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det sker

5. januar
ELEFANTER PA RADHUSPLADSEN
Straks efter nytar lancerer Mejeri-
foreningen en ny kampagne 'Morgen-
maelk’. P& dagen vil store sortbro-
gede elefanter levere fornyelse til
bybilledet i Kebenhavn
pa Radhuspladsen, foran
Hovedbanegarden og pa
Kgs. Nytorv.

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

YOyO

Jeg husker tydeligt barndommens yoyo-spil. Den lille runde tingest
med den lange snor kunne suse nedad med lynets hast for et gjeblik
senere at tordne opad igen mod handfladen. Nar man var uheldig,
blev den nede i lang tid og bare drejede rundt og rundt. De seneste
to ars priser pa mejeriprodukter har naesten opfort sig ligesadan. Farst
gik det voldsomt opad og sa lige sa hurtigt nedad igen. Sa en pause.
Lidt op. Og nu viser de internationale konjunkturer desveerre, at mar-
kedet atter gar nedad.

"Det er malkekvoterne, der er blevet for store. Ferhen var der jo sta-
bilitet,” lyder det 'bakspejlsklogt’ fra nogle. “Mejerierne skal bare sige
til supermarkederne, at priserne

skal op, ellers leverer vi ikke/ [Den g|oba|e ef’[ersp@rgse|
mener andre. Besnzerende tanker.
Men vi lever i en fri verden, hvor efter VOres sunde prOdUkter
vil fortsat stige 1-2 pct. om aret.

markedsgkonomien styrer pa
godt og ondt. Hvor store lagre af
mejeriprodukter betyder udsalg til lave priser - helt ligesom tgjudsal-
get til januar. En verden, hvor EU ikke laengere gnsker at optraede som
den gode foraelder, der kaerligt spytter i kassen, nar barnene beder om

hjeelp.

Det er selvfolgelig pokkers eergerligt, at den nyvundne liberalisme
traeder i kraft, netop som den globale finanskrise saetter ind med dyb
recession overalt. Faldende efterspgrgsel pa markeder i ind- og udland
gor ubarmhjertigt ondt hos mange danske mejerier i gjeblikket.
Men pa lidt leengere sigt er jeg optimistisk. Der fades heldigvis
masser af bern hver dag over hele verden, og vi bliver trods alt
gennemsnitligt lidt rigere, som tiden gar. Den globale efter-
sporgsel efter vores sunde produkter vil fortsat stige 1-2 pct.
om dret, og priserne kommer selvfglgelig opad igen - helt
ligesom yoyoen.
Michael Stevns, mls@mejeri.dk
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"Hvis ikke Flemming
@stergaard havde faet nys om
vores planlagte angreb, sa hav-
de vi knust din naese som kam-
merjunkere over koldskalen.”

Fodboldspilleren David Nielsens kommen-
tar til sportsjournalisten Morten Ankerdal.
Fra David Nielsens nye bog 'Sorte svin’.

"Danmark ber udvikle sig til en
"Agro Food Valley'. Vi skal have
flere Arla’er, Danish Crown'er,
Danisco’er og Carlsherg'er.”

Fedevareminister Eva Kjer Hansen pa
Dansk Landbrugs delegeretmgde 5. no-
vember ifglge Ritzaus Bureau.

"Hvis du laver god mad til dine
gaester, bliver de glade, og snak-
ken gdr. Alle far det bedre, hvis
der er kvalitet pa tallerkenen.”

Direktor Steen Aalund Olsen, Lagismo-
se Mejeri, om luksusprodukter. | Fyens
Stiftstidende,den 9. november.

"100 pct. af vores mad er g
sund. Usund maderjo =
mad, man bliver syg af, mad,
man far en forgiftning af. ”

Fastfoodkeaeden McDonald’s europaeiske
praesident, Denis Hennequin i dagbladet
Borsen, den 6. november.

"Den forskel, der er mellem rig-
tig mager maelk og letmaelk, er
ikke serlig stor, set ud fra hvad
man dagligt md indtage af
fedt. Det er vigtigere, at man
far drukket noget melk, og vi
drikker ikke nok i dag.”

Ernzeringsekspert Preben V. Hansen, Suhrs
Videncenter, i avisen 24 timer, den 6. no-
vember.
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OVERBLIK

Danske mejerier

arets ni forste maneder med 21 pct. sam-

menlignet med samme periode sidste ar.
u n d e r p res Smegreksporten toppede med 25,9 mio.

kg, mens eksporten af ost naede op pa

20,4 mio. kg. Finland var tidligere pa aret

ramt af en decideret mangel pa maelk, som
MARKED De danske mejerier rammes nu for alvor af den blandt andet resulterede i en lukning af
ogkonomiske krise, viser en rundringning til 10 af landets mejerier. Valios ostemejeri, Toholammi. Men det er
slut nu. Valio, Finlands sterste mejerisel-
skab, forventer saledes stigende produk-
tion i 2008.

Udgifterne stiger, og efterspgrgslen er
faldet kraftigt de seneste maneder. Den
udvikling rammer nu flere danske mejerier,
hvor salgskurverne og indtjeningen har
vaeret for nedadgaende gennem de sene-
ste maneder. Det viser en rundringning til
tolv danske mejerier, der daekker et bredt
udsnit af markedet.

"Vi kan maerke krisen pa den made, at
kunderne kober mindre, og at det tager Flere mejerier maerker, at forbrugerne veel-
lengere tid at fa betalingen hjem. Likvidi- ger discount og lavprisprodukter frem for
teten er knapl og der er tale om en genere| varerne i den dyre ende af skalaen. Bade X .
afmatning p3 alle markeder og inden for i Danmark og pa eksportmarkederne gar var kvoteprisen pa den seneste kvote-

. afsaetningen derfor lidt mere traegt end o .
alle produktgrupper,’ forklarer direktor Keld sedvanligt. bors — den laveste pris nogensmde.

Pedersen fra Nordex Food.

FOTO: CLAUS SJOD

1,55 kr. pr. kg

Hgj afregningspris Den gennemsnitlige danske afreg-
Omkring 70 pct. af den danske mejeripro- ningspris til maelkeproducenterne for
duktion gar til eksportmarkederne, og 2008 forventes at lande 5 gre pr. kg hgjere s& mange spaedbgrn som
derfor er branchen saerligt opmaerksomme  end prisen i Nederlandene og ca. 10 gre forst antaget er blevet syge af at indtage
pa udviklingen pd de internationale mar- pr. kg hgjere end den tyske og den fran- maelkepulver med melamin, oplyser de
keder. Her ser det for gjeblikket ikke saerlig ske maelkepris. kinesiske myndigheder. | ferste omgang
godt ud, og det betyder sandsynligvis, at anslog man antallet til 53.000, men den 1.
afregningsprisen til maelkeproducenterne Midtergruppen presset december blev tallet opgjort til 294.000.
bliver seenket hos flere mejerier. Bade pa hjemmemarkedet og ude i Seks bgrn har mistet livet.

