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Haverslev Hallen, hvor der udover bedgm-
melse og preemieoverrakkelse, vil vaere
foredrag om Negrager Mejeri af direkter Niels
Malling Laursen.

Nordisk oste-
festival Kdring af
arets nordiske ost afholdes igen i ar pa havneni
Svendborg i forbindelse med Danmarks starste
fedevaremarked. Fire mejerier er tilmeldt festi-

valen. Sgvind Mejeri, Landmejeriet Sinai, Haarby

Mejeri og Lggismose Mejeri
Se mere pd kulinarisksydfyn.dk

...se hele kalenderen pa

www.mejeri.dk/kalender

Forandring

Store forandringer sker ofte i ryk. Det er i hgj grad ogsa tilfeeldet med
den proces, som Mejeriforeningen i skrivende stund befinder sigi. Den
27.maj besluttede mejeriernes brancheorganisation pa en ekstraordi-
naer generalforsamling at tilslutte sig den kommende, nye organisation
for primaerbruget og fgdevarebranchen: Landbrug og Fedevarer.

Den aktuelle baggrund for

beslutningen er blandt andet

de voldsomme forandringer,

deride senere ar har praeget

maelkeproduktionen i Danmark

og resten af verden. Kraftigt

faldende priser har sat mael-

keproducenter og mejeribranche under et kraftigt pres og sat ekstra
fartistrukturudviklingen. Tiden kalder pa en ny, effektiv struktur i de
organisationer, der skal varetage rdvareproducenternes og branchernes
interesser. At man samler kraefterne. Det er i al sin enkelhed den opgave
- og store udfordring - den nye, falles organisation skal Izse.

Fra Mejeriforeningens side har vilagt vaegt pa, at mejeribranchens
interesser fortsat bliver varetaget. Derfor vil der stadig eksistere en
Mejeriforening, som lgser nogle mejerispecifikke opgaver i taet sam-
arbejde med branchen. Det bliver en ny og anderledes Mejeriforening,
som er skaret til i forhold til den nye organisation og de udfordringer og
forandringer, branchen star overfor.

| dette sommernummer af mejeri saetter redaktionen fokus pa
iscreme. Sma og mellemstore danske producenter af iscreme
har i de senere ar fundet en lukrativ niche pa et marked, hvor
forbrugerne i stigende grad er villige til at betale for kvalitet.
Det er oplagt, at en ny organisation med en bredere palet af
kompetencer har noget at tilbyde en iscremeindustri i rivende
udvikling. Det er tid til forandring.
Michael Stevns, mls@mejeri.dk

mejeri udgives af Redaktion
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"Kgerne er generelt et
fremragende publikum.”

Operastjernen Marcello
Bedoni om en koncert, han
har afholdt for keer efter
invitation fra isproducent.

ds
P)

Foodbev.com den 18. maj 2009.

"Maelk er som at drikke
flydende kraeft.”

Jane Plant, professor og geokemiker
til magasinet Q den 27. april 2009.

"Hvis det ikke havde veeret
for Noma, ville det have
veeret en trist historie. Nu
er der et lys for enden af
tunnelen: Det kan lade sig
gere selviet moderne og
rigt land at lave god mad!
De, der har lyst til at prave,
kan begynde med at undga
at kabe Arlas produkter.”

Segren Merch priser Nomas madkunst og harce-
lerer over Arla-produkters mangel pa samme
i et laeserbrev. Politiken den 16. maj 2009.

"Restaurant Noma har nemlig
tre Arla-oste i sit nordiske
ostesortiment, og hvis Sgren
March skulle fa lyst til at
forgribe sig pa et Arla-
produkt og slikke
i maelkeskaeg-
get,sderdetre - -
oste: Nordlys,

Grube Svenbo i
og Hegelundgaard bla.”

Lars Aagaard, direkter for Arla Foods'
danske marked. Svar pa Seren Mgrchs
laeserbrev. Politiken den 20. maj 2009.

