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det sker

12-22. maj
DANISH CHEESE COLLEGE
Mejeriforeningen afholder osteskole
for japanske importerer og produ-
center pa Dalum Uddan-
nelsesCenter. Kurset
afsluttes med eksamen
og diplom til arets Bache-

20. 0g 28. maj

KURSUS FOR KANTINE-
PERSONALE afholdes hos
hhv. Mejeriforeningen og
restaurant Saison i Hellerup.
Temaet er ‘Sunde smags-
oplevelser med kad- og
mejeriprodukter’, og kurset

citat

“Vli har da snakket lidt om, at
vi skulle have champagne.”

Mzelkeproducent Bent Schrader,
Logumkloster, til Landbrugsavisen, 18.
april, da det star klart, at han pga. en

samlet dansk kvoteudnyttelse pa 99,5 pct.
lige ngjagtig undgar at betale knap 1,5
mio. kr. i superafgift for at have produ-
ceret 700.000 kg over sin maelkekvote.

lors og Masters of Danish
cheese.

arrangeres i samarbejde med
Danish Meat Association.

... se hele kalenderen pa
www.mejeri.dk/kalender

“Vi skal |ere at acceptere
udsving i priserne pa maelk
og foder, men det skal ikke
fa os til at spille hasard.”

Driftsskonomikonsulent Heinrich Liillau
til Landbrugsavisen om de maelkeprodu-
center, der producerede vaesentlig over
egen kvote i det netop afsluttede kvotear.

Fornyelse

“De danser slet ikke. De

En af de mange spandende ting ved mejeribruget er, at det hele tiden vralter bare. De har ikke
fornyer sig selv. | dette nummer af mejeri bringer vi fx en artikel om lst manUSkriptet”

Gundestrup Mejeri, hvor Jergen Hoff har banket nyt liv i de gamle byg-
ninger ved at etablere en mindre glproduktionen ved siden af ostekar-
rerne. Og som man kan laese pa
side 14, s& har han oven i kebet
fornyet bryggerikunsten ved at
opfinde en metode til at anvende
ostens valle i glproduktionen.

Tilskuerkommentarer ifglge Frederiksborg
Amts Avis 21. april om de kger, der blev luk-
ket ud pa graes pa Thorshgjgard i Villinge-
red pa @ko-dagen sgndag den 20. april.

En af de mange spaendende
ting ved mejeribruget er, at det

hele tiden fornyer sig selv. “Det er da forfeerdeligt. Det

md vi undersgge naermere.”

Spotmarkedsprisernes himmelflugt og dannelsen af Danish Dairy sid-
ste sommer indvarslede nye vilkar for mejeribranchen. Nu gar priserne
den anden vej, og hvad den form for fornyelse stiller af krav til aktg-
rerne pa spotmarkedet, kan man laese meget mere om pa side 6 og 7
i bladet.

Mejeridirekter Kurt Hansen, @llingegard,
til Frederiksborg Amts Avis, da avisen
orienterer ham om, at mejeriets smor
er blevet nr. 21. ved VM i USA. Mejeriet
havde dagen inden udsendt en pres-
semeddelelse om, at de var blevet nr. 1.
Apropos bladet og fornyelse sa vil vi da lige i al beskedenhed runde
af med et par ord om den design- og indholdsmaessige overhaling,
redaktionen har udsat mejeri for. Fx praesenterer vi pa side 3 en raekke
korte nyheder under overskriften OVERBLIK, mens vi pa side 6-7 brin-
ger en starre artikel under overskriften INDSIGT. Og sadan er det kort
fortalt hele bladet igennem. Overblik og indsigt. Flere, korte nyheder
til den hurtige orientering og mere laesestof til fordybelsen. Samtidig
introducerer vi et par helt nye stofomrader, som leenge har veeret efter-
spurgt i leeserkredsen: Produktnyheder fra ind- og udland (side 13)
samt stort og smat om personer og begivenheder i mejeribru-
get. Velkommen ombord i det nye mejeri.

“Danskernes melk skal
man tilsyneladende ikke
pille for meget ved.”

Pressekoordinator Theis Bregger, Arla
Foods, til Sjeellandske Tidende 2. april
om den forbrugerkritik, der har ramt
selskabet, efter at Slagelse Mejeri

har anvendt juiceskruelag pa drikke-
maelk til det sjaellandske marked.

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk
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Spotmarkedspriser i bund

PRISFALD Danske maelkeeksportarer taber penge pa det tyske
spotmarked, hvor priserne er blevet halveret siden august.

Sidste sommers gyldne tider pa det
tyske spotmarked er blevet aflgst af
priser pa helt ned til 20 cent (1,49 kr.) pr.
kg meelk.

“Vi har ndet et kritisk niveau med pri-
ser helt nede pa 20-24 cent. Problemet
er, at der ikke er brug for maelken nogen
steder,” konstaterer Uwe Kockerbeck,
adm. direkter i handelsselskabet Apollo
Milch.

Prisfaldet har ramt flere danske mael-
keeksporterer.

“Der er ca. 2-3 gange sa meget maelk
pa det frie marked nu som pa samme
tidspunkt sidste ar. Det betyder lavere pri-
ser —i denne uge (uge 16, red.) far jeg 2,20
kr. pr. kg, mens det i naeste uge er 2,17,
konstaterer Peter Steenwijk, nederlandsk
gardejer og medstifter af Danish Dairy.

Nederlandenes to starste
mejeriselskaber, Campina og Friesland
Food, er blevet enige om at fusionere. Det
nye selskab far en arlig omsaetning pa 68
mia. kr.

Den 10. april meddelte Campina og
Friesland Foods at selskaberne var blevet
enige om et forslag fra de respektive besty-
relser om at fusioner. Dermed er skabelsen
af et af Europas sterste mejeriselskaber
teet pa at blive en realitet. Den endelige
afgerelse treeffes den 7. maj, hvor beslut-

FOTO: JENS BACH

Peter Steenwijk, medstifter af Danish Dairy, far
i gjeblikket ikke meget i handen for sin maelk
-2,7 kr. pr. kg lyder spotmarkedsprisen pa.

Orbaek Mejeri, der tidligere har sendt
op til 300 ton maelk om ugen til Tyskland,
er helt stoppet med at eksportere pga. de
lave priser.

Lees mere side 6-7 )Y

ningen laegges ud til selskabernes 17.400
andelshavere.

Det nye FrieslandCampina far 22.000
ansatte, en omsaetning pa 68 mia. kr. samt
en arlig indvejning pa 8,3 mia. kg maelk. Til
sammenligning har Arla Foods en omsaet-
ning pa 47,7 mia. kr. og en arlig indvejning
pa 5,9 mia. kg.

D
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Den italienske boffelmozzarella er blevet frikendt af EU. Den klassiske,
italienske ost kom i marts under mistanke for at indeholde det kraeft-fremkaldende
stof dioxin i hgjere maengder end tilladt. En mistanke, der efter sigende har reduceret
salget med 30 pct. | midten af april meddelte EU’s sundhedskommissaer Androulla Vas-
siliou, at den italienske bgffelmozzarella er renset for mistanke, og at handelsforbud
mod osten herefter er i modstrid med WTO-reglerne.

Sinai Landmejeri har atter
gang i ostekarrerne. Det lille fynske mejeri
gik i betalingsstandsning i november 2007.
I januar i ar blev virksomheden overtaget
af Villy Jaeger (direkter i kokkenfirmaet
Nettoline) og Lars Dietrichsen (medstif-
ter af Gourmetbryggeriet i Roskilde), og
efter en istandsaettelse af bygningerne er
man i lgbet af marts sa smat begyndt at
producere emmentaler, gouda, hvid ost og
rygeost pa det 120 ar gamle mejeri.

Til en start produceres 500 kg ost om
ugen, men de nye ejere forventer at kunne
haeve produktionen til det
dobbelte i den nzermeste
fremtid. Maelken leve-

res af @rbaek Mejeri.
Thrane @
Thrane flytter til Orbek @
@rbaek. Senest den
@ Sinai

1. oktober er pro-
duktionsudstyret fra
Thrane Mejeri i Odense
overflyttet til de fynske kol-
leger pd @rbaek Mejeri, hvorefter bygnin-
gerne i Odense szettes til salg. Halvdelen af
udstyret er allerede overflyttet. Flytningen
er en konsekvens af sammenlaegningen

af de to fynske mejerier i selskabet Thrane
Faurholt I/S pr. 1. januar 2006.

Thrane Mejeri har ikke mulighed for at
udvide produktionen pa den nuvzrende
matrikel i modsaetning til @rbaek Mejeri,
der har indrettet et nyt mejeri i Danpos
tidligere slagteri i @rbaek. Produktionen
af Thranes sortiment af blandt andet
cremefraiche, rygeost, hytteost og salatost
fortsaetter usendret i det nye mejeri.