"I gjeblikket er den danske maelkepris verden har bl.a. Arla Foods, Hirtshals
imponerende hgj i sammenligning med Andelsmejeri, Nerup Mejeri, Nordex
prisen i det gvrige Europa. Det maerker Food, Andelsmejeriet Seedager, Mammen
man, nar man saelger mejeriprodukter og Mejeri og Thise Mejeri maerket, at forbru- bliver dyr for mejeribruget,
engrosmaelk syd for graensen,’ siger mejeri-  gerne er mere tilbageholdne. Iszer USA nar plusser og minusser gores
chef Poul J. Pedersen fra Thise. og Mellemesten er ifglge flere mejerier op. Innovationsloven mister

Den betragtning er bl.a. Andelsmejeriet  under pres. Og pa mange markeder er det 50 mio. kr., forskningsmidler
Seedager samt Keld Pedersen fra Nordex produkterne i den gverste og mellemste under Fodevareministeriet
enigi. del af prisskalaen, forbrugerne vaelges fra. skaeres, og CO2-midler redu-

"Det er min vurdering, at der ngdven- "Vi oplever, at forbrugernes gkonomi ceres fra 2010. Pa positiv-
digvis ma komme et prisfald. | gjeblikket er  er presset, og vi kan se, at de keber mere siden oprettes en pulje under
der simpelthen ingen sammenhang mel- ind fra discount-delen af sortimentet. Videnskabsministeriet til bl.a.
lem den danske maelkepris og de priser, vi @kologien veelges dog fortsat til," siger fodevareforskning.
kan fa for vores produkter ude i Europa.” pressechef Theis Bragger fra Arla Foods.

o 700

Verdens malkeproduktion vokser Y AT

Produktionen af malk i 2008 forventes at lande pa 684 mio. ton. Iseer Asien
— og srligt Kina — bidrager til vaeksten, som dog ikke er s kraftig, som i fx
2005, skriver IDF.
Det danske bidrag pa ca. 4,6 mio. ton, er steget en smule i 2008, mens 300
produktionen andre steder i EU bremser op. 200
"Vl ma ikke glemme, at verdens befolkning stadig er kraftigt voksende.

500

400

Mio. ton

o . g 100
P& den lange bane er der altsa fortsat behov for denne produktionsvaekst,
. . vt e 0
se!v qm vi akFueIt opleveren ubala’nc’e som folge af knse.n gg 5|ds.te ars hgje SR 1958 2000 00 0 008 2002 005 7056 2007 AhEe
prisniveau,” siger chefkonsulent Kristian Svendsen fra Mejeriforeningen. Kilde: ZMP/IDF
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MEJERIFORENINGENS FORMAND BENT JUUL S@RENSEN fik en flot modtagelse inklusive kveelerslange,

kort

Scandinavian
Dairy Contest / Landsmejeriudstillin-
gen 2009 blev afviklet 11.-13. november,
og hos arranggrerne var tilfredsheden
stor. ”l alt 9.000 geester besggte udstil-
lingen over de tre dage, sa det er vi
yderst tilfredse med,” sagde udstillingens
sekretaer, Sven Alborg.

Professor Ylva Ardo, Keben-
havns Universitet, er blevet tildelt den
prestigefyldte IDF Award for sin banebry-
dende forskning i mejeriteknologi i bl.a.
lavfedtholdige, halvfaste oste og kulturer
til ostemodning. Det er forste gang en
kvinde og en skandinav modtager prisen
fra den internationale mejeriorganisation.

da han besggte det tanzanianske bryggeri Serengeti Breweries i Dar es Salaam. Anledningen var det

danske regentpars statsbeseg i Tanzania den 3.-5. november, hvor Bent Juul Serensen sammen med
repraesentanter fra 40 danske virksomheder var med for at se pa erhvervsmulighederne i landet.

Ngrager Mejeri
lader i 13 uger 24 af sine i alt 80 medar-

PS: Det vides med sikkerhed, at Bent Juul Serensen slap helskindet fra mgdet med kvaelerslangen, for

den 27. november kunne han i fin stil fejre sin 50-ars med en reception i Mejeriforeningen.

bejdere skiftes til at arbejde og sidde pa
skolebaenken. Den normale, seesonbetin-
gede nedgang i mejeriets produktion af

TILFREDSHED Der var tilfredshed i
Mejeriforeningen, efter at EU’s landbrugs-
ministre den 20. november havde indgdet
forlig om Sundhedstjekket af den felles
landbrugspolitik. Forliget indebaerer fem
arlige kvoteforhgjelser pa 1 pct. fra 2009
til 2013 samt en aendring i den sakaldte
fedtregulering, der for Danmarks vedkom-

j mende svarer til en yderligere kvoteforhg-
} -jelse pa cirka 2,4 pct.
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Det resultat fik en positiv modtagelse i
Mejeriforeningen:

"Maelkekvoterne har i flere ar begraen-
set de danske mejeriers konkurrenceevne

gende eftersporgsel. De vedtagne kvote-
udvidelser og aendringer af fedtregulerin-
gen medferer en ngdvendig og betydelig
foregelse af produktionsmulighederne for
den danske mejerisektor,’ sagde erhvervs-
politisk chef i Mejeriforeningen Kirsten
Holm Svendsen efter vedtagelsen.

Hun er dog knap sa tilfreds med de
saerregler for Tyskland og Italien, der samti-
dig blev indfort.

"Den felles landbrugspolitik bgr veere
ens for alle, og derfor er vi ikke tilhaengere
af seeraftaler for enkelte lande,” understre-
gede Kirsten Holm Svendsen.

hvid ost i saltlage er i ar blevet forsteerket
af afmatningen i verdensgkonomien.
Men i stedet for en fyreseddel far de 24
medarbejdere nu undervisning i bl.a. it,
sikkerhed og psykisk arbejdsmilje.

Mangden af risalamande, der produceres

og deres evne til at imgdekomme den sti-

Drgmmen om 500 mio. kg gko-maelk

Jesper Friis er marketingchef i Arla Foods, som netop har sat ambitigse mal
for gkologien: 300 mio. kg dansk gko-maelk skal stige til 375 mio. kg i 2011 - og

videre til 500 mio. kg i 2013.

Hvor realistisk er mdlet?

Det er meget realistisk. Der er et stort afsaetningspotentiale og en
stor vilje i Arla Foods til at na malet. Men selvfelgelig bliver det
bade en udfordring at seelge maelken og at fa maelkeproducen-
terne til at llegge om til gkologi. Det kraever store overvejelser, sa
jeg kan godst forsta, hvis de er tevende.

375 mio. kg. meelk vil kreeve 75-100 nye gkologer.

Hvordan far | sa mange til at laegge om?

Vi udbetaler omleegningsstgtte i form af et gko-tillaeg for maelken

i den periode, det tager at laagge om. Og sa tilbyder vi dem bade
konsulentbistand og et omlzegningstjek, hvor Arla Foods betaler for
en gennemgang af driften, hvis de vaelger at laegge om til gkologi.

Jeres andet mal er, at andelen af ekologisk meelk i detailhandlen skal
stige fra 31 til 40 pct. Men har danskerne overhovedet rad til ekologi
her midt i finanskrisen?

Det er sveert at tage stilling til allerede nu. Vi kan se, at folk
generelt sparer pa fadevarerne. Men for os er spergsmalet ikke sa
meget, om forbrugerne vil veelge gkologien fra, men mere, om der
er nok nye forbrugere, som vaelger den til. @kologi koster jo mere.

Tror du, at danskerne vil drikke 75 mio. kg ekstra ekologisk maelk om dret?
Nej, det tror jeg ikke, de vil. Derfor har vi ogsa kig pa andre marke-
der. | fgrste omgang Tyskland, som endnu ikke er selvforsynende
med gkologi. Tyskland er Europas mest kabestaerke marked, sé der
ligger et stort potentiale.

mejeri
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Med Alborg
i Herning

JULI NOVEMBER Siger man Landsmejeriudstilling,
er man naesten 0gsa nadt til at sige Sven Alborg.
16 ar i treek har han veeret med som sekretaer for
Landsmejeriudstillingen, og entusiasmen og
engagementet er stadig i top.

Mens udstillingen lgber af stablen, kan man det
meste af tiden finde ham bag informationsskran-
ken i hal M. Ellers ses han som regel enten med en
mobiltelefon for gret eller i snak med nogle af de
rigtig mange mejerifolk, han kender.

For Sven Alborg er Landmejeriudstillingen om
ikke juleaften, sd i hvert fald tre festlige og laererige
dage.

mejeri har bedt ham kommentere de fem vigtig-
ste ingredienser i en perfekt Landsmejeriudstilling.

