare
er et keempe gardmejeri, der saelger ost
worldwide — men kun i Danmark,” forteeller

Per Jensen, der overtog jobbet som mejeri-
bestyrer efter sin far i 1999.

Stor investering med tilskud
Héndveerk er i hojsaedet pa mejeriet, og
indtil for nylig var det ikke til at se, at man
befandt sig i et mejeri anno 2006. Bygnin-
gerne og produktionsudstyret var som i et
gammeldags mejeri. Men i efteraret 2005
begyndte en omfattende renovering.
"Det har betydet, at vi er gaet fra at
lave ost som i 1920%erne, til at vi laver ost
som i 1950'erne. Der er flere arsager til
renoveringen, men primaert var det for
at kunne leve op til hygiejnekravene og
for at fa et bedre arbejdsmiljg. Vi har faet
elimineret en masse tunge loft i produkti-
onsfasen. For skar vi osten ud i ostekarret
og leftede med haenderne op i treefor-
mene. To vade oste i en traeform, der ogsa
vejer godt til, skulle sa lgftes op i ostepres-
sen. Det var en keempe belastning; nu har
vi bade faet en automatisk osteskaerer
og -presser samt vognborde, vi kan kere

ostene rundt pa,” fortzeller Per Jensen,
der skynder sig at tilfgje, at produktionen
stadigvaek er handveerk.

Men til trods for den ud- og indven-
dige renovering ligner mejeriet stadigveek
sig selv. Udvendigt er bygningerne ved
at blive vandskuret, indvendigt er der
kommet renggringsvenlige overflader, og
rustfrie materialer er blevet de domine-
rende i osteriet.

"Det er en stor investering for os og
lgber op i 2,5 mio. kr., selvom det hele
er brugt udstyr. Men sa har vi ogsa faet
moderniseret produktionsbygningen
pa mange omrader. Indvendigt er loftet
i mejeriet blevet seenket, bygningen
efterisoleret, termoruder hele vejen rundt
og et nyt ventilationsanlaeg. Inden vi gik i
gang, segte vi om tilskud til projektet fra
strukturprojektordningen og fik godkendt
et tilskud pa 17 pct. af vores investering,”
fortzeller Per Jensen.

Haenderne i ostekarret

Nar kunderne skaerer en skive ost af en

de to ostetyper fra Asaa Andelsmejeri,
skaerer de samtidig et gammeldags stykke
handvaerk. Sortimentet fra Asaa Andels-

En gennemgribende renovering og
indkeb af ny tankbil er store

investeringer for Asaa
Andelsmejeri og et udtryk
for tro pa fremtiden.



mejeri er overskueligt: der produceres
Danbo med og uden kommen, +15, +30
0g +45, 0g en klassisk rund Samsg +45.
To typer faste oste, der er indbegrebet af
dansk osteproduktion. Ifalge Per Jensen
er ngglen til succes nicheproduktionen af
et produkt med en historie bag sig og en
ensartet hgj kvalitet.

"Vi laver ikke ost efter klokken, det er
efter fingerspitzgefiihl. Det er haenderne
ned i ostekarret og sa fele sig frem. Nar
osten ligger pa lageret, sa er det ud og
meerke og fole pa den. Nar den skal vendes,
er det med handkraft. Det er 365 dage om
aret, det er hver dag uden undtagelse. Det
er som dengang, det er tradition og hand-
vaerk, vi selger. Det er det, vores kunder
betaler det ekstra for," fortaeller Per Jensen.

Produktionen fra Asaa bliver afsat til en
reekke sma grossister i hele Danmark, lidt
som private label til en sterre kunde, og sa
er der salg fra mejeriets egen butik.

"Strukturen i det danske mejeribrug
gor, at de store mejerier ikke er gearet til
at producere ost i sma serier. De proble-
mer har vi ikke, fordi vi ikke har det store
produktionsapparat. Vi er meget mere
fleksible, en tankbil med vores egen chauf-
for og seks-syv ansatte, det betyder, at vi
kan lave tingene, som — og nar - det passer
mig," forteeller Per Jensen.

Ingen fax eller e-mail
Det er ikke kun i produktionen, at tingene
foregar som i gamle dage. Skal der bestil-
les ost fra Asaa Andelsmejeri, er der to
muligheder. Enten ringer man og bestiller
det, eller ogsa kommer man selv ind pa
mejeriet og afgiver ordren. Computer,
e-mail, internet og telefax er ikke en del af
udstyret pa mejerichefens kontor.