99,5 Y%

af den danske malkekvote pa
4,5 mia. kg blev udnyttet i det
forgangne ar.

Kg Kg
>0 Skummetmalk o %
Danskerne drikker mere maelk onsummel al
© For farste gang i otte ar er danskernes indtag af drikkemaelk steget. 03
Letmaelk En ny opgerelse fra Mejeriforeningen viser, at danskerne i gennemsnit
2U indtog 89,9 liter malk i 2007 — en lille stigning pa o,2 liter ift. 2006.
Til sammenligning indtog hver dansker i 1999 97,6 liter maelk, men 91
20 siden er forbruget faldet stot fra ar til ar.
\Sadmaelk Det er iser de fedtfattigste typer — mini- og skummetmaelk — som
1055550042005 o006 2007~ har vist fremgang. Samlet set er danskernes forbrug af de to typer gaet 8950032004 —20052006—2007"
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fra 46,3 liter til 47,7 liter.
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FOTO: MORTEN TELLING/@KOLOGISK LANDSFORENING

Tillebsstykke. Sendag den 20. april blev de gkologiske malkekger lukket ud pa graes. Og det var popu-
lzert - bade blandt keerne og de gaester, der lagde vejen forbi en af de 53 okologiske garde, der dbnede
stalddgrene i forbindelse med den efterhanden traditionsrige @ko-dag. Med et samlet besggstal pa

kort

Mejeriarbejderne
under 3F har stemt ja til en ny overens-
komst som giver omkring 7.000 mejeri-
ansatte 1.000 kr. ekstra i den manedlige
lenningspose i hvert af de tre ar, aftalen
geelder.

486 danske og svenske
andelshavere i Arla Foods har fra 1. april
faet et sdkaldt buffertilleeg pa 2 ore pr.
kg, fordi tankbilen kan L
afhente maelken nar
som helst pa degnet.

Adskillige butikker fik den
9. april ikke leveret maelk fra Arla Foods
pa grund af et omfattende nedbrud
hos edb-koncernen IBM. Nedbruddet
lukkede Arla logistiksystem og ramte
forst og fremmest de butikker, som ikke
bestiller maelk hver dag.

54.000 besggende slog arets arrangement alle hidtidige rekorder. Pa billedet ses keer og publikum pa

Hejbogard ved Horsens.

Arla Foods samler
sine regnskabsopgaver i et nyt globalt

U T R O L I G' Mange mennesker snupper en skal
yoghurt til morgenmaden for at fa
o energitilskud til dagens farste timer.

Men nu har et par unge tyske mand fundet ud af,
at det symnede malkeprodukt ogsa kan bruges som

braendstof pa bilen. De har i hvert fald udviklet en
braendstofcelle pa basis af yoghurt, som skulle veere
otte gange mere effektiv end eksisterende bio-base-
rede breendstofceller.

De kvikke unge mand er i forlengelse heraf

Emborg Foods

A/S forggede sidste ar sit
overskud fra 16,1 mio. kr. til
30,7 mio. kr. Selskabet handler
med mejeriprodukter, fisk,
ked og flerkrae og beskaeftiger
400 ansatte.

Uhrenholt-koncernen, der
i 2005 kgbte Emborg Foods
A/S, praesterede i 2007 en
rekordstor omsaetning pa 4,2
mia. kr. og resultat for skat

servicecenter i Polen. Beslutningen
medfarer, at 140 stillinger i koncernens
regnskabsafdelinger i Viby, Stockholm og
Leeds flyttes til Gdansk.

Fem maelkeproducen-
ter i Velling sogn syd for Ringkgbing
giver i den kommende maned et tilskud
pa tre kroner pr. liter til den maelk, som
s&lges i andelsbutikken i landsbyen
Velling. Formalet er at styrke
butikken, lokalomradet og

indstillet til en pris i den nationale konkurrence Jugend
forscht’ for teenage-opfindere.

Kan du ikke lide meelk, Sgren?

Mejerichef Saren Hansen har sagt farvel til mejeri-
branchen for at blive direktar i pa en margarinefa-
brik. Vi sparger, hvad han har gang i.

Hvad har du egentlig imod maelk?

“Haha ... Jeg har ikke noget imod maelk. Men jeg er generelt bare
glad for fedevarer, og heldigvis er min uddannelse som mejeri-
ingenigr indgang til andet end mejerierne. Jeg har jo ogsa veeret
bade i ingrediens- og fiskeindustrien.”

Er du treet af mejeribranchen?

“Nej, ikke det mindste. Mejeribranchen vil altid sta mig naer, for det
er dér, jeg begyndte.”

Hvorfor har du skiftet job?

“Stillingen pa Dragsbaek gav mig en stor mulighed for at kombi-
nere de mange ting, jeg har samlet op helt fra dengang, jeg var
sortharet, til i dag hvor jeg er blevet mere gra. Dragsbaek har en
bred kunde- og produktportefglje, og jobbet indebzerer, at jeg

pa 66,6 mio. kr. Det bedste
resultat nogensinde.

maelkens image.

Seren Hansen, 45 ar.
Adm. direktor hos Drags-
baek siden 21. april. Tidl.
mejerichef pa Hirtshals
Andelsmejeri.

ogsa skal lede virksomheder i Mellem- og @steuropa samt Skan-
dinavien. Det er kort og godt en mere spaendende jobudfordring,
end den jeg havde.”

Ma du sa stadig drikke maelk?

“Hahaha. Jo, jeg drikker stadig meelk. Selvfglgelig fra Hirtshals
Mejeri. Og ost spiser jeg ogsa ..."

Kommer du til at savne mejeribranchen?

“Jeg kommer til at savne de mange mennesker, jeg har madt. Iseer
pa Hirtshals Andelsmejeri, men ogsa folk fra den gvrige branche”
Kan vi forvente, at du en dag kommer tilbage i mejeribranchen?

“Pa Dragsbak har jeg fundet de udfordringer, som kan drive mig
videre. Men jeg har jo bade vaeret hos MD, hos Tholstrup og pa
Hirtshals. Og nej; jeg smaekker ikke dgren i til mejeribranchen.”

mejeri



Viden gar forskellen

Hos DSS ved vi, hvad der skal til for at fa
succes i mejeriindustrien.

Vi har specialiseret os i at levere
membranfiltreringsteknologi til mejeri-
processer, og vores erfarne eksperter
integrerer teknologien i mejeriets eksiste-
rende processer, sa der opnas en effek-
tiv, profitabel og driftsikker produktion.

DSS er en fleksibel og uafheaengig virk-
somhed, hvor ressourcerne anvendes
p& omrader, der skaber veerdier og
konkurrencefordele for kunderne.

P& mere end 300 europaeiske mejerier gor
vores teknologi en forskel — hver dag.

DSS

DSS Silkeborg AS
Bergsoesvej 17
DK-8600 Silkeborg
Denmark

Tel +4587 200 840
Fax +45 87 200 890
info@dss.eu
www.dss.eu
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Tankbilerne fra Danish Dairy suser stadig over graeensen med maelk, der for gjeblikket afregnes til 2,17 kr. pr. kg maelk. Ifalge Peter Steenwijk, malkeprodu-
cent og medstifter af selskabet, har eksportforretningen dog samlet set givet en storre fortjeneste fra juli til nu, end han kunne have faet pa et dansk mejeri.

Spotmarked i frit fald

Sidste sommers eventyr pa det tyske spotmarked er nu aflgst
af priser pa ned til 1,50 kr. pr. kg maelk.

“Der er sket en dramatisk aendring pa spot-
markedet fra sidste ar til nu. Hvor vi sidste
ar sad pa solsiden, befinder vi os i den grad
pa skygge- og regnsiden i gjeblikket.”

Sa kontant lyder beskrivelsen af den
aktuelle situation pa det tyske spotmar-
kedet fra Uwe Kockerbeck, adm. direkter i
handelsselskabet Apollo Milchprodukte.

Selskabet har bl.a. aftaget maelk fra
det danske selskab Danish Dairy, og arligt
handler Apollo omkring 350-400 mio. kg
meaelk i Tyskland og resten af Europa.

Lige nu handler Apollo 10 pct. mindre
maengder end normalt, fordi markedet syd
for greensen i den grad praeges af et over-
skud af maelk, og priserne er helt i bund.

“Vi har ndet et kritisk niveau, hvor nogle
priser er helt nede pd 20-24 cent (1,49-1,79
kr.) Problemet er, at der ikke er brug for
maelken nogen steder,” konstaterer Uwe
Kockerbeck.

2004 2006 2007 jan-marzooa
227 208 218 263 187

Kilde: Apollo Milchprodukte

2005
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Til sammenligning var spotprisen sidste
ar oppe pa mellem 40-45 cent.