Ulla Kjer, uki@mejeri.dk

FOTOS: LARS AAR@/FOKUS

Sven Alborg (t.h.) har til daglig titel som chefkonsulent i Mejeriforeningens
afdeling for Kvalitet & Fodevaresikkerhed, men en stor del af efteraret
baerer han mest kasketten som sekretaer for Landsmejeriudstillingen.

"Dommerne er alfa og omega
for, at der er respekt om resul-
tatet. Derfor er de udvalgt med
omhu ud fra deres produktkend-
skab, deres gvelse i at bedemme
produkter og deres evne til at
veere retfaerdige. Faktisk er der
en regel om, at de kan bortvises,
hvis de er uretfeerdige, men det
har aldrig veeret ngdvendigt at
tage den i brug.

Blandt mejerifolk anses det
for et zerefuldt hverv, men det er
0gsa et job, der kraever meget
- ikke mindst koncentration!”

6 | december2008 mejeri



Stolthed

"Der ingen tvivl om, at det er de suveraent bedste produk-
ter, der vinder. Alle mejerier har chancen for at udveelge
deres bedste produkt, men det er dem, der satser pa margi-
nalerne, der vinder.

Der er heller ingen tvivl om, at vinderne er stolte. Det er
jo deres kolleger, venner og fagfolk, der har udpeget dem
som de bedste til at producere ost, smer eller konsum. Og
hjemme pa mejeriet appellerer preemien helt sikkert ogsa
til personalets stolthed.”

Vinderne ved Scandinavian Dairy Contest/LMU, fra venstre:

Thomas Nilsson, Linképing Mejeri (Arla Foods); Rasmus Sgrensen, Jim Ingvorsen og Per
Olesen, Bornholms Andelsmejeri; N.H. Lindhardt og Peter Kofoed, Aabybro Mejeri; Lene
Frederiksen og John Jacobsen, Holstebro Mejeri (Arla Foods).

Mangfoldighed

"Det er produkterne, det hele drejer sig om. Scandinavian Dairy Ka | d

Contest/LMU er beviset p3, at de nordiske lande er mejerina- "Rent mandskabsmaessigt er kit-

tioner, som kan stille med produkter af alle afskygninger. De ca. telfolket det baerende element

1.500 produkter, der er med pa udstillingen, daekker ikke engang for hele udstillingen. De ca. 50

hele repertoiret. nuveaerende og tidligere ledere
Og der kommer stadig flere nye og forskelligartede produkter fra mejerierne er eksperter inden

til. Det er en fantastisk mangfoldighed.” for deres omrade, men lige sa

vigtigt er det, at de elsker deres
erhverv. Det er da fantastisk, at
de har lyst til at bruge naesten
14 dage hvert ar pa at hjzelpe til
med udstillingen - uden at fa
en gre for det. Det er vist ikke
nogen overdrivelse at sige, at de
har et kald”

Branchekultur

"Vores malgruppe er mejeribrugets personale.
Det er dem, vi skal give noget med hjem - bade i
form af stolthed over resultaterne, og ikke mindst
muligheden for at mgde deres netvaerk inden for
mejeribruget. Jeg plejer at kalde Landsmejeriudstil-
lingen for‘mejeribrugets billigste efteruddannel-
sesdag, men det er ogsa en festdag, hvor mejerifolk
glaeder sig til at veere sammen. Vi teenker ikke sa
meget over det i hverdagen, men i mejeribruget
har vi bl.a. takket veere LMU en enestdende bran-
chekultur.

mejeri december2008 | 7
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DK/FRANKRIG | Arla Foods Ingre-
dients og det franske mejeriselskab
Euroserum (datterselskab af Entremont
Alliance) har etableret et valleprotein-
joint venture.

NORGE/UK | Tine Meierier overtager
britiske llchester Cheese Company
Ltd., som forzedler skive- og dessert-
oste til hjiemmemarkedet og eksport.
Selskabet havde 140 ansatte og en
omsaetning pa 230 mio. kr. i 2007. Over-
tagelsen sker via Tines datterselskab
Norseland Ltd.

UK | Aktierne i Dairy Crest faldt med
mere end 25 pct. efter offentliggerelsen
af mejeriselskabets halvarsregnskab i
starten af november. Selskabet forudser
et fald i overskuddet pa 10 pct., nar
arsregnskabet ggres op i marts 2009.
Som et led i en sparerunde har Dairy
Crest varslet fyringer af 100 ansatte pa
hovedkontoret i London.

KINA | | kglvandet pa melamin-skan-
dalen i Kina har det new zealandske
mejeriselskab Fonterra for nylig valgt
at afskrive sin resterende andel (194
mio. kr.) i det kriseramte kinesiske sel-
skab Sanlu. Fonterra havde i forvejen
afskrevet 435 mio. kr. af sin investering
pa 43 pct. af aktierne i Sanlu.

TREND | Soja kan blive en alvorlig
konkurrent til maelk som proteinkilde,
hvis ikke mejeriindustrien forstar at
produktudvikle og veerdiforaedle sit
produkt, mener John Penno, adm.
direktor for det newzealandske mejeri-
selskab Synlait.
"Soja kan produceres langt mere
effektivt, end vi forestiller os, og efter-
som sojaprodukter mere og mere
udvikles til at ligne mejeriproduk-
ter, er der fare for, at de kan blive
en erstatning,” udtalte han pé en
konference i Christchurch, NZ.

AUSTRALIEN | National Foods’
overtagelse af Dairy Farmers
blev den 18. november formelt
godkendt af Hgjesteret i New South
Wales.

Eller 10 pct. under kvoten. Prognose for maelke-

indvejning i Storbritannien, hvis det nuvaerende
fald i produktionen fortsatter.

I K

Rabobank: Et hardt ar i vente

PESSIMISME Pa kort sigt ser det sort ud for mejeriindustrien. Men pa
laengere sigt lysner det, ifalge en ny rapport fra Rabobank.

“I gjeblikket er det starste problem efter-
sporgslen,” understeger medforfatter af
rapporten "Reshaping in a New Market Era
Mark Voorbergen fra Rabobank. Det hgjt
estimerede, nederlandske analysebureau
er kendt for at levere de mest troveerdige
analyser af udsigterne for mejeriindustrien.

Efter jubelaret 2007 star den internatio-
nale mejeriindustri nu naermest i den mod-
satte situation med faldende efterspergsel
og voksende lagre.

“Forbrugerne kgber mindre maengder
- isaer ost og yoghurt, og samtidig skifter
stadig flere over til discountprodukter. Den
globale efterspgrgsel er simpelthen gaet
ned, fordi priserne er gaet op. | gjeblikket
ser vi stadig omfattende inflation i detail-
leddet - dvs. at selvom prisen pa produk-
terne i engrosleddet er faldet, sa er prisen
i butikkerne stadig hgj," forklarer Mark
Voorbergen og fortsaetter:

“Dertil kommer den generelt negative
stemning blandt forbrugerne pa grund
af finanskrisen. Den er fx 0gsa arsag til, at
Rusland nu er lukket for import.”

”

Dyre produkter pa lager
Globalt set er maelkeproduktionen kun ste-
get en smule og forst og fremmest i USA,
men den faldende efterspgrgsel har gjort
det ngdvendigt at producere maelkepulver,
smer og ost til lager.

“I gjeblikket er mulighederne for at
selge ud af lagrene darlige. Det centrale
problem er, at produkterne er fremstillet

pa maelk til en
hgj pris, mens de
sandsynligvis vil
blive solgt til en
lav pris,” lyder det
fra Mark Voorber-
gen.