"Det er vigtigt for os at have den
personlige kontakt til kunderne. Det er
en udvidet form for kundepleje, vi ved,
hvad kunderne synes, og vi udvikler en
form for teet samarbejde, der er mere end
cool business. Det er ogsa noget, som gar
godt i trdd med vores handvaerksmaessige
traditioner. Vi kan vzelge de lidt harde oste
til den ene kunde, der seelger til et stor-
kokken. En ost, der er lidt blgdere til den
kunde, der szlger sine oste pa torvet. Er
der en kunde, der er utilfreds med noget,
ved jeg det med det samme. Jeg ved, at de
og de, de ringer om onsdagen - ringer de
ikke, skal de ringes op, for sa er der noget
galt," fortaeller Per Jensen.

Fuld gang i osteriet

Selvom Asaa Andelsmejeri kun producerer
ost til det danske marked, har udviklingen
i udlandet flere gange pavirket mejeriet.

mejeri

Mejeribestyrer Per Jensen i det nyrenoverede osteri,
hvor rustfrie materialer har erstattet jern og tree.

Senest er det Muhammed-tegningerne og
krisen i Mellemasten, men for fa ar siden
var det Nestlés lukning af mzelkepulver-
fabrikken i Hjorring, der truede mejeriets
eksistens. Pa det tidspunkt indvejede
mejeriet omkring 10-11 mio. kg, og kontrak-
ten med Nestlé lod pa tre-fire mio. kg.

"Nestlé var nok blevet lidt af en
sovepude, for det var nemt bare at kere
maelken vaek. Situationen kunne vaere ble-
vet kritisk, men vi var sa heldige, at der var
en nedgang i vores indvejning. Det var en
naturlig afgang af et par andelshavere, der
lgste situationen. Det var ren og skaer held,”
fortzeller Per Jensen. Asaa Andelsmejeri
klarede skaerene og lzerte af lektien. | dag
far deres storste kunde produceret ost som
private label, men ifglge Per Jensen bliver
det aldrig en sterre kunde, end at man kan
tale, hvis der pludseligt gar noget galt.

Evnen til at finde pa nye lgsninger og
alternative ideer til at afsaette maelken er
0gsa blevet testet pa grund af Muham-
med-krisen. Mejeriet havde tidligere en
aftale med Nordex Food om, at de kunne
aftage eventuel overskudsmaelk, men den
stoppede brat, da boykotten i Mellem-
gsten blev en realitet.

"Vi har sat vores osteproduktion helt op
pa maksimum, og hvis vi har noget maelk i
overskud, ryger det ud pa spotmarkedet,”
forteeller Per Jensen, der er optimistisk pa
det lille mejeris vegne.

"Renoveringen er en investering i
fremtiden, og vi har netop kebt en ny,
brugt tankbil. Det ville man jo ikke gere,
hvis man ikke tror pa udviklingen. Men vi
har jo alt, hvad vi skal have heroppe - ost
og malk, hvad mere har man brug for?”
sporger Per Jensen med et smil. m

Mikkel P. Gregersen, mpg@mejeri.dk

Japanere
Da osteskole

Say Cheese. Dansk indsats for
at vende nedgang i eksporten
til Japan.

Europzeiske og australske mejerier har for
leengst faet gjnene op for det lukrative
japanske marked. Men de japanske forbru-
gere spiser ikke nok ost. Ifglge Jargen Inge-
mann, afdelingsleder hos Arla Foods, er det
en del af arsagen til, at den danske eksport
af ost til Japan er faldet de seneste ar.

"Vi har stor erfaring med eksport til
Japan, og vi ved, at alt skal vaere 110 pct. i
orden, ndr man sender varerne af sted. Alt
bliver tjekket ekstra, og det ekstra arbejde
koster penge. De penge har vi hidtil kun-
net tjene hjem pa en hgjere pris pa vores
produkter, men prisafstanden til konkur-
renterne er simpelthen blevet for stor nu,’
forklarer Jorgen Ingemann.

Sidste ar faldt Japans import af ost
med 10 pct., og det japanske marked er
generelt en hard ned at knaekke, da salget
af ost til japanske forbrugere er minimalt.
Hver japaner indtager i gennemsnit kun
1,9 kg ost om aret, og eksportmarkedet
er domineret af faste gule oste, der bliver
solgt til industrien. Den tendens arbejder
Mejeriforeningen pa at endre.