Korte kontrakter

Den anspaendte situation betyder for
Apollos vedkommende ogsa, at meget
maelk handles pa helt korte uge-til-uge
kontrakter. Ingen vil binde sig op pa
leengerevarende kontrakter, fordi der ifelge
Kockerbeck ikke er tiltro til markedet for
tiden.

“Lige nu handler vi pa en helt anden
made. Tidligere skulle vi forsgge at finde
de hgjeste priser — nu skal vi bare vaere
i stand til at finde aftagere til maelken.
Prisen retter vi lige nu ind efter bestemte
markedsnoteringer, sa de kan svinge
— ellers bliver der for store vindere og for
store tabere, og det kan vi ikke leve med i
laengden,” siger Uwe Kockerbeck.

Dermed mener han, at markedet
andrer sig sa hurtigt, at Apollo ikke kan
indga en fast pris for leengere end en uge
ad gangen. Ellers kan maelkeproducen-
terne ende med at fgle sig snydt.

“Og sa vil de ikke handle med os frem-
over, og det kan vi ikke leve med. Derfor

handler det om at afbalancere kontrak-
terne, sa begge parter foler sig tilfredse”

Danske donninger

En af de danske aktgrer, som har rutschet
med pa nedturen er Danish Dairy A/S.

Da kalenderbladet blev vendt til 2008,
leverede ca. 100 producenter omkring 190
mio. liter maelk til Danish Dairy. | dag er
selskabet barberet ned til 55 producenter
med omkring 75 mio. liter - bl.a. pga. de
ugunstige priser.

“Der er ca. 2-3 gange sa meget maelk
pa det frie marked nu som pa samme tids-
punkt sidste ar. Det betyder lavere priser; i
denne uge (uge 16, red.) far jeg 2,20 kr. pr.
kg, mens det i naeste uge er 2,17," konsta-
terer Peter Steenwijk, nederlandsk gardejer
og medstifter af Danish Dairy.

2/3 af maelken afseettes lige nu pa det
tyske spotmarked, mens de gvrige kg
saelges i Danmark.

Ifelge Steenwijk har det vaeret en hard
tid fra arsskiftet frem til nu, men det far
ham dog ikke til at ryste pa handen. Faktisk
tager han de forgangne maneders lave
priser med ophgjet ro.

“Jeg har ikke fortrudt, at jeg er skiftet
til spotmarkedet. Selvom priserne har
svinget, har jeg samlet set tjent penge pa

mejeri



at veere gaet ind i Danish Dairy," lyder det
fra Peter Steenwijk.

@rbaek opgiver greensehandel

Hos @rbaek Mejeri har man i den grad ogsa
maerket uroen pa maelkemarkedet mod
syd. Da priserne var pa sit hgjeste sidste
sommer, sendte @rbaek Mejeri hver uge
300.000 kg meelk til Tyskland. Men det
sidste halve ar har mejeriet ikke sendt sa
meget som en eneste drabe sydpa.

“Det er ganske enkelt ikke attraktivt,”
lyder forklaringen fra Preben Faurholt, der
er en af veteranerne pa det tyske marked.
Han har solgt maelk til bade spotmarked
og mere faste aftagere i mere end ti ar.
Men lige p.t. er der reelt ikke et marked.

“De priser, man kan sleebe hjem, er ikke
veerd at keempe for," konstaterer han.

Overflod af maelk

@rbaek Mejeri har for nylig skaret antallet
af leverandgrer ned fra 48 til 36. Det har
reduceret meaelkemaengden fra 55 mio. kg
til ca. 35 mio. kg, hvilket har veeret ngdven-
digt hovedsageligt pga. den manglende
handel over graensen.

“Der er sa mange udbydere pa marke-
det nu. Alle ville veere med, og alle mener,
de har forstand pa at handle med maelk.
Men nu underbyder leverandgrerne hinan-
den, og folk star i ke for at seelge. Det har
gjort min funktion overflgdig, og derfor vil
vi ikke handle maelk for tiden. Vi holder os i
stedet i ro, og de 35 mio. kg, som vi har nu,
gar udelukkende til vores egen produk-
tion," lyder det fra lederen af @rbaek Mejeri.

Han pointerer, at den nuveerende
situation ogsa har haft konsekvenser for de
ovrige dele af @rbaeks forretning.

“Jeg har ikke fortrudt, at jeg er skiftet
til spotmarkedet. Selv om priserne har
svinget, har jeg samlet set tjent penge
pa at veere gaet ind i Danish Dairy.”

Peter Steenwijk, malkeproducent og medstifter af Danish Dairy

“Folk, jeg har handlet med i mange ar,
har opsagt vores aftaler, fordi de kan fa
maelken billigere andre steder. Det er en
saer fornemmelse,” siger Preben Faurholt.

“I Tyskland keber de faste kunder
i stedet maelken pa spotmarkedet, og
herhjemme har tre mejerier opsagt
kontrakten. Jeg ved ikke, hvor de far maelk
fra nu. Men det er ikke fra mig,” fortsaetter
Faurholt, der ikke gnsker at saette navn pa
de tre mejerier.

Mejerier star for tur
Med til spothistorien herer ogsa, at
mejerierne lige nu er i stand til at betale
vaesentligt mere — bade i og uden for
Tyskland. | Tyskland betaler mejerierne
ifolge Apollo-chef Uwe Kockerbeck lige nu
omkring 28-37 cent pr. kg maelk (2,08-2,76
kr.), mens Arla Foods herhjemme afregner
omkring 2,65 kr. pr. kg, nar seesonfradrag er
trukket ud.

Men i fremtiden er de darlige priser
ikke forbeholdt de spothandlende.

“Spotmarkedet er altid lidt foran. De fal-
dende priser raimmer ogsa mejerierne - for
eller siden. Situationen giver uvilkarligt en
masse uro, zergrelse og vrede blandt meel-
keproducenterne. Men jeg tror endda ikke,
vi har set bunden endnu. Markedssituatio-

Gennemshnitsengrospriser hos Apollo for malk med 3,7 pct. fedt
(dvs. an mejeripriser, ekskl. transportomkostninger)
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Priserne pa spotmarkedet er de seneste maneder faldet kraftigt. | gennemsnit afregnes ca. 25 euro
cent for maelken, men for tiden indgas der ogsa kontrakter med priser helt ned til 20 eurocent.

mejeri

nen kan betyde, at vi farst nér lavpunktet
engang i maj,” vurderer Uwe Kockerbeck,
der dog ikke gnsker at geette pa, hvor langt
ned i pris maelken kan komme.

Kun til egne kar
For Preben Faurholt, der tidligere har haft
en del forretning pa at kere maelk rundt
mellem mindre danske mejerier og til
spotmarkedet, har situationen det seneste
halve ar givet anledning til en del tanker.
Fx ser fynboen ikke laengere den store ide i
at kebe og saelge maelk til mejerierne.

“Jeg har nok aendret opfattelse. Jeg vil
i fremtiden vaere mere opmaerksom pa, at
jeg ikke kommer i en situation, hvor jeg
ikke kan komme af med maelken. Og jeg
foler ikke laengere den forpligtelse, som
jeg gjorde tidligere, for at hjeelpe de andre
mejerier med at skaffe og komme af med
maelken. Men selvfalgelig vil jeg handle,
hvis de ringer — mere bastant skal det da
heller ikke lyde,” slutter Preben Faurholt.

Bedre tider i vente

Peter Steenwijk fra Danish Dairy har for
laengst erkendt, at udsvingene altid vil
veere stgrre pa spotmarkedet end hos de
danske mejerier.

“Men det nytter ikke at flytte tilbage til
mejeriet, sa snart markedet gar lidt nedad.
Vi er ngdt til at stole pa den strategi, vi har
lagt. Hvis et par maneder som de seneste
giver sevnlgse naetter, sa skal man selv-
folgelig ikke veere med her - sa skal man
hellere levere til mejeriet”

Af samme grund vil han gerne fortszette
med at seelge maelken over greensen.

Dels fordi han mener, at der ber veere et
alternativ til Arla Foods, og dels fordi den
nederlandske storbonde, der ogsa driver
garde i Polen og Tyskland med hhv. 250 og
1.200 koer, ser hgjere priser ude i fremtiden.

“Vi herer fra alle vores aftagere, at
maelkemaengderne bliver mindre og min-
dre, og at der sa smat er udsigt til, at der
begynder at mangle maelk pa spotmarke-
det igen. Derfor forventer vi, at vi kommer
op og far 2,80-2,85 kr. pr. kg i dr, og at pri-
serne stiger, nar vi kommer hen omkring
juni,” bedyrer Peter Steenwijk.

Rasmus Holm Thomsen, rht@mejeri.dk
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TYSKLAND | Miller, som er Tysk-
lands storste yoghurtproducent, har
etableret en afdeling i Tjekkiet med
det formal at opnad en dominerende
position pa det tjekkiske marked. |
ojeblikket har Miller en markedsan-
del pd to pct.,, og mélet er i lgbet af
to ar at fordoble denne andel pa et
marked, hvor Danone er markedsle-
der efterfulgt af Olma.