Positive
signaler
Selvom udsig-
terne fra Rabo-
bank pa kort sigt
altsa er meget
pessimistiske,

s er rapporten
vaesentlig mere
optimistisk, nar

Medforfatter af rapporten
fra Rabobank Mark Voor-
bergen. Han rader mejeri-
selskaberne til at blive bed-

det geelder udsig-  retil at klare savel op- som
terne pa mellem nedture i efterspergsel og
. riser, for fremover vil ud-
og lang sigt. prt .
Y svingene blive storre.
Der er

bestemt ogsa positive signaler i marke-
det: Eftersporgslen vil stige igen, fordi
befolkningstilvaeksten stiger iseer i byerne,
indkomsten stiger mange steder i verden,
og der sker en gunstig udvikling i savel
distributionssystemerne som detail-
handlen. Vi tror desuden p3, at der pa et
tidspunkt vil ske en forbedring af verdens-
gkonomien - forhdbentlig allerede i anden
halvdel af 2009."

Rapporten fra Rabobank blev offentlig-
gjort 5. november.

Protesterne fortseetter

Maelkeproducenter i aktion mod
kvoteudvidelser og faldende afregnings-
priser. Landmaend i det nordlige Moravia
i Tjekkiet kasserede i starten af november
deres mealk i en felles protest mod kraftigt
faldende afregningspriser. Siden starten
af aret er de tjekkiske afregningspriser
saledes blevet reduceret med 40 pct. til
2,08 kr. pr. kg.

Ogsa andre steder i Europa har maelke-
producenter markeret deres utilfredshed
med prisudviklingen pa deres ravare.

En gruppe franske maelkeproducen-
ter varslede i slutningen af november
en raekke aktioner - strejker,
blokader og demonstrationer
- i protest mod fastlaste

\/.VQ'
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prisforhandlinger mellem mejerierne og
malkeproducenternes organisationer.
Maelkeproducenter fra den nederland-
ske afdeling af European Milk Board valgte
i midten af november at udtrykke deres
utilfredshed med markedssituationen ved
en demonstration foran Ministerradets
bygning i Bruxelles. Protesten var vendt
mod EU’s kvoteudvidelse.
I Tyskland har Foreningen af tyske
landmaend (DBV) sendt en klage til
landets konkurrencemyndigheder
over tre discountkader, som pa
samme tid har lanceret meget
ens reklamekampagner
for prisnedsaettelser pa
maelk.

ON!
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Tekno-

mejerister
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MODERNE TIDER P& mange danske mejerier er produktionen
efterhdnden sa automatiseret, at den kan styres af ganske fa
mennesker. Naeste teknologibglge kommer til at handle om miljg og

effektiv udnyttelse af energien.

16 mennesker. Det er det antal ansatte, der
(pr. skift) skal til for at afvikle selve produk-
tionen af mozzarella pé Arla Foods Red-
kaersbro Mejeri. Og det er ikke smating, de
far fra handen. Det store midtjyske mejeri
kerer degnet rundt alle drets dage og nari
den periode at forarbejde ikke mindre end
10 pct. af den samlede danske maelkepro-
duktion til 53.000 ton ost.

Det siger sig selv, at der er noget hgj-
teknologi med i spillet. En vaesentlig
del af produktionen afvikles via computer-
terminaler, der styrer og overvager rava-
rens leb gennem rgr og tanke, til den feer-
dige ost ruller ud i pakkeriet. Mejeristens
job er groft sagt at justere processerne
undervejs ud fra de store maengder data,
man kan traekke ud af it-systemet.

En lang reekke af Arla Foods'andre
anlaeg kerer efter samme principper. Men
automation er ikke kun forbeholdt svaer-
vaegterne i dansk mejeribrug. Mellemstore
virksomheder som Them Andelsmejeri
og Thise Mejeri - blot for at naevne nogle

- har i de senere ar investeret massivt i at
erstatte manuelt arbejde med automatise-
rede processer.

Historien om dansk mejeribrug er ogsa
historien om en lang reekke teknologiske
landvindinger. Fra centrifugen til de indu-
strirobotter, der efterhanden har overtaget
mange af de nedslidende arbejdsopgaver
pa mejerierne.

Udviklingen stopper selvfalgelig ikke
her. Flere og flere processer vil blive koblet
pa it-systemer med henblik pa at forbedre
logistikken, kvaliteten og sikkerheden i
produktionen. Den naeste store udfordring
bliver at udvikle en helt ny type ‘baeredyg-
tige’ mejerier, hvor et godt arbejdsmiljo og
en ekstrem effektiv udnyttelse af energien
ikke blot er sidegevinst ved investeringen.
Det bliver et krav til samtlige mejerier, for-
udser man hos radgivningsvirksomheden
Alectia, der i en artikel i dette tema giver
et par bud pa fremtidens hgjteknologiske
mejeri.

Peter Biisgard, pbi@mejeri.dk

500 mio. kg maelk pr. mejeri

Specialdesignede fadevarer og mega-mejerier, der kan behandle 500 mio. kg maelk om aret.
To leverandorer af procesudstyr til mejerierne giver deres bud pa fremtidens teknologi.

Hvilken ny teknologi anser | for at vaere den mest banebrydende inden for de seneste 20 dr?

GEA, Sales Manager Per Marvig: Et af de mest innovative omrader har uden tvivl vaeret membranfiltre-
ring, sd et godt bud vil veere membranfraktionering af malkekomponenter, som derefter rekombineres til
specialdesignede produkter med helt specifikke funktionelle egenskaber.

Tetra Pak Processing, Key Account Manager Frederik Wellendorph: Dels er der sket en hgj grad af
automatisering af produktionen, som har erstattet manuelt og tungt arbejde med specialiseret arbejds-
kraft pa feerre haender. Dels er det blevet muligt at udnytte alle vardistoffer fra produktionen — specielt
valle er gdet fra at have vaeret et restprodukt til i dag at vaere en hejtforaedlet ingrediens.

Hvad kan vi forvente os af fremtiden?

o

B T E m A rREMTIDENS MEJER

75 historiske tigerspring

Fhv. forstander pa Dalum UddannelsesCenter,
J. M. Buch Kristensen udpeger de vigtigste,
historiske fremskridt inden for mejeriteknolo-
gien. (I parentes det ar teknologien blev taget
i brug i Danmark)

1. Pasteurisering af maelk.1857, Frankrig (1888).

2. Melkepulver og kondenseret melk. 1849, USA
(1907).

3. Is-ogvandsystemet. 1867, Danmark.

S

. Den kontinuerlige centrifuge. 1878,
Danmark.

-

Homogenisering. 1900, Frankrig (1920'erne).
o Kelemaskinen. 1865, USA (1895).

. Smelteoste. Smeltesalte. 1909, Schweiz (1925).

W N O

. Kontinuerlig smrfremstilling. 1930-45,
Schweiz (1960%erne).

9. Ostetanke. 1940, Tyskland (1950'erne).
10. Malkikarton. 1936, USA (1950%erne).
11. Bactofugering. 1950, Tyskland (1967).
12. UHT. Ultra hgj temperatur. 1925, Danmark.

13. Mikrofiltrering af mikroorganismer. 1967,
Sverige (slut-1960'erne).

14. UF. Ultrafiltrering. 1970'erne. Danmark

15. Kontinuerlig presning af ost. Tunnelpressere.
1970'erne, Danmark.

Afggrende
opfindelser

0g hvilke af disse opfindelser har sa haft aller-
storst betydning for den danske mejeriindustri.
Buch Kristensen navner fglgende:
"Indfarelsen af pasteurisering af maelken
var jo helt grundlaeggende for, at forbrugerne
kunne betragte maelken som sikker. Men den
kontinuerlige centrifuge var faktisk afgerende
for, at man kunne samle mzlken pa mejerier
og starte en storproduktion. Endelig har konti-
nuerlig smorfremstilling haft en altafgerende

GEA: Udviklingen inden for functional foods og andre specialdesignede fodevarer vil fortsztte, og der vil
komme stadig mere fokus pa energiforbrug og nulspild. Derudover vil vi utvivisomt opleve stigende krav
til hygiejnisk anlegsdesign, sundhed, sikkerhed og bakteriologiske forhold — og til anlagsleverandgrer-
nes dokumentation heraf.