Osteskole - en langsigtet plan

For 15. gang er et hold japanske importg-
rer og producenter taget pa osteskole i
Danmark. Danish Cheese College hedder
det florten dage lange kursus, der skal ge
japanernes kendskab til Danmark og de
danske oste.

"Grundlaeggende skal de laere noget
om dansk ost - fra jord til bord. Men vores
mal er pa sigt at gge eksportmulighederne
for de danske osteproducenter. De, der er
med pa kurset, er kommende beslutnings-
tagere. Den ekstra interesse og viden, de
har om danske produkter, skal give bonus
pa langt sigt. Nogle af de farste, der deltog,
sidder faktisk allerede nu som beslut-
ningstagere hos de importerer, vi handler
med,” fortzeller afdelingsleder Maria Bast
fra Mejeriforeningen, der er ansvarlig for
skoleopholdet.

Danish Cheese College afsluttes med
en eksamen, og deltagerne far et diplom
pa deres viden om de danske oste. Deref-
ter kan de rejse hjem og prale med, at de
nu er‘Bachelor of Danish Cheese’ m

Mikkel P. Gregersen, mpg@mejeri.dk
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Markedsorientering

Bulgarien og Rumaenien pa vejind i EU

Udfordring. De to nye EU-
lande star over for massiv
struktur-udvikling.

Det ser ud til, at Kommissionen i efteraret
vil godkende, at Rumaenien og Bulga-

rien pr. 1. januar 2007 kommer med i EU.
Landene skal forinden leve op til en reekke
kriterier, ogsa pa landbrugsomradet, og
der venter de to lande store udfordringer
pa struktursiden.

Bulgarien havde i 2003 ca. 666.000
landbrug, hvoraf knap 97 pct. havde fem
ha eller mindre. | december 2004 talte
maelkebedrifterne 369.000 malkekger med

en gennemsnitlig ydelse pa 3.715 kg maelk.
Ca. 62 pct. af maelkeproduktionen pd i alt
1.345.000 kg indvejes. Ogsa pa mejerisiden
er en storre stukturudvikling i gang. Pr. 11.
maj var 35 mejerier godkendst til produk-
tion af mejeriprodukter til EU-25. Den
seneste udvidelse af EU med otte central-
og gsteuropaeiske lande resulterede ogsa

i en stor udfordring pa mejeriomradet i at
leve op til EU’s veterinaere og hygiene krav
og standarder.

Rumaenien havde i 2003 ca. 4.485.000
landbrug, hvoraf knap 94 pct. havde fem
ha eller mindre. Ogsa her ma forventes
en keempemaessig udfordring i forhold
til strukturudviklingen. Landet havde i
december 2004 1.571.000 malkekger, der

i gennemsnit ydede 3.329 kg maelk. Ud

af den samlede maelkeproduktion pa ca.
5.024.000 kg meelk blev lidt over 25 pct.
indvejet pa mejeri. Mange af Rumaeniens
malkeproducenter er altsa subsistens-
landbrug, der producerer til eget forbrug.
Rumaenien havde pr. 21. marts 2006 18
mejerier, der var godkendt til produktion
til EU-25's marked.

Eksporten af mejeriprodukter til de to
lande har de sidste tre ar ligget pa arligt
lidt over 30.000 ton, og vallepulver udger
den storste kategori. Importen til EU-25 fra
de to lande er steget fra 6.700 ton i 2003
til 15.473 ton i 2005. Her udger frisk ost den
storste kategori. m

Birgitte Eriksen, ber@mejeri.dk

Statistik

Status: Dansk
mejeribrug 2005

Man ma formode, at lzesere af denne side
holder af tal. | forleengelse heraf kan det
naeppe skade at gere lidt reklame for et
par statistiske udgivelser fra talknuserne

i Mejeriforeningens @konomisk-Politisk
Sekretariat.

Det drejer sig blandt andet om en frisk
udgave af den klassiske mejeristatistik. Et
uundveerligt og nggternt opslagsvaerk,
der kolonne efter kolonne dokumenterer
udviklingen i dansk og internationalt meje-
ribrug. P& denne bringer vi et lille velvalgt
uddrag, der gor status over produktionen
af konsummaelksprodukter, ost, smgr og
pulver i de seneste fem ar.

Mejeristatistikken kan downloades
fra nettet via www.mejeri.dk/statistik eller
rekvireres som tryksag pa tlf. 87312197 eller
via e-mail: jos@mejeri.dk.