RUSLAND | Det russiske mejerisel-
skab Wimm Bill Dann har opgjort
effekten af den aktuelle fastfrysning af
fodevarepriserne i Rusland, som blev
indfert i oktober. Det har indtil
videre kostet selskabet RUB 425
mio. (86 mio. kr.) i omsaetning,.
Efter planen skulle priserne
gives fri igen 1. maj, men lov-
giverne planlaegger yderligere
prisregulering.

Pa trods af den mistede
omsatning kommer WBD ud
med et steerkt resultat for 2007,
hvor omsaetningen steg med 38,4 pct.
til USD 2.438,3 mio. (11,6 mia. kr.).

NEW ZEALAND | New Zealand og
Kina har underskrevet en historisk
frihandelsaftale, som sikrer toldfri
adgang for naesten alle newzealand-
ske varer til det store marked senest
2019. Ca. 35 pct. af New Zealands
eksport til Kina bliver toldfri til okto-
ber, yderligere 31 pct. i 2013 og resten
i2019. Underskrivelsen er kulminatio-
nen af 15 forhandlingsrunder over tre
ar. New Zealand er det forste i-land,
der indgar frihandelsaftale med

Kina. Mejeribruget er det omrade,
der drager storst fordel af aftalen, til
gengeeld er toldudfasningsperioden
for produkterne laengst. Fx bliver told
pa skummetmaelks- og sedmaelkspul-
ver, som udger sterstedelen af NZ's
mejerieksport til Kina, forst flernet i
2019. Told pa modermaelkserstatning,
kasein, yoghurt og valle bliver udfaset
over fem ar. Told pa smer, konsum-
maelk og ost over 10 ar.

GLOBALT | De globale fodevaregi-
ganter Nestlé, Kraft og Danone har
haevet priserne i bade 2007 0g 2008.
Angiveligt som en folge heraf er Dano-
nes salg i dette ars forste kvartal - malt
i volumen - faldet med o,2 pct. Til gen-
geeld er omsaetningens veerdi steget
med 19 pct. til 28,2 mia. kr. Omsaetnin-
gen pa selskabets yoghurtforretning
er vokset med 11 pct. til 16 mia. kr.
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Amerikansk eksportrekord

HANDEL USA's eksport af mejeri-
produkter steg sidste ar med 24
pct. | februar i ar steg den med
74 pct.

Godt hjulpet pa vej af en svag dollar ndede
den amerikanske osteeksport i februar nye
hgjder: 10.800 ton, hvilket er en stigning pa
76 pct. i forhold til samme maned sidste ar.
Eksporten af smorfedt var pa 7.480 eller ni
gange starre end sidste ar, mens eksporten
af skummetmaelkspulver steg med 63 pct.
til 37.240 ton - den hgjeste tonnage for en
enkelt maned i over 20 ar.

USDA - USA's landbrugsministerium
- opger veerdien af den samlede amerikan-
ske mejerieksport til 1,7 mia. kr. i februar,
hvilket repraesenterer en stigning pa ikke
mindre end 108 pct.

Sa meget steg Mengniu Dairys
omsatning i 2007. Arla Foods’
partner i Kina havde sidste ar en
omsatning pa 14,5 mia. kr.

Maelkemangel

Men ogsa sidste ar var der paen frem-
gang i USA's mejerieksport. En rapport
fra Rabobank opger séledes den samlede
eksportveerdi i 2007 til 13,8 mia. kr. - en stig-
ning pa 59 pct. Eksportmaengderne steg
i samme periode med 24 pct. til 1,4 mio.
ton, hvilket viser, at en del af de stigende
eksportindtaegter skyldes hgjere priser pa
de internationale markeder.

Den oversgiske eksport udgjorde 11
pct. af USA’'s samlede mejeriproduktion, og
rapporten fra Rabobank konkluderer, at de
internationale markeder bliver stadig mere
vigtige for sektoren. Storste markeder er
i dag Mexico, syd-@st Asien og Canada,
som aftager 60 pct. af den amerikanske
mejerieksport.

| forleengelse af rapportens offent-
liggorelse udsendte det amerikanske
eksportrad (USDEC) en opfordring til meje-
ribranchen om at tillaegge sig en mere
offensiv rolle pa ikke mindst de oversgiske
eksportmarkeder.

"l en tid med vaekst i den internationale
eftersporgsel efter bade feerdigvarer og
ingredienser bliver amerikansk mejeribrug
ngdt til at eendre holdning til eksport til
savel etablerede som potentielle marke-
der. Eksporten skal ikke blot vzere eller et
sted, hvor man kan dumpe overskud,” lyder
meldingen fra eksportradet.

FORSYNING Svenskerne mangler 40.000 malkekger for at opfylde
kvoten. | Finland og England kniber det med at skaffe maelk til

osteproduktionen.

Sverige mangler 40.000 kger for at opfylde
kvoten, skriver nyhedstjenesten Lantbruk.
Den svenske maelkeproduktion ligger
rekordlavt — 12 pct. eller 400 mio. kg

- under landekvoten. Gabet bliver endnu
starre efter 1. april, hvor EU laegger 2 pct.
pa malkekvoterne.

| Finland har nedgangen i maelkepro-
duktionen allerede medfgrt en reduktion i
nogle butikkers udvalg af oste. | 2007 faldt
det finske mejeriselskab Valio's maelkeind-
vejning til produktion med 41 mio. liter i
forhold til 2006. Ifglge Valio’s ostedivision
er produktionen af iseer Edam ost blevet
reduceret.

De britiske osteproducenter advarer i
handelsbladet The Grocer om, at der kan
blive mangel pa den britiske nationalost,
cheddar. Forbedrede priser pa meelk til
smer- og pulverproduktion har betydet, at

Der er langt mellem koerne hos naboerne hinsidan. | gjeblik-
ket mangler Sverige 40.000 koer, for at kunne producere den
tilladte maelkekvote.

producenter bade i og uden for Storbritan-
nien er gaet bort fra produktionen af ched-
dar. Den britiske osteproduktion sidste ar
faldt med 4 pct., mens salget af cheddar
steg med 3 pct. — og det har givet pres pa
forsyningerne af den kendte ost.

mejeri



TEM A FLOIDEOST

Solide maerker
pa hylderne

SEGMENT Markedet for fladeost er
praeget af stor variation, staerke
brands og vaekst.

| det store billede er markedet for fladeost
relativt lille i Danmark. Hver dansker
indtager arligt godt 0,4 kg af den cremede
friskost ud af et samlet osteforbrug pa
godt 15 kg.

Men kigger man naermere pa kelereo-
len i et gennemsnitligt supermarked, kan
man ikke veere i tvivl om, at fladeost er
en kategori med et hgjt aktivitetsniveau.
Varianterne breder sig paent ned over
hylderne, og der kommer jaevnligt nye
til. Markante, danske brands som Buko,
Castello, Cheasy og Tolko fra Arla Foods
keemper om pladsen med det globale
superbrand Philadelphia fra Kraft Foods,
og for nylig har ogsa det lille Sevind Mejeri
holdt sit indtog med et par hgjtprofilerede
flodeoste. Side om side med kaedernes
egne maerker.

‘Vi har ikke set toppen endnu’
Markedet for fladeost vokser stabilt med
nogle fa procent om aret, og i branchen

er man ikke i tvivl om, at der er potentiale
for yderligere vaekst. Anvendelsesmulig-
hederne for fledeost er naesten uendelige.
Ud over at smgre den pa bradet, er flere og
flere begyndt at bruge den i salater, saucer,
kager, som dip, etc. Og sammenlignet

med andre lande er de danske forbrugere
forst for nylig begyndt at fa gjnene op for
fladeostens muligheder.

PRODUKTION AF FLODEOST | DANMARK

Arla Foods Holstebro Mejeri

50.000 ton

Arla Foods Korsvej Mejeri

6.000 ton

Bjerre Herreds Andelsmejeri (Barrit Mejeri)
700 ton

Sevind Mejeri

(ikke oplyst)

Ingstrup Mejeri

10 ton

mejeri

| Finland er forbruget saledes naesten
0,6 kg pr. indbygger, mens man i Tyskland
- Europas sterste marked for fladeost
- indtager omkring 1 kg pr. indbygger.

“Stort set overalt i Europa vokser
markedet for fladeost. Veeksten er drevet af
to ting: Det er meget konkurrencepraeget,
hvilket indebaerer et hgjt markedsforings-
og innovationstryk, og samtidig er der flere
og flere forbrugere, der vaelger produktet
pa grund af dets mange anvendelsesmu-
ligheder. Vi har ikke set toppen endnu,”
forteeller director Jorgen Staarup Christen-
sen, Arla Foods Business Development.