Tetra Pak: En trend gér mod meget store mejerier med kapacitet til 500 mio. kg maelk pr. r; stordrifts-
fordele i form af omkostningseffektiv produktion er ngdvendige for at matche de stadigt starre kunder.
Dette giver samtidig plads til mindre mejerier, der fremstiller handveerkspraegede eller gourmetlignende
produkter. En anden trend er stigende krav til fleksibel produktion, emballering og distributionslasninger.

mejeri

betydning for den danske smerproduktion og
-eksport.”

Blandt de nyere opfindelser navner Buch
Kristensen: bactofugering, UHT, mikrofiltrering
og ultrafiltrering som epokegerende, fordi de
bl.a. har veeret med til at indfgre ny teknologi
og rationalisere driften.

december2008 | 9




BYGGERI Energivenlig hojtekno-
logi. Enestaende arbejdsmilje.
Fremtidens mejeri bliver et dej-
ligt sted at veere - for de 3, der
arbejder der, lyder meldingen
fra radgivningsvirksomheden
Alectia.

Der bliver stadig anvendt god, gammel-
dags muskelkraft flere steder i dansk meje-
riproduktion, men det kommer naeppe til
at ske pa fremtidens, moderne anlaeg. Hvis
man om et par artier mgder en mejerist
med svedperler pa panden, er det formo-
dentlig, fordi han eller hun lige har vzeret
en tur i virksomhedens fitnesscenter.

Fremtidens mejeri bliver en hgjteknolo-
gisk, miljgvenlig virksomhed med fokus pa
et rigtig godt arbejdsmiljo for de ansatte,
lyder vurderingen fra Danmarks farende
eksperter i projektering af mejerianlaeg
- radgivningsvirksomheden Alectia.

"Det bliver et rigtig rart sted at veere
- for de f&, som arbejder der," som for-
retningschef Jacob C. Mgller i Alectia Dairy
formulerer det.

En helt anden type mejeri pa vej
Alectia overtog for et ar siden Mejerifor-
eningens arkitekt- og ingenigrkontor, MA
Project A/S, der gennem artier har tegnet
stregerne til hovedparten af de danske
mejeribygninger. Derudover rummer Alec-
tia projekt- og radgivningsekspertise inden
for erhverv, bolig, farma og bioteknik,
bryggeri, arbejdsmilje samt vand og milje.
mejeri har bedt forretningschef,
okonom Jacob C. Mgller og markedschef,
arkitekt Preben Hordum (tidl. MA Project),
Alectia Dairy, tegne et billede af, hvordan
danske mejerier vil udvikle sig i de kom-
mende artier.

"Det bliver en hel anden type mejeri,
end vi kender i dag,’ forklarer Preben
Herdum. “Det visuelle udtryk bliver ander-
ledes, mere indbydende. Tidligere var det
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kravene fra de veterinaere myndigheder,
der lagde rammerne for indretningen af et
mejeri. | dag er det arbejdsmiljeregler, der
saetter standarden. Det bliver indretning
med udgangspunkt i medarbejdernes
behov".

"Materialerne bliver lette, baeredyg-
tige og intelligente. Mere simple, mere
energieffektive,” fortsaetter han. "Vi vil fx
se vinduer, der selv producerer strom.
Teknologien findes allerede. | dag bliver
der opfert energineutrale parcelhuse og
kontorbygninger - det vil ogsa brede sig til
mejerier og andre industrier”.

Bzeredygtig revolution

"Vived, at det kommer, fordi vi ved, hvad
der vil drive udviklingen i de kommende
artier,” supplerer Jacob C. Megller. “Vi star pa
teersklen til det, man kalder den 5. industri-
elle revolution - ogsa kaldet 'baeredygtig
kapitalisme’ Der bliver fokus pa miljg og
energieffektivisering, og det vil indebaere

FOTO: PETER BIISGARD

Stort, effektivt og stilfuldt. Et par eksempler pa nyere mejeriarkitek
lund Mejeri efterfulgt af to fotos fra Arla Mengnius anlaeg i Hohot, K
Billedcollage: Jens Anton Pedersen, Alectia A/S.

store fremskridt inden for nye, effektive
teknologier og materialer.

Adskillige processer i produktionen pa
de danske mejerier er allerede i dag styret
og overvaget af computere. | fremtiden
vil den digitale styring brede sig til alle
omrader af virksomheden, forudser man i
Alectia. Fx intelligent styring af mejeriernes

Nye materialer, ny teknologi og et mere indbydende design. Fremtidens mejeri bliver en helt anden
type virksomhed, end man kender i dag, mener forretningschef Jacob C. Mglller (t.v.) og markedschef

Preben Hordum, Alectia Dairy.

mejeri



tur tegnet af Alectia Dairy/MA Project. Fra oven Arla Foods Hoge-
ina, samt Thise Mejeri. Tankanlaegget er fra Arla Foods Bov Mejeri.

i dag relativt hgje forbrug af energi og vand.
"Energieffektivisering bliver meget afgo-
rende,’ siger Preben Hardum. “Men netop pa
det omrade er vi rigtig dygtige i Danmark.”

Alle mejerier skal omstille sig

Et er visionerne om en ny, baeredygtig
teknologi pa mejerierne. Noget andet

er gkonomien. Spegrgsmalet er, om alle
mejrier vil springe med pa den hgjteknolo-
giske bolge, eller om det kun bliver aktuelt
pa de store, hgjeffektive anleeg, man vi
foretage den type investeringer?

"Det bliver for alle,” pointerer Jacob C.
Mgller. "De mindre mejerier vil blive mgdt
af ngjagtig de samme krav om energieffek-
tivisering, miljovenlighed og anvendelse af
nye materialer.”

Fleksibilitet er et andet vigtigt element
i udformningen af fremtidens mejerier,
mener Preben Hardum:

“Uanset om man er en stor eller lille
virksomhed, vil man opleve skzerpede krav
til at kunne omistille sig. Til nye produkter,
emballager og teknologier. Det skal man
tage hgjde for, ndr man moderniserer,
udbygger eller planleegger opferelsen af et
nyt mejeri. Pakkemaskiner, procesudstyr og
andet teknologisk ‘grej’ har en levetid pa 5-
10 ar - sa skal man have noget nyt. Og det
skulle der gerne vaere plads til," siger han.

Peter Biisgard, pbi@mejeri.dk

mejeri

IT Fuldautomatik hele vejen fra ko til forbruger og mejerister, der ved
lige s& meget om teknik som om oste. Sddan kan fremtiden se ud ifalge
Danmarks farende leverander af styresystemer til mejeribranchen.

Fremtidens mejeri kreever mejerister, der
ved lige sa meget om it og teknik som
om melk og ost.

Sa kort kan det siges, hvis man spor-
ger Klaus Dam. Han er adm. direktor for
firmaet Au2mate, der udvikler og leverer
styresystemer til en lang raekke danske
og udenlandske mejerier, og han er ikke
i tvivl om, hvilke krav fremtiden stiller til
mejeristerne.

"Hele kaeden fra koen til forbruge-
ren vil veere automatiseret. | princippet
kopierer vi mejeriets dygtigste medar-
bejderes funktioner og programmerer
dem ind i maskinerne. Det er vigtigt, at
fremtidens mejerister har stor teknisk
viden, hvis mejeriet skal have optimalt
udbytte af it-systemerne,’ siger han.