Afregningsprisen pa malk er et evigt
aktuelt emne. Og emnet bliver ikke mindre
hot, nar man begynder at sammenligne
danske og udenlanske afregningspriser.

| @konomisk-Politisk Sekretariat vover
man pelsen og vil fremadrettet udarbej-
de en prisoversigt, der tager hgjde for
efterbetaling og seeson- og valutaudsving.
| oversigten sammenlignes afregningspri-
serne i Danmark og 12 udvalgte lande.

Se den internationale maelkeprisstati-
stik pd www.mejeri.dk/statistik. m

Peter Biisgard, pbi@mejeri.dk
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Produktion konsummaelkprodukter (1.000 ton)

2001 2002 2003 2004 2005
Sedmaelk 103,7 89,1 80,6 74 66,6
Letmaelk 251,5 219,6 204,9 186,0 166,8
Skummetmaelk 164,6 202,5 2125 2224 228,8
Konsummaeelki alt 519,8 51,2 498,0 479,8 462,2
Kaernemaelk 223 21,8 20,5 18,6 191
Flgde 384 40,2 39,8 40,6 40,3
Cremefraiche 10,8 7 9 10,7 10,3
Yoghurt 49,8 54,8 60,6 68,9 64,7
Andre syrnede prod. 358 38,1 394 38,1 389
Cacaomaelk 4,8 48,8 55,5 638 63,8
Meaelkebaserede drikkevarer 13,2 15,5 14,4 89 151
Andre friske produkter 24,0 282 29,8 32,1 36,8
Ki lkprodukter i alt 7559 7703 769,9 761,5 7512

Osteproduktion fordelt pa kategorier
(1.000 ton)

2001 2002 2003 2004 2005
Blad ost 78 723 78 746 769
Halvfast ost 109 99 134 162 157
Fast ost 1603 1616 1620 1632 180,
Hard ost 161 159 168 162 151
Ekstrahdrdost 02 ©00 00 00 00
Friskost 586 607 628 653 675
lalt 317,9 320,3 326,7 3354 3554

2001 2002
Andelsvirksomheder 452 483
Privatvirksomheder 0,8 2,0
lalt 46,0 50,3

Produktion af udvalgte ostesorter (1.000 ton)

2001 2002 2003 2004 2005
Skimmelost 308 284 298 319 2771
Danbo 41,0 462 523 408 456
Fastmodnetost 227 272 293 303 27,6
Havarti 21,6 209 198 196 222
Esrom 107 98 125 138 149

2003 2004 2005
52,7 46,2 43,7
1,0 07 07
53,7 46,9 44,4

Produktion af smer (1.000 ton)

2001 2002
Fladepulver 01 o1
Sedmeaelkspulver 87,8 80,6
Skummetmaelkspulver 40,2 24
Kaernemaelkspulver 36 4,0
@vrige produkter 64,5 63,5
lalt 196,2 190,6

2003 2004 2005
0,2 0,0 0,0
82,0 871 934
4338 173 153
4,4 4,4 18
68,0 62,5 64,2
198,4 171,3 174,7

Produktion af maelkekonserves (1.000 ton)

mejeri



Mejerinoter

Indland

Skolemalksordningen er indstillet til The
IMP Trophy. The International Milk Pro-
motions Trophy er mejeriverdenens svar
pa Hollywoods Oscar, og den gives til et
stykke arbejde, der fremmer indtaget af
maelk. Skolemalksordningen er blandt tre
kandidater kommet i betragtning til pri-
sen for sin tre-arige kampagne ‘Skolemzaelk
- det betaler sig.

Mejeriforeningen har eneret til LURPAK-
navnet, nar der skal oprettes hjemmesider.
Det slar en bemaerkelsesveerdig klagesag
fast. | 12 tilfelde er Lurpak-varemaerket
blevet misbrugt af domaene-snyltere, som
tjener reklame-penge ved bevidst at lokke
forbrugere ind pa falske hjemmesider. Men
nu har WIPO - myndigheden, der afgeor tvi-
ster om domaenenavne - sldet fast, at kun
Mejeriforeningen ma bruge ordet Lurpak
til hjemmeside-navne.

Danmarks osteeksport til Europa runder
200 mio. kg. Helt przecist eksporterede
Danmark 205,5 mio. kg ost i det forgangne
ar, og det er den stgrste maengde i ti ar,
viser tal fra @konomisk-Politisk Sekretariat
i Mejeriforeningen. Bade nye og gamle EU-
lande samt europeeiske lande uden for EU-
feellesskabet har éget importen af dansk
ost. Tyskland er klart det stgrste marked.