Tholstrup-keb styrker positionen
Arla Foods har med maerket Buko i mange
ar haft en solid placering pa ikke mindst det
danske og tyske marked. Efter opkgbet af
Tholstrup Cheese er positionen blevet yder-
ligere styrket med et par markante maerker
i palletten: Castello og Tolko, som reprae-
senterer Arlas fladeoste i luksusklassen.

“Med kebet af Tholstrup er vi blevet
i stand til at bruge flere ressourcer pa
det tyske marked - og sa vokser det. Vi
har opndet markedsandele, som vi ikke
ville have naet hver for sig. Dertil giver
hgjkvalitetsprodukterne under Castello og
Tolko os en unik position i Tyskland. Der er
tale om et lille segment, men ogsa en god
pris pa et marked, der er drevet af impuls,’
forklarer Jorgen Staarup Christensen.

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk

FAKTA OM FLODEOST

SEGMENTER:
Naturel eller smagstilsat. Mange
varianter. Fx Buko, Philadelphia.
0gsa kaldet ‘French Whipped” Luftig
konstistens. Ofte tilsat hvidlag.
Ruller, dekorerede. Til ostebordet. Fx
Tolko.

FORBRUG AF FLODEOST
2 mio. kg (0,4 kg/indb.)
80 mio. kg (1kg/indb.)
304.mio. kg (1,1 kg/indb.)

Pikant
i toppen

TOP 7 De mest solgte fladeoste
pa det danske marked

-

T T —

——

Fledeost under Buko-mzrket tegner sig
for en ganske paen andel af markedet i
Danmark. Buko Pikant Classic med log

og krydderurter er suverant placeret i
toppen af salgspyramiden med en mar-
kedsandel pa ca. 20 pct. Naturel-ostene
under det globale Philadelphia-maerke
pa 2. 0g 4. pladsen tegner sig sammen
med detailkaederne egne merker (private
label) for cirka en tredjedel af markedet.
Buko kommer dog strkt igen med en
Naturel Classic pa 5. pladsen, efterfulgt
af en af de nyere varianter, Toscana, pa

6. pladsen. Top 7 listen rundes af med en
krydret light fladeoste under Arla Cheasy-
marke. De syv oste pd listen repraesen-
terer ca. 70 pct. af fladeostsalget pa det
danske marked.
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Bukao til bords. Arla Foods Holstebro Fladeost er Danmarks suverant storste producent af fledeost. En vaesentlig del af den érlige produktion pa 50.000 ton
tappes i BUKO-baegre til markeder i Danmark, Tyskland og en raekke andre europzaiske lande.

HYLDEKAMP Buko-maerket har givet Arla Foods en solid position pa
det danske marked for fladeost. | Tyskland - Europas sterste marked
for fladeoste — har Buko veeret i stand til at tage kampen op mod
verdens storste fladeost-brand, Philadelphia.

Arla Foods Holstebro Flgdeost kerer kon-
stant. Hos den suverzent stgrste producent
af fladeost i Danmark arbejdes i treholds-
skift alle ugens dage med at producere
flere hundrede varianter af den cremede
friskost til det danske marked og et vok-
sende antal eksportmarkeder. Standard,
krydret, light, pisket, Buko, Cheasy, Garli og
private label. Produktionen har veeret stgt
stigende, siden mejeriet blev opfert i 1980,
og i dag star 240 ansatte bag fremstillingen
af knap 50.000 ton fladeost.

Og ligesom mejeriet i Holstebro fylder
meget i billedet, nar man taler dansk
fladeost, kommer man heller ikke uden
om Buko. Det 76 ar gamle maerke er i dag
markedsleder i Danmark, og en vaesent-
ligst arsag til, at Arla Foods har en relativ
steerk position i forhold til det altdomine-
rende globale fladeostbrand, Philadelphia
fra Kraft Foods. Bade i Danmark og pa det
store og steerkt konkurrencepraegede mar-
ked i Tyskland. Dertil er Buko godt pa vej
til at etablere sig pa markedet i Holland,
Spanien og en raekke gsteuropzeiske lande.

Buko er let at genkende

"Buko er et af vores steerkeste brands, og
vi arbejder hele tiden hardt pd at gere det
endnu staerkere,” siger international mar-
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kedsdirekter i Arla Foods Kim Christensen.

Selv om Buko er et meget dansk navn,
er det tilsyneladende ogsa et godt navn
uden for landets graenser ifelge Kim Chri-
stensen. Fordi bade navnet og logoet er let
at huske og genkende i kgledisken.

Det har ikke mindst veeret en fordel i
Tyskland, som med et arligt forbrug pa
ca. 8o mio. kg (1 kg pr. indbygger) er det
suveraent storste marked for flodeost i
Europa. De 8o mio. kg omfatter endda kun
standard-fladeost, dertil kommer dessert-
og pisket fladeost.

Arla Foods solgt Buko fladeost til det
tyske marked i over 50 ar, og det er i dag
Arlas hovedmarked for denne ostetype.
Kim Christensen noterer med tilfredshed,
at Buko i dag er nummer to pa det tyske
marked. Faktisk vinder maerket ar for ar ind
pa den helt store konkurrent, brandet Phi-
ladelphia fra Kraft Foods. Kim Christensen
forklarer succesen med det store udbud af
varianter under Buko-maerket:

"En af de store forskelle mellem Arla og
Kraft er, at mens Kraft i vid udstraekning
saelger Philadelphia i naturel-varianter,
sa har vi et meget bredt sortiment under
Buko-maerket, og vi lancerer til stadighed
nye varianter med forskellige krydderiblan-
dinger,” fortzeller han.

Smag og fedtprocent tzeller

Kim Christensen betegner fladeost som

et familieprodukt, fordi det er et produkt,
der rammer relativt bredt, og som kan
bruges i mange sammenhange. Veeksten
skyldes da 0gs3, at flere og flere bruger det
pa bredet, i dressinger og i madlavning
generelt.

"Flodeost er en kategori, der fortsat
vokser pa de fleste markeder - bade pa
volumen og veerdi. Sa for os er det en
meget interessant kategori, og det er sa
absolut et af vores fokusomrader,” forteeller
han.

| Arla Foods forseger man at udvikle
smagsvarianter, der kan bruges pa sa
mange markeder som muligt, men forbru-
gernes smagsleg kan ggre en variant til en
succes i et land, mens den samme variant
ikke kan szelges i et andet land.

Noget, der til gengeeld er ens for alle
lande, er forbrugernes gnske om fedtfat-
tige varianter.

"Light-varianternes andel af fladeost-
markedet vokser stadig. Det er et omrade,
vi har stor fokus pa, og der kommer
Iebende nye varianter med forskellige
fedtprocenter,” siger Kim Christensen.

En traditionel fladeost har en fedtpro-
cent pa 26. | den anden ende ligger en
superlight variant med o,2 pct. fedt, som
Arla Foods selger til det tyske marked, og
derimellem ligger adskillige varianter af
fedtprocenten.

Ulla Kjer, ukj@mejeri.dk
Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk
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Det prak

PA HYLDEN Nem logistik, et
minimum af markedsfering, fin
avance og en god produktudvik-
ling. Fladeoste er et godt pro-
dukt for dagligvarehandlen.

Den, der lever stille, lever godt. Sadan
lyder et gammelt ordsprog, der deekker
dagligvaregrossisten SuperGros’ holdning
til fledeoste.

“Generelt set er fladeoste et meget
ukompliceret produkt. Der er en fin avance,
det er nemt og praktisk at handtere og
arrangere pa hylderne, og vi har et lille
spild af varen. Det er et produkt, som
lever sit eget stille liv — det genererer bare
omsaetning og indtjening, og derfor er
det en vigtig vare for butikkerne,’ forteeller
indkebschef Lars Bo Hansen fra SuperGros.

Kaeden leverer bl.a. til SPAR, SuperBest,
Alta, Magasin, Liva, L.1.C samt en del frie
kgbmaend. Dertil kommer en reekke ben-
zinstationer og kiosker.

En‘cashcow’
Samlet set omsaetter SuperGros arligt for
over 17 mia. kr., og Lars Bo Hansen beteg-
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Kvadratisk, praktisk og lige til hylden. Fledeoste er en populaer varegruppe, fordi det er nemt for

butikkerne at handtere — og sa generer det god indtjening uden den store markedsfgringsindsats.

ner fladeoste som en praktisk ‘cashcow;
som butikkerne kan malke.

“I butikkerne betyder det mere og
mere, at varer er rationelle. De skal veere
lige til at seette pd hylden, og leverandgrer
skal kunne fortzelle, praecis hvad de har
teenkt sig med produktet, og hvorfor kun-
derne skal smide det i indkebsvognen. Sa
skal det selvfglgelig have en vis kvalitet og
ogsa en vis indtjening. Alle de krav lever
fladeostene meget godt op til,” konklude-
rer Lars Bo Hansen.