Men automatik fra A til Z er ikke ens-
betydende med, at mejeriet kan styres
hjemme fra sofaen.

"Nej, man kan ikke bare trykke pa
startknappen pa remotekontrollen. Et
mejeri vil altid kreeve bemanding, men
i fremtiden kan det samme antal ope-
ratgrer styre og overvage endnu stgrre
mejerianlaeg end i dag,” siger Klaus Dam.

Lang vej til mennesketomt pakkeri
Hvor produktionen i vid udstraekning vil
vaere overladt til automatiske systemer,
ser det helt anderledes ud i pakkeriet,
som i dag typisk er den afdeling, der
kraever mest personale.

"l dag er man kommet et godt stykke
vej med robotteknologi, men jeg tror, at
der vil ga rigtig lang tid, fer vi ser et stort
set bemandingsfrit pakkeri,” siger Klaus
Dam og tilfajer: "Der vil ikke pludselig
komme et teknologisk spring. Der er et
stort potentiale for yderligere foregelse
af automatiseringsniveauet i forbindelse

5 hurtige om Auzmate

med forpakning, men det vil formentlig
ske med sma skridt ad gangen!”

Hurtig omstilling
Fremtidens mejeri betyder ogsa mere
fleksible produktionsanlzeg — det er nemlig
ngdvendigt, hvis man skal imgdekomme
kundernes stadig mere specifikke gnsker.

"Hvis kunderne pludselig eftersparger
et nyt produkt, er mejeriet ngdt til hurtigt
at kunne omstille produktionsapparatet.
Ellers laber en anden med ordren. Den
omstillingsevne stiller store krav til auto-
mation,” siger Klaus Dam.

| den ideelle verden kan kunden i
fremtiden bestille lige praecis det produkt,
vedkommende gnsker. Ordren gar sa auto-
matisk videre til systemet, som planlaegger,
hvordan og hvornar ordren mest optimalt
kan afvikles.

"Pa den mdde behandles ordren bade
hurtigt og effektivt, og uden den menne-
skelige faktor undgdr mejeriet ogsa nogle
af de potentielle fejlkilder,” siger Klaus Dam.

Produktionsanlaeggene vil ogsa blive
bedre gearede til at behandle helt speci-
fikke kundegnsker.

"l et produktionsanlaeg i dag er proces-
serne A, B, C, D, E og F typisk bundet i
halen pa hinanden. | fremtidens mejeri
kan delprocesserne vzere fleksible og skal
kunne kombineres med hinanden
efter behov. Man kan fx lede
produktet fra A til D og videre
til B og F. P4 den made kan
man lave lige praecis det
produkt, man @nsker,’
slutter Klaus Dam.

Katja Nathalie
Rasmussen,
knr@mejeri.dk

1 Grundlagt i 2001 af tidligere medarbejdere fra APV Automation.

2 Har30 ansatte pa kontoret i Silkeborg.

3 Leverer styresystemer til mejerier i Danmark, Sverige, Tyskland, England og Mellemgsten.
4 De danske kunder er primzrt Arla Foods’ mejerier, bl.a. Radkarshro, Christiansfeld, Hagelund og Bov.
5 Karet som ‘Gazelle’ af Barsen for staerk vaekst i 2006.
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BAG SKARMEN Pa Arla Foods Rgdkaersbro styres og overvages stort set alle processer i produktionen via skaermterminaler. Mejeriet producerer 53.000 ton

mozzarella om aret.

PRODUKTION Flere af Arla Foods’ anlaeg er i dag sa automatiserede, at
produktionen naesten kgrer af sig selv. Naesten. "Vi kommer aldrig til
at fremstille kvalitetsprodukter uden brug af mejerister,” siger capex

manager Jakob Nielsen, Arla Foods.

“Virader i dag over en stribe anlaeg pa et
teknologisk niveau, hvor vi er i stand til at
kere en meget stor proces med fa medarbej-
dere. Jeg vil mene, at standarden pa vores
mejerier er ret hgj internationalt set,” siger
capex manager i Arla Foods, Jakob Nielsen,
som deltager i koordineringen af visse inve-
steringer i selskabets produktionsanlaeg.

Og det er selvsagt ikke smapenge, et af
Europas sterste mejeriselskaber anvender
pa den slags. | Danmark fandt den seneste
store bolge af rationaliseringer og moder-
niseringer sted i kelvandet pa MD/Klgver-
fusionen med opferelsen af ostemejeriet
i Taulov som et markant eksempel pa
hgjteknologisk nybyggeri. For nylig har
selskabet givet mejerierne Bov/Krusa,
Hegelund og Redkeersbro et teknisk og
kapacitetsmaessigt loft.

"Ud over at anleeggene bliver stgrre,
har vi i hgj grad investeret i automation af
selve produktionen,” siger han.

Alex Sallling, Arla
Foods Redkaersbro
Mejeri, betragter
automation som en
fordel for mejerist-
faget. “Arbejdet er
ikke sa stressende
lengere, fordi
driftssikkerheden
er blevet langt stor-
re,” mener han.

december 2008

12 |

Teknikken kan ikke klare alt
Jakob Nielsen mener dog ikke, at teknolo-
gien vil fortreenge mejeristhandvaerket.

"Vi kommer aldrig til at fremstille kvali-
tetsprodukter uden mejerister,” siger han.
"Uanset hvor meget teknik man stiller op i
et mejeri, sa skal ostemaelken altsa stadig
koagulere. Mejeriproduktion er en levende
proces, og vi har brug for fagfolk, der kan
agere og justere undervejs.”

"Automation skal forst og fremmest ses
som et middel til at holde en hgj og ensar-
tet kvalitet — en mulighed for konstant at
optimere processerne,” mener han.

Modernisering af Redkaersbro Mejeri
Pa Arla Foods Regdkaersbro Mejeri har

man gennem adskillige ar arbejdet med
at automatisere processerne. Her er man
netop ved at afslutte sidste led i en omfat-
tende modernisering af det 30.000 kvm.
store mozzarella-mejeri. For en samlet
investering pa et trecifret millionbelgb
har man etableret et nyt og fleksibelt
produktionsflow i osteriet med nye tanke,
draenband, formstationer, dybtraekslinjer,
keletarne og palleteringsanlaeg. Proces-
serne var i forvejen preeget af en hgj grad
af automation, men med den seneste
investering har man taget endnu et skridt
op ad den teknologiske stige. Kapaciteten
er gget fra 37.000 til 53.000 ton ost om aret,
og selve produktionen i osteriet kan gen-

nemfgres med kun 16 ansatte pr. skift, men
sa er den feerdige, nedkglede mozarellaost
0gsa placeret pa paller klar til salg.

Bedre at veere mejerist

"Der er forsvindende lidt manuelt arbejde

i produktionen,” konstaterer produktions-
chef Alex Salling, Arla Foods Redkaersbro
Mejeri. Han er udlzert mejerist i 1976, og via
jobs pa bl.a. Esbjerg og Brabrand mejeri
har han oplevet den rivende teknologiske
udvikling i dansk mejeribrug pa neermeste
hold.

"Det er blevet bedre at veere mejerist,”
mener han. "Arbejdsopgaverne er blevet
mere spaendende, fordi du i hgjere grad
selv ma tage beslutninger omkring pro-
duktionsprocessen.”

“Handvzerket har sendret sig, men der
er stadig tale om et handvaerk,” fortsaetter
han.“Det handler meget om overvagning,
men du skal stadig ind og pavirke proces-
serne som mejerist.”

Et andet konkret gode ved den nye tek-
nologi er et steerkt forbedret arbejdsmiljg,
mener Alex Salling. Under en rundvisning
fremviser han et omrade under de nye
ostetanke, hvor en medarbejder kan ga
ind og kontrollere ventiler og udfere andre
former for vedligeholdelsesarbejde - sik-
kert og uden uhensigtsmaessige arbejds-
stillinger.