Nyt undervisningsmateriale har maelken i
centrum. Landbrugsraadet har udarbejdet
ovelser og opgaver til biologi, samfundsfag
og erhvervsgkonomi til brug i gymnasier-
ne under titlen Den levende meelk. Materi-
alet skal oplyse om landbrug og mejeripro-
dukter, og det er udformet som praktiske
undervisningscases, der fx omhandler
varmebehandling af maelk, maling af
kimtal og maelkeproducenters regnskaber.
Undervisningstilbuddet er tilgeengeligt pa
landbrug.dk.

Udland

Sodavand ud - maelken ind. Det er ud-
viklingen pa amerikanske skoler, hvor de
stigende problemer med fedme og over-
vaegt blandt USA's unge angiveligt har

faet sodavandsindustrien til at gd med i en
aftale om at stoppe salget af sukkersgdede
sodavand, skriver Associated Press. De far-
vestrdlende automater skal i stedet byde
pa mager maelk, vand og us@det juice. Den

mejeri

Surmeelksproduktet Skyr kom i en dansk keledisk den 16. maj. Det skete ved en storre festlig begivenhed
med deltagelse af bade den danske og den islandske fodevareminister (billedet). Det er Thise mejeri, som
producerer Skyr pa licens fra det islandske mejeri MS. Skyr stammer oprindeligt fra Island, hvor unge som
gamle har indtaget det i naesten 1000 &r. Thises Skyr fas i naturel, paere/banan og med jordbzer og kan kebes

i udvalgte Irma-butikker pa Sjeelland.

nye aftale er kommet pa plads mellem
anti-overvaegtsgrupper, anfort af ex-prae-
sident Bill Clinton, og Coca-Cola, Pepsi og
Schweppes.

Hver fjerde liter svensk maelk haeldes i
kaffen. Sadan lyder en positiv melding

fra Svensk Mjolk. Naboerne over @resund
er flittige kaffe-drikkere, og siden 2001 er
andelen af svenskere, der heelder meelk i
kaffen, vokset fra 39 til 59 pct. | gennemsnit
drikker hver svensker 110,4 liter maelk om
aret, og ifglge de nye tal ryger altsd sma 30
liter i kaffen.

Supermand har faet maelkeskaeg. Alle
tiders storste superhelt er den seneste
i reekken af amerikanske bergmtheder,
som optraeder med maelkeskaeg i kam-
pagnen Got Milk? Kampagnen lgber
pa 10. ar, og Brandon Routh - skuespil-
leren med maelkeskaegget i helte-ko-
stumet - er aktuel i den nye super-
mand-film ‘Superman Returns, der har
premiere den 30. juni i USA. For dem,
der vil have knogler sa staerke som
Supermands, er det med at komme ud
i solen. De fleste ved, at maelk er godt
for knoglerne, men uden D-vitamin

- som man far fra solens straler - far
man ikke samme udbytte af maelkens
calcium. 30 minutters sol om dagen
lyder anbefalingen!

Med de ord er der kun tilbage at
sige grib maelken, nyd solen og god
sommerferie. mejeri vender tilbage
fredag den 1. september.

mejeri onsker lzeserne en god ferie!
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opus D-Gen I/DK

NIRO POWDER TECHNOLOGY

Totallgsninger

for meelkepulver-
fabrikker

Hvorfor tage chancen
med flere forskellige
leveranderer, nar du kan
{4 hele din meelkepulver-

fabrik hos én leverander?

Niro kombinerer inno-

vative lesninger med

stor erfaring indenfor samtlige
industrielle mejeriprocesser, uanset

om det er meelk, valle eller baby-food.

Vi sikrer en komplet og driftsikker
proceslinie af uovertruffen kvalitet,
fra meelkemodtagelse og lagring over
pasteurisering, inddampning og
sprayterring til transport, lagring og
pakning af det feerdige pulver. 54 lad
veere med at tage chancer - valg én

sikker procesleverader. Velg Niro.

Niro er forende pd verdensmarkedet inden

for industriel torring med sin kerneteknologi:

r spraytorring, frysetorring og fluid bed

e 4 Niro A/S

A company of GEA Group

torring. Niro selskaberne er en del af Process

Engineering Division i GEA Group.

Niro A/S - Gladsaxevej 305 - Postboks 45 - DK-2860 Seborg - Danmark
Tel: +45 39 54 54 54 - Fax: +45 39 54 58 00 - food.dairy@niro.dk - www.niro.com