@kologisk optur
| de seneste 12 maneder er SuperGros’

omsaetning pa fladeost steget med fem pct.

Ifelge Lars Bo Hansen er det tal ikke szerlig
stort, nar det holdes op imod generelle
omsaetnings- og prisstigninger i SuperGros.
Helt overordnet er det gamle brands
som Buko og Philadelphia, som traekker

Flodeost pa ‘100’ mader

Amerikanerne og tyskerne har for lengst
fundet ud af, at fladeost kan bruges til andet
end at smgre pa brad, og danskerne har efter-
handen taget mange af ideerne til sig. En af de
forste alternative mader at bruge produktet pa
var, da opskriftsbogen Karolines Kgkken, den
anden i raekken, i 1980 bragte opskriften pa en
amerikansk-inspireret fladeostkage. Opskrif-
ten med flodeostfromage pd en kiksebund og
med et ldg af kirsebaer- eller abrikosgele blev
utrolig populzer og er stadig en af klassikerne
fra de danmarksheramte bager.

Siden har farst og fremmest fuldfed,
naturel fladeost fundet vej til mange grene i
danskernes madlavning.

"Flgdeost er fx rigtig god til at jeevne sup-
per og sovser med. Malkesyren giver en god
friskhed og dermed mere karakter til smagen,”
siger afdelingsleder i Mejeriforeningen Maria
Bast.

mejeri

Hun kan hurtigt udvide listen over anven-
delsesmuligheder med dressing, fromage,
kagecreme, topping til kager, sandwichfyld og
fyld til bagte kartofler.

Maria Bast naevner ogsa den lange hold-
barhed og den kompakte emballagestarrelse
som fordele ved fladeosten.

Ulla Kjer, ukj@mejeri.dk

salget opad. Men ogsa de mindre produ-
center og gkologiske fladeoste har godt
fat for tiden.

“Der er plads til de mindre, nar fx
Sevind (tidl. Kirk) kommer med et nyt
spaendende produkt i en laekker emballage
- det kan jo veekke enhver szlger,’ forteel-
ler Lars Bo Hansen.

Men hvor gkologien traekker salget
opad, vurderer Lars Bo Hansen, at tidens
fokus pa sundhed og fedtfattige produkter
treekker den anden vej. Desuden er flade-
oste ogsa kun sjeeldent en tilbudsvare.

“Vi kan ikke treekke kunder ind i butik-
ken, som nar vi fx laver et slagtilbud pa
gul ost. P4 den made lever fladeostene en
mere stille tilveerelse pa hylderne,” slutter
Lars Bo Hansen.

Rasmus Holm Thomsen, rht@mejeri.dk

Et produkt
af krigen

Flodeost er et amerikansk produkt, som kom
til Europa med de amerikanske tropper under
2. verdenskrig. | Danmark begyndte man at
producere flodeost i 1952, og heraf blev en stor
del eksporteret til de amerikanske styrker i
Tyskland.

Dansk mejeribrug har pa den made tidligt
opbygget en erfaring og et marked. Pa grund af
en restriktiv dansk lovgivning, leerte mejerierne
at fremstille produktet uden brug af tilseet-
ningsstoffer. Derfor kan dansk fledeost i dag
markedsfgres som et naturligt produkt.

Navnet Buko er imidlertid zeldre end
fladeosten. Faktisk blev det taget i brug, 20 ar
for produktionen af fladeost startede. | 1932, da
virksomheden af samme navn blev grundlagt
i Kebenhavn, var udgangspunktet smelteost,
men da man pabegyndte produktionen af
fladeost, kom produktet ind under Buko-vare-
meerket.

Ulla Kjer, ukj@mejeri.dk
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Handveer
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Haenderne ryger helt ned i spande og kar, nar Sevind Mejeri producerer fladeoste.

BLIKFANG Sgvinds okologiske fladeoste fik sidste ar nye klaeder,
sa ostene fremstar lige sa laekre udenpa som indeni. Samtidig har
mejeriet sendt gkologien i baggrunden og trukket kvaliteten frem i

rampelyset.

'Superior organic cheese’ Ordene star
malet pa facaden af Sgvind Mejeri, som
ligger pa hovedgaden i den lille by Sevind,
teet pd Horsens.

Pa dansk kunne sloganet lyde:‘Overle-
gen gkologisk ost. Med andre ord: Sevind
Mejeri lzegger ikke skjul pa, at de vil lave
god ost.

Alle oste, der bliver lavet pa det lille
mejeri, er gkologiske — men det er ikke
laengere den vigtigste parameter, forteeller
Tom Soling, der siden januar 2007 har veeret
administrerende direkter for Sevind Mejeri.

"Fer i tiden slog vi pa, at vores produk-
ter er gkologiske. Men i vores hoved kan
okologien ikke lengere st alene. Den er
gaet fra at veere nice-to-have til need-to-
have. Derfor har vi nu kvalitet som den
fremadbaerende kraft for vores produkter,”
siger han.
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Nyt look har sendt salget i vejret
Sevinds sortiment tzeller ti oste af gede- og
komzelk, som saelges under den tidligere
ejer Kirks navn. Heraf de tre fladeoste
- 'Kirks Flodeost naturel; 'Kirks fladeost
med hvidlgg’ og ‘Kirks fladeost med urter
Den andrede prioritering har blandt
andet betydet en omfattende relancering af
produkternes emballage. Det traditionelle,
okologiske look blev sidste ar erstattet af et
helt nyt og eksklusivt udseende, som adskil-
ler Sevinds oste fra konkurrenternes.
"Udfordringen pa detailmarkedet er at
treenge igennem, nar vi er oppe imod Arla,
som er enormt stor og steerk. Vi skal stjele
kundernes opmarksomhed. Kunderne
bruger kun 0,1 sekund pr. produkt, nar de
scanner hylden i supermarkedet, og derfor
er genkendelighed utrolig vigtigt,” siger
Tom Soling.

Sevinds karakte-
ristiske sort-hvide
emballage med
S'et, der snor sig
om produktet, er
bade let genkendelig
og markant anderledes end de
ovrige fladeoste pa hylden — og det har
baret frugt.

Siden relanceringen sidste ar er salget
af Sevinds oste steget med 40 pct., og det
lille mejeris markedsandel er stgt stigende.
| 2007 producerede Sgvind 230 ton ost. Det
tal er nu steget til 400 ton.

Smagsoplevelse
Men det er ikke kun udenp3, at Sevinds
oste skal afspejle kvalitet og eksklusivitet.
Et af Tom Solings mottoer er: Vi vil veere
lige sa laekre udenpa, som vi er indeni, og
det gor Sevind meget for at leve op til.
"Vores hvidlggsfledeost har ikke set
skyggen af hvidlggspulver. Vi bruger friske,
okologiske hvidlag som de eneste i verden.
Vi far feddene friskpillede hertil. Det er
afsindigt dyrt, men det er vigtigt for os, at
vores oste er indbegrebet af gode ravarer
og kvalitet,” fortzeller han og tilfgjer:
"Kvaliteten i vores fladeoste er at give
forbrugerne en smagsoplevelse. Nar de
smerer osten pa bredet, skal de kunne
maerke, at den er leekker og cremet. De skal
ikke veere i tvivl, nar de dbner baegeret.”
Katja Nathalie Rasmussen, knr@mejeri.dk

FAKTA OM S@VIND MEJERI

« Sevind Mejeri blev etableret af Mogens Kirk i
1996. | dag ejes det 100 pct. af Solhvervsfonden.

« Det farste produkt, Sevind sendte pa markedet,
var en hvidlegsfladeost. Den er i dag mejeriets
mest populare ost.

+ Mejeriet har 18 ansatte, som udfarer meget af
arbejdet manuelt. Sevind producerer nemlig,
som man gjorde i 50'erne.

« Spvinds oste kan kabes i de fleste dagligva-
rekaeder og bruges pa mange restauranter.
Mejeriet har ogsa produceret to fladeoste til
Fatex’kvalitetsserie ‘princip!’