“Tidligere var faget preeget af meget
ensidigt, gentaget arbejde, og hver anden
mejerist havde groft sagt ondt i ryggen.
Moderne mejerier er i hgjere grad indrettet
pa de mennesker, der arbejder der. Det er
en keempe fordel - bade for de ansatte og
for logistikken i produktionen,” siger han.

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk
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PRODUKTER & MARKED

kan nu med sindsro spise hytteost. Arla

P

Foods har nemlig netop
lanceret en 250 g lak-
tosefri hytteost i serien

= ; Keso. Omkring 3-4 pct. af

-
-

TRANEBZAR OG BLABAR er blandt varianterne
i Bornholms Andelsmejeris serie af letmaelksyoghurter,
som nu har faet et ansigtsleft med ny emballage og et
praktisk skrueldg. De @vrige varianter er paere/banan,

svenskerne lider af lakto-
seintolerans.

er ikke kun forbe-
holdt nordmaen-
dene. Nu fglger
Arla Foods trop
med to gleggoste
til svenskerne, begge i Kvibille-serien. De
to oste med gleggsmag er en cheddar
samt en ddelost, som er i familie med den
franske Roquefort.

e ger nu Thise
B - Mejeris sedmaelksvariant
( folgeskab. Acidoen frem-
e stilles af gkologisk skum-
_Thisa. metmeelk fra jerseykoer
Acido og syrnes med maelkesy-

rekulturen Lactobacillus

jordbaer og naturel.

englaen-
derne med tre nye desserter under navnet

'Divine’ Baegeret er pa 120 g og indeholder

okologisk yoghurt med smag af enten
appelsin, karamel eller maelkechokolade.
Laget byder pa belgisk chokolade.

er
seneste nyhed fra tyske Miller.
Drikken hedder Millermilch
Chai og er en blanding af
maelk, chai-te og fine kryd-
derier. Fedtindholdet er pa

erTines bud pa
fire yoghurter til den kolde tid. Sampakken
med otte sma baegre byder pa bade bla-
baer med vanilje,

xble, skovbaer .A:-:.?-Ej—iu'-'.tl‘l

og appel- ey’ .-'"_-*n RS g R
sin. De fire \ %ﬂ /
favoritter er ra".:,';i','.'i'i't"f_.r' - H_r_ﬁ"-"e_,-
et saesonpro- e

dukt, som kun
er pa hylderne fra december
til april.

kan Arla
Foods med rette kalde
de to nye varianter i den

Acidophilus. Fedtindhol-
det er reduceret fra 3,5
pct. til 0,1 pct. - men de
funktionelle egenskaber
er de samme.

er, hvad Arla Foods

lover om den nye Arla Kéket Viltpanna.

Smagen af timian og enebaer er
hentet fra det nordiske kekken,
og som resten af serien bestar
vildtpanden af to dele: et
baeger med madlavningsflede
og et ldg med smagspasta.

Verdensmarkedspriser i USD/ton

USD pr. ton
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svenske Kvibille-serie for
'Extra Véllagrad' Ostene
Svecia og Herrgard, der
bygger pa traditioner
fra henholdsvis 1200- og

1,4 pct.

er en anden 1700-tallet, har en staerk
nyhed fra og fyldig smag.
nordjyske

Thise. Smearret
laves af flade,
som er syrnet i cirka 20 timer.
Saltindholdet er pa 2 pct., heraf 0,8 pct.
sydesaltkrystaller.

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

Tyske priser i EUR/ton

Ned ad bakke

Priserne pa verdensmarkedet og pa det naere 4500
tyske marked har sat en solid nedadgdende
kurs. For bade ost, pulver og smer ligger priserne 00
vasentligt lavere end for et ar siden 0g 0gsa S5
noget lavere end inden prisopsvinget i 2007.
"Tyskland er med over 20 % af melken EU’s ; 3000 —
storste mejeriland. Eksporten har dog altid veeret 2
koncentreret pa en raekke lavt foraedlede varer. =0 —
Derfor falger prisen i Tyskland verdensmarkedet AT
teet. For tiden rives hele markedet imidlertid med o= Ostedamer) wm WMP (bedstekvlier)
ned, i Tyskland er det blot sket tidligere end i 1 500 == Smor (pake) SHIP {bedste ke
Danmark;”siger chefkonsulent Kristian Svendsen 48 01 06 ”U e'fzof); oziooi] 448
fra Mejeriforeningen. Kilde: ZMP ! !
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FOTOS: KATJA NATHALIE RASMUSSEN

Operatgr Steen Berg Larsen holder et skarpt gje med produktionen.

1% dags grundig inspektion af hele produktionsanlaeg-

get er ét af vilkarene, ndr man leverer valleprotein til tunge drenge
som Danone og Nestlé. Det ved man pa Danmark Protein, som nu
skal veere med til at fordoble Arla Foods' produktion af ‘det hvide guld.

'Hvilken lastbil leverede vallen til jer?’
‘Bruger | bgrnearbejde?’
‘Har | skadedyrsbekaempelse?’

Det er ikke smating, repraesentanterne
fra Danone vil vide, nar de som i dag er pa
visit i Nr. Vium. Her pd markerne mellem
Herning og Ringkebing ligger Danmark
Protein, Arla Foods’18.000 m? store fabrik,
som leverer valleproteiner til bl.a. moder-
maelkserstatning. Det forpligter.

“Danone og tilsvarende kunder stiller
ret ekstreme krav, fordi de producerer til
sma bern og syge mennesker. De er her
i halvanden dag, hvor de inspicerer os
fra kaelder til kvist for at efterprove, om
vi stadig er kvalificeret som leverander,’
forteeller fabriksdirektor Erik Veslgv, som
netop har siddet i mgde med Danones
udsendte.

Og det gor de, for der er tjek pa tingene
pa den store fabrik. Et besgg pa fabrikken
byder pa adskillige omgange handvask og
rode zoner med ekstra hgje hygiejnekrav
— til trods for, at pro-
teinproduktionen
foregar i lukkede
tanke og ror.

Proteiner til hele
verden

Danone er sammen
med Nestlé to af
Danmark Proteins

vender, kan man sagtens have forbindelser
til hele verden. Fabrikken far, hvad der
svarer til 2,2 mia. kg valle ind om aret, bl.a.
fra 11 af Arlas ostemejerier, og leverer til
fodevareproducenter over hele verden.
Det giver en livlig trafik.

"Viindvejer 50-70 lastbillaes om dagen,
og i den anden ende sender lageret valle-
protein og funktionelle maelkeproteiner til
Europa, Nord- og Mellemamerika og Asien.
Vi eksporterer ca. 95 pct. af produktionen,”
forteeller Erik Veslgv.

Naturtro modermeelk

Valle indeholder flere end 60 forskellige
proteiner og bruges bl.a. til at efterligne
modermeelk, gge indholdet af protein i
hospitalsmad og produkter til sportsfolk
samt til at give fx fedtfattige mejeriproduk-
ter fylde og konsistens.

Proteinerne har forskellige egenskaber,
og gennem de seneste ar er Danmark Pro-
tein blevet endnu dygtigere til at udvinde
specifikke proteiner.

"l dag kan vi opkoncentrere to-tre kon-
krete proteiner, og der er flere i pipelinen.
Inden for de seneste ti ar er det fx lykkedes
os at udnytte alfa-lactalbumin, som er
det dominerende protein i modermzelk,’
forteeller Erik Veslgv.