« 40 pct. af mejeriets produktion eksporteres,
bl.a. til USA, Storbritannien, Frankrig, Sverige
og Norge. Fladeosten er det baerende produkt
pa eksportmarkedet.

mejeri
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oy o har netop lanceret danske varemaerke inden for fem ar bliver
=k noget s§ storbysmart som en cafe- et af de steerkeste brands i de polske kole-

maelk. Navnet er CafeMeaelk Version
1.0, 0g det nye produkt er blevet
til i samarbejde med Copenhagen
Coffee Academy. CafeMaelk har en
fedtprocent pa 1,5 og er produceret
' efter biodynamiske principper, som
giver maelken en naturlig smag og
bevarer skumningsegenskaberne. Kaffe-
maelken forhandles forelgbig kun af gros-
sister, som forsyner landets cafeer. Men
mejeriet i syd meddeler, at kaffeledsageren
er pa vej i detailhandelen.
e
skriften pa det nye produkt
GourmetSmor, som Skane-
mejerier sender pa markedet den 28. april.
Naermere bestemt er det danske @llinge-
gard Mejeri, som skal producere smeor for
og til svenskerne. Smerret skal fremstilles
i det gkologiske gardmejeris gammeldags
smorkaerne af skdnsk flade og afseettes pa
det svenske marked. Og tilsyneladende har
mejeriet noget at have dygtigheden i: ved
det afholdte VM i ost i USA opnaede meje-

riet den naesthgjeste placering af de gkolo-
giske smerprodukter i konkurrencen.

diske. Lanceringen kommer oven pa en ge-
digen succes i Tyskland: Efter

bare to ar forventer Arla Foods é;jﬂ-’-’"

at seelge 7.000 ton Keergérden '

i 2008 pa det tyske marked. =

Sadan led dommen fra de
danske forbrugere, der i
smagstests i indkgbscentre
og via Arla Foods’ hjemme-
side har kunnet stemme pa
tre nye smagsvarianter af
Yoggi-yoghurt. 8.000 dan-
skere stemte pa ‘Citron, hyl-
deblomst, vanilje;, som derfor
blev lanceret i de danske bu-
tikker 15. april.

Yoog v

Thise Mejeri og Irma har
netop lanceret en ny promille-yoghurt, der
indeholder sa lidt som 0,05 pct. fedt. Thise
Mejeri producerer i forvejen maelk i pro-
mille-serien, der er baseret pa gkologisk
jerseymaelk. Den nye
yoghurt findes i en na-
turel-variant, en ananas,
guava og papaya-udga-
ve og endelig en blabaer,
brombzer, solbaer og va-
nilje-variant.

Det er op-

star over for debut pa det
polske marked, og malet er, at det staerke

EN PA LAGET Drikkemaelk fra Arla Foods Slagelse Mejeri er i den seneste méaneds tid
blev sendt ud pa det sjellandske marked med juiceskrueldg pga. problemer med at
fa leveret de traditionelle lag.

Og det er ikke gaet stille for sig. Mejeriselskabet er blevet kimet ned af utilfredse
forbrugere, og adskillige medier har beskrevet forbrugernes genvordigheder. Avisen
Sjeellandske spgrger i den forbindelse, “hvorfor en lagtype, der tilsyneladende er
god nok til juice, er et problem, nar den sidder i toppen af en liter maelk”

Arla meddeler, at de gode, gamle skrueldg snart er tilbage i toppen af kartonerne.

Smor - priser Skummetmaelkspulver - priser
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spreder sig i ver-
dens maelkekartoner. For nylig har 4 z
amerikanske Farmland Dairies sdledes ,' . ﬁ"-" o
lanceret produktet ‘1 % Plus; som er en y "‘CJ l
(

maelk tilsat omega 3-fedtsyrer. Selska- “
bet har desuden lanceret en kakao- g
maelk med tilsat omega 3. Et andet
amerikansk selskab Kemps har ogsa netop
sendt to omega 3-varianter pa gaden
—'Plus Healthy Lifestyle’ og ‘Plus Healthy
Kids. I Irland har Dale Farm fdet samme ide
- her hedder produktet ‘Mega Milk'.

,',.
"’- I
—

i

er navnet pa en ny Cravendale 0
maelk fra Arla Foods UK, som opfordrer de
britiske forbrugere til drikke maelk ‘pa far-
ten’ Malken szlges i flasker med 28,4 cl. To
af varianterne er tilsat frugtekstrakt.

Svenske

Milko har netop lanceret en
smgreost pa tube, som er tilsat

roget laks. Lakseosten passer ifglge Mil-
ko udmaerket til bade rundstykker og mad-
lavning, fx i den bagte kartoffel eller i pa-
staretter. Tubeosten indeholder 17 g fedt, 13
g protein og 2 g kulhydrater pr. 100 g.

-

lige fra keleskabet. B
Det engelske selskab Loseley pastar, at = M
hemmeligheden bag det nye produkt i

\ o
er et seerligt udvalgt foder til keerne, \..»'”j

der leverer fladen.

GAMMEL SVEND, Fzetter Kras og de
andre osteklassikere fra Them Mejeri far
nu selskab af Tollund-manden. Mejeriet
har indgaet en aftale med Silkeborg Tu-
ristbureau om at praesentere omradets
sevaerdigheder pa osteetiketterne.

De udenlandske produktnyheder er produceret i samarbejde
med magasinet Dairy Innovation, http://dairy.foodbev.com/

Den forgangne maned har ikke budt pa de store
udsving i priserne pa smer og skummetmaelks-
pulver pa de internationale markederne. Og selv
om priserne umiddelbart ser ud til at have ramt
bunden, s befinder de sig faktisk pa nogenlunde
samme niveau som for et ar siden og dermed
noget over tidligere drs priser pa dette tidspunkt,
understreger chefkonsulent Kristian Svendsen,
Mejeriforeningens Erhvervspolitiske afdeling.

“Vi er kommet ind i hgjsesonen for meelkepro-
duktion, og pa den baggrund ma prisniveauet
betegnes som ganske tilfredsstillende,” siger han.
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NYTANKNING P& Gundestrup Mejeri og
Bryghus Iugter der bade af reg og @l, der
geerer. Danmarks forste kombinerede
mejeri og bryghus er nemlig leverings-
1 dygtig i bade rygeost og diverse gltyper.

]

"Jeg har altid syntes, at ost harer sammen med gl. Fx pa et frokostbord er der jo altid ost, og der er altid ol. Heldigvis er der flere og flere, der far gj-
nene op for det. Nu kan jeg sa lave nogle sltyper, der passer til forskellige ostetyper,” forklarer oste- og ol-entusiasten Jgrgen Hoff.

Nogle bruger deres penge pa ferier, og
andre kgber en sejlbad, men det er allige-
vel de feerreste, der keber et gammelt
mejeri for at kunne producere ost og ol

- som hobby.

Det er ikke desto mindre, hvad Jorgen
Hoff, som til daglig er mejerichef pa Harby
Mejeri, har gjort. Med kebet af det lille syd-
fynske landmejeri Gundestrup har Jargen
Hoff fdet mulighed for at flytte sine forseg
med glbrygning fra hjemmets kakken til
mere professionelle rammer med hand-
byggede kobbertanke og tappeanleaeg.

Samtidig er det lykkedes Jargen Hoff at
skabe en sammenhang mellem gllet og
den produktion af rygeost, der stadig fore-
gar i den ene halvdel af mejeriet. Planen er
nemlig, at flere af Gundestrups eltyper skal
fremstilles pa basis af valle fra oste-produk-
tionen. Ideen til den vallebaserede @l har
Jorgen Hoff selv faet.

"Det har kreevet mange forseg, for der
var ikke andre, der vidste noget om det.
Det er bestemt heller ikke alt, der er blevet
lige godt, men efterhanden er der ved at
vaere godt styr pa produktionen.”

Jorgen Hoff har faet tilskud fra Fedeva-
redirektoratet til at udvikle den valle-base-
rede ol.

Gamle ostetyper pa vej

Pa Gundestrup Mejeri har der vaeret produ-
ceret mejeriprodukter, isaer ost, lige siden
det blev opfert i 1888. Og selvom Jgrgen
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Hoff primaert ville bruge mejeriet til olpro-
duktion, har han ikke sluppet osten helt.

"Da jeg kebte mejeriet af Ullerslev
Mejeri sidste efterar, spurgte de, om jeg
ikke ville fortsaette med at lave rygeost. Og
sa har jeg jo ogsa vallen til glbrygningen
lige ved handen.”

Derfor kgber han to gange om ugen 4
ton meelk af @rbaek Mejeri. Den produktion
tager en medhjaelper sig af, mens Jgrgen
Hoff selv bruger weekenden pa at brygge
ol. Derefter skal gllet sta og geere fra to og
helt op til 16 uger alt efter typen.

Jorgen Hoff har lagt mange kreefter i en
gennemgribende renovering af mejeriet.
Den haber han snart at veere feerdig med,
for inden for nogle maneder skal der ogsa
saettes gang i en produktion af gule oste.

"Det skal vaere nogle typer, der passer
godt til gl. | hvert fald svenbo og redkit-
havarti, og sa kunne jeg godt teenke mig
at lave nogle af de gamle ostetyper som
fynbo og altet maribo, som ikke bliver
lavet lzengere. Dem er der mange, der har
spurgt efter.”

Jorgen Hoff har selv lavet forsag for
at finde frem til de gule oste, der skal
produceres, men det bliver en kombineret
mejeri- og bryggeriarbejder, der skal sta
for produktionen.