Ved at tilsaette alfa-lactalbumin - i dag-
lig tale alfa - til modermaelkserstatninger
kan Danone, Nestlé og andre producenter

Danmark Protein

o Har180 ansatte

e Indvejer1.500-2.500 ton valle og valle-
koncentrat om dagen, hele dret rundt.

o Producerede ca. 14.000 ton valleprotein,
16.000 ton funktionelle malkeproteiner
09 20.000 ton permeat/laktose i 2007.

o Stdrforca. 60 pct. af Arlas samlede
valleproteinproduktion. Den gvrige
produktion ligger i Tyskland, Argentina,
Norge og Frankrig.

o Fremstiller 69 proteinprodukter, 13
produkter med permeat/laktose og en
reekke produkter med funktionelle mal-
keproteiner.

"Producenterne kgber alt det, vi kan
fremstille, sa i fremtiden kommer vi til at
have endnu starre fokus pa alfa - og flere
kraevende kunder med hgje krav som fx
Danone. Planen er, at vi inden for tre ar skal
tredoble vores produktion af alfa,” fortzeller
Erik Veslgv.

Fra’gode’ til 'rigtig gode’

Danmark Proteins mal for alfa er helt i trad
med Arla Foods' nye ‘Strategi 2013’ om dob-
belt op pa valleprotein - et valg Erik Veslav
er helt enig i.

“Det lyder fuldsteendig fornuftigt, men
selvfalgelig ambitigst. Forud for den nye
2013-strategi er gaet en anden strategi,
hvor malet ogsa var, at valleprotein skulle
vokse. Det har det gjort, sa historien har
vist, at grundlaget er i orden,” siger han.

Men selvom kunderne er der, skal der
stadig arbejdes hardt for at nd malet.

"Vi far rigtig travlt. Vi skal producere
endnu mere og fa endnu bedre styr pa
kvaliteten. Vores medarbejdere skal vokse
i kompetencer, og deres professionalisme
skal skaerpes yderligere. Kort sagt: Vi skal
ga fra at veere ‘gode’til at veere ‘rigtig gode”’

Katja Nathalie Rasmussen, knr@mejeri.dk

Valle

Valle er en vaeske, der udskilles ved fremstil-
ling af ost. For hver 100 kg maelk kan produce-
res 10 kg ost, mens 9o kg er valle.

Af 90 kg valle er 1 kg mineraler, 3% kg lak-

tose og blot %2 kg proteiner. Resten er vand.
Valleproteinerne koncentreres, tarres og
bruges som ingrediens i bl.a. mejeriprodukter,

“Det lyder fuldstaendig fornuftigt,
men selvfelgelig ambitigst,” siger
fabriksdirekter Erik Veslov om Ar-
las nye strategi for valleprotein.

stgrste kunder. For
selvom man ligger
dér, hvor kragerne

give komaelken egenskaber, som far den til
at ligne modermaelk mest muligt. Det giver
stor eftersporgsel.

kager og kad.
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8. december | 50 dr

Mejeritekniker Peder Ebbesen,

Ngrager Mejeri

8. december | 50 dr

Regional eksportmanager Ole Andersen,
GEA Liquid Processing

15. december | 70 dr

Fhv. mejerichef Bendt Skou Jensen,
Engseparken 11, 7200 Grindsted

29. december | 50 dr

Mejeriingenigr Karen Margrethe Baden-
Jensen, Erhvervsakademi Midtvest

4. januar| 6o dar

Konsulent Sgholt Hansen,
Mejeriforeningen

JUBILAER

2.januar| 25 dr
Teknik- og projektkoordinator Mogens
Stendys, Holstebro Flgdeost (Arla Foods)

Redaktionen @nsker

GLADELIG JUL
OG GODT NYTAR

\ ¢

- til Mejeris laesere. Naeste nummer
udkommer den 9. januar 2009.

Mejeribrugets
Lommebog klar

Alt om mejeribruget og de mennesker og orga-
nisationer, som arbejder i branchen. Det kan
findes i Mejeribrugets Lommebog 2009, som nu
erklar til salg.

Bogen koster 100 kr. ekskl. moms og porto
og kan fas ved henvendelse i Mejeriforeningen
hos Randi Kruse, rk@mejeri.dk eller tIf. 8731 2121.

mejeri

& N OTER

GUNNAR HAVE FYLDER 60

Siden Gunnar Have som
21-arig sprang til som daglig
leder af familiens mejeri i
Vitten, er der lgbet meget
vand i den og maelk i tanken.
Efter 10 ar i familiens mejeri
fulgte han med salget over

i @rum-gruppen og senere
videre over i MD i1984. Her
blev mozzarella efter nogle ar omdrejningspunktet
for Gunnars Haves arbejde. Den faglige indsigt i
mozzarellaens mange muligheder kombineret med
fornemmelsen for kundernes forskellige ansker og
behov var en perfekt platform for Gunnar Have, som
skaffede mange tilfredse kunder.

Selvom han den 15. december fylder 60,
sager han fortsat nye udfordringer. Han har netop
faet udvidet arbejdsomradet til ogsa at omfatte
produktomrader i Ingredients-divisionen, s han
nu er bindeled til salget pa bade smer, pulver og
industriost.

Med sit store netvaerk bade inden for Arla Foods
og blandt kunder og kolleger er Gunnar Have et
kendt ansigt blandt mange mejerifolk, hvor han
typisk far skudsmalet: Afholdt, kollegial og firmaets
mand, som man altid kan regne med.

Dagen fejres privat med familien.

Stein stopper

Ny historisk bog om
mejeriuddannelser

"Som en skorsten — Mejeribru-
gets uddannelser i Danmark
1837-1972" kunne vaere et
julegaveemne til mejeristen,
der har alt. Bogen er skrevet

af museumsinspekter Linda
Klitmeller, som sammen med
en raekke organisationer har
kortlagt de mange uddannelser
gennem mejeribrugets historie.
Bogen udgives af Landbohisto-
risk Selskab og Museet pa Sen-

derskov og
kan kebes
for 224 kr. = T

’""T' £ skoraey

et

wa”

Etjulegave-
emne til
mejeristen,
der har alt.

i e

TID TIL FODBOLD OG KORSANG Efter at have arbejdet pa Dalum - eller
nu Kold college - i en menneskealder gar Paul Stein Jensen i en alder af 62 pa pen-
sion pr. 1. januar. Mange i mejeribruget har siddet pa skolebanken under Steins
paedagogiske ledelse i de 30 ar, han har veeret tilknyttet skolen. Frem til 1995 som
underviser i mejerilzere, mikrobiologi og gkonomi. Herefter har han

varetaget funktionen som uddannelsesleder for de kommende

mejerister samt forskellige kurser for danske og udenlandske

kursister.

"Min mavefornemmelse siger mig, at det er rigtigt

at stoppe nu. Men jeg forlader nok ikke branchen
helt, da jeg nok skal lave lidt konsulentopgaver og
maske stadig have et par enkelte timer pa skolen,’
forklarer Paul Stein, som ser frem til at fa mere tid
til bade fodbold og korsang.

Funktionen som uddannelsesleder vareta-
ges fremover af Bjarne Vagn Larsen, uddannel-
seschef for Mejeri og Kurser.

Paul Stein Jensen ser frem til at fa tid til fritidssyslerne
- mellem konsulentopgaver for mejeribruget.
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Meaelkeanalyse

LactoScope FTIR Advanced

Effektiv og brugervenlig analyse af meelk og
mejeriprodukter.

LactoScope FTIR Advanced er meget ngjag-
tig og er baseret p& markedets staerkeste
FTIR platform.

Desuden er den robust og har lave driftsom-

232.700

kostninger.
Dkk/ex moms

LactoScope Filter

fra:

207.500

Dkk/ex moms

Lillebror til meelkeanalysatoren ovenfor.
LactoScope Filter er den ideelle lgsning til den
lidt mindre produktion. Kan bade bruges til at
analysere meelk og ost (ekstratilbehar).

Som sin storebror er den robust og har lave
driftsomkostninger.

@ iINterline

spectroscopic analytical solutions
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