Kg i butikken
Det er sma, snorklede veje, der forer til
mejeriet, men mange fynboer kender

allerede vejen, og nar mejeriets butik
holder dben tre timer fredag eftermiddag,
kommer der som regel mellem 100 og 160
mennesker. Derfor bliver dbningstiden
snart udvidet med lgrdag formiddag. Ud
over salget i butikken pa mejeriet afsaetter
Jorgen Hoff sine produkter til osteforret-
ninger og specialbutikker over hele landet.

"@l er en god derabner for osten og
omvendt, sa indtil videre har produkterne
egentlig solgt sig selv, men vi skal da til at
gore noget mere ved det. P4 den anden
side skal stedet her ikke blive stgrre, end
at tre-fire mand kan klare arbejdet. Det
vigtigste er, at vi laver nogle hgjtforaedlede
produkter, som vi selv er stolte af”

Ulla Kjer, ukj@mejeri.dk

Valle bliver til ol

Valle har et hgjt sukkerindhold i form af
laktose. Jargen Hoff har fundet en geertype,
som er i stand til at nedbryde laktosen og
forvandle den til alkohol. Samti-

dig giver vallen en restssdme, og

faktisk tilseetter nogle bryghuse

laktosepulver til nogle af deres

gltyper. Pa Gundestrup Mejeri

0g Bryghus skal vallen bruges til

produktion af marke og sterke

gltype. Derudover produceres der pilsner, ale
og classic. Jargen Hoff regner med at tappe
200.000 liter gl om dret.

mejeri
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KELD PEDERSEN, adm. direkter i Nordex
Food, fylder tirsdag den 13. maj 60 ar. Di-
rektgren stiftede Nordex Food i 1984 sam-
men med tre danske partnere og et han-
delshus fra Mellemgsten. Keld Pedersen er
uddannet revisor, men har siden en start
som gkonomichef pa @rum Mejeri i 1978
haft sin daglige dont i mejeribranchen.
Han har desuden vaeret medlem af Mar-
kedsudvalget via sin post som formand for
Dansk Oste- og Smerforening.

3.maj| 50dr

Adm. direkter Jens G. Maller,

Dairy Fruit A/S

14. maj | 50 ar

Direkter Arnd Wilmsen,

Arla Foods Danmark Protein

16. maj | 50 dr

Projektingeniar Jens Munk Kristensen,
Arla Foods Danmark Protein

21.maj| 50 dr

Terminalchef Helle Jiirgensen,

Arla Foods Slagelse Mejericenter
24.maj| 50 dr

Direkter Henrik Bak, Arla Foods
27.maj| 50 dr

Administrationsleder Ejgil Jakobsen,
Arla Foods Troldhede Mejeri

27.maj| 6o dr

Key acc. manager Svend-Aage Dyrholm,
Arla Foods

1. maj| 25 dr
Key Account Manager Ivan Goldek,
Arla Foods

TAGE CHRISTIANSEN, daglig mejerichef
pa Nerager Mejeri gennem 24 ar, stemp-
lede i april ud fra mejeriet for sidste gang.
Den 62-arige mejerileder har valgt at ga pa
pension efter 47 ar i mejeribranchen.

Niels Mallling Laursen bliver ny leder pa
Nerager Mejeri. Han kommer fra en stilling
som fabrikschef pa Hirtshals Andelsmejeri.

KENN HONORE JEPSEN, 42, er 14. april
tiltradt i en nyoprettet stilling som chef
pa Sevind Mejeri. Han er uddannet meje-
riingenigr og har en lang karriere pa Arla
Foods bag sig.

mejeri
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DE GAMLE MEJERIDAGE

‘Mit mejeriliv’ er titlen pa en ny bog,
hvor 21 tidligere mejeriledere fra Me-
jeriselskabet Danmark forteeller deres
personlige mejerihistorie. Om de begi-
venhedsrige artier der formede dansk
mejeribrug i den sidste halvdel af for-
rige drhundrede.

Bag udgivelsen star pensionistklub-
ben ‘Foodgaengerne’‘Mit mejeriliv'er
pa godt 400 sider, koster 248 kr. og
kan bestilles pa Dansk Landbrugs-
museum, tIf. 8648 2444 eller www.gl-
estrup.dk/bogbutik.php

=g ? - |
Foto fra bogen af tapperiet pa Hjgrring Mejeri

ca.1970. Midti billedet driftsleder Johannes W.

Kristensen, som er en af bogens bidragydere.

| Tohanngs
A oait Toh2

Ostesnak. Mejerichef Poul Pedersen, Thise Mejeri,
og New Venture Manager Katrine Hvid Ellegard, Arla
Foods, under konferencen om danske specialoste.

NYE SPANDENDE OSTE PA VE)J fra de
danske mejerier. Sadan lyder konklusionen
efter konferencen ‘Satsning pa danske
specialoste?, som Dansk Fedevare Forum og
Danmarks Mejeritekniske Selskab afholdt pa
Sabro Kro den 24. april. Repraesentanter fra
Arla Foods, Thise Mejeri, Naturmaelk og Se-
vind Mejeri kunne alle fortzelle om en raekke
nye specialoste, der inden for en overskuelig
fremtid bliver sendt pa markedet.
Ostegrossist Jens Lindberg, Grand Fro-
mage, kunne glaede tilhgrerne med oplys-
ningen om, at “markedet for specialoste er
stigende bade hos private og restauranter.”

Fra Arla til Hirtshals

G odt 25 ar med adskillige topposter i Arla Foods blev det til, inden 49-arige Niels

Henrik Pihl segte de beremte ‘nye udfordringer’ og fik posten som direkter for Hirts-

hals Andelsmejeri. Efter ni ar som mejerichef pa Hjerring Mejeri flyttede han den

1. april arbejdspladsen ca. 17 km nordpa for at overtage direktorstolen efter Saren

Hansen, som er tiltradt stillingen som direkter for Dragsbaek Margarine i Thisted.
"Jeg forventer bestemt ikke at fa et nemmere job. Jeg har hele tiden vidst, at

ikke mindst konsummaelksmarkedet er et hardt marked, men jeg har ikke

noget imod udfordringer. Det vigtigste for mig er, at jeg nu er

herre i eget hus,” siger Niels Henrik Pihl.

Han blev uddannet som mejeriingenigr i 1982. Han var
forst ansat i fem ar pa Brabrand Mejeri, og herefter blev
det til syv ar pa Hobro Mejeri — det meste af tiden som
mejerichef. | de falgende fem ar var Niels Henrik Pihl
ansat i Arla Foods Ingrediens bl.a. som direkteor for
AM Foods og Arla Foods Cremo, inden han i 1999
kom til Hjerring Mejeri som mejerichef.

Med den baggrund kunne Niels Henrik Pihl let
indfri ensket fra Hirtshals Andelsmejeris bestyrelse
om en erfaren og handlekraftig leder.

Niels Henrik Pihl er blevet
‘herre i eget hus’ pa Hirtshals
Andelsmejeri.
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Nu ruller FOSS Roadshow - og du er inviteret!

| uge 20, 21 og 23 karer FOSS’ mobile udstillingsvogn rundt i hele Danmark for at made nye og eksisterende

kunder.

Kom og besag os i naerheden af din arbejdsplads og fa en snak med vores to dygtige konsulenter Claus Jes
Petersen og Michael Nielsen. Du kan ogsa se et udsnit af vores brede sortiment af analyseinstrumenter til korn,

foder, fadevarer, maelkeprodukter, chokolade, vin, @l og meget mere ...

Vi er i vognen hver dag fra kl. 10.00-16.00, og du er velkommen, praecis nar det passer dig. Nar du besgger
udstillingsvognen kan du ogsa deltage i vores konkurrence, hvor vi dagligt udtraekker 5 vindere.

Koreplan

Vra

Tirsdag den 13. maj
DLG Vendsyssel
Vester Ringvej 1

Arhus

Onsdag den 14. maj
Arhus Universitet

Ny Munkegade, build. 520

Holstebro

Torsdag den 15. maj

Arla Foods Holstebro Mejeri
Hjermvej 24-26

Esbjerg

Tirsdag den 20. maj
Valsemgllen A/S
Havnegade 58

Haderslev

Onsdag den 21. maj
Sophus Fuglsang Maltfabrik
Ribe landevej 12

Fredericia

Torsdag den 22. maj
Arla Foods Taulov Mejeri
Danbovej 2, Taulov

Dedicated Analytical Solutions

www.foss.dk

tlf. 70 20 33 80

Maribo

Mandag den 2. juni

DLG Qvade Saedekornsfabrik
C.E. Christiansensvej 13

Ringsted

Tirsdag den 3. juni
Danish Crown
Bragesvej 18

Hillerad

Onsdag den 4. juni
FOSS Analytical A/S
Slangerupgade 69

FOSS