Materiale indsendt uop-
fordret kanikke forventes

Turid Fennefoss Nielsen (ansv.) 3.000 manedligt
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Hver 3. liter meaelk
seelges til lavpris

Billigmaelkens
markedsandel i de danske butikker
er steget til 35 pct.

Prisen pa drikkemaelk er presset i bund. |
dag har stort set alle detailhandelskaader
en liter skummet- eller minimaelk til 3,95 kr.
pa hylden - typisk i keedens eget maerke. Og
det er noget, der passer kunderne; omkring
35 pct. af danskernes forbrug af drikkemaelk
befinder sigilavpriskategorien.

"Forbrugerne er ekstremt fokuserede pa
prisen, nar de keber ind, og i gjeblikket er pri-
sen for billigmaslk nasten kun det halve af
den almindelige maelk,” forklarer indkgbsdi-
rekter Claus Ravnsbo, Dansk Supermarked.

Dansk Supermarked indledte i starten af
maj et samarbejde med svenske Skaneme-
jerier om en drlig leverance af 23 mio. kg
minimaelk til Netto, Bilka og Fatex. Malken
salges i kadens egne marker Engholm og
Egelykke til 3,95 kr. pr. liter.

Skanemejerier har meldt ud, atdei
gjeblikket eri stand til at levere 100 mio. kg
maelk om dret til det danske marked.
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Siden starten af maj hardervaeret svensk malki
Dansk Supermarkeds kartoner.

Danske mejerier presses
Hos Arla Foods falger man selvsagt udvik-
lingen ngje.

"I fgrste omgang tror jeg ikke, at den
svenske malk kommer til at presse priserne
yderligere ned,” siger marketingchef Jesper
Friis Serensen, Arla Foods. "Men det har
da en betydning for vores og andre danske
mejeriers indtjening, at Skanemejerier
sender 23 mio. kg malk ind pa det danske
marked. Den maelkemangde skal vi nu
afsaette andre steder, for eksempel som
meelkepulver pa eksportmarkederne, hvor
priserne er endnu lavere.”

Malke-protester fortsatter

Sultestrejke, dumpning af gylle foran
regeringskontorer og maelk i kloakken - det
er nogle af de midler, frustrerede maelkepro-
ducenter over hele verden tager i brug for at
tvinge hgjere priser igennem pa maelk.

Den 26. majdemonstrerede
flere hundrede landmand
foran EU’s hovedkvarter,
hvorlandbrugsministre fra
medlemslandene var sam-
let, med krav om en sank-
ning af EU’s malkekvoter

| paspct.

Liter

Midt i maj dumpede franske landmand
saledes hundreduvis af liter maelk og bunker
af gylle foran regeringens kontorer i Nantes.
De kraevede, at EU @ndrer liberaliseringen
af malkekvoterne igen. | Tyskland sulte-
strejkede seks kvinder - forgaeves - uden
for den tyske kansler Angela Merkels kontor
for at fa en aftale om et nationalt krisetop-
mgde om de lave maelkepriser. | USA har
landmandsorganisationen Milky Way Dairy
opfordret kollegerne til at halde al maelk i
kloakken den 31. maj og 1. juni som en advar-
sel til mejerierne om, at afregningsprisen er
forlav.

er nu ogsa skylletind
over Mejeribrugets Arbejdsgiverforening
(MA) og Sammenslutningen af Landbrugets
Arbejdsgiverforening (SALA), som danner en
faelles organisation med adm. direkter Nils
Juhl Andreaseni spidsen.

i maj endte
ligevaegtsprisen pa 62 gre pr.
kg. Det er enlille fremgang pa 11
gre i forhold til sidste kvotebers
i februar, hvor prisen pa malke-
kvote naermest faldt lodret til 51
gre for 1 kg kvote.

til magre oste. Det er et af
malene for et forskningsprojekt pa KU Life,
hvor man i gjeblikket tester maelkesyrebak-
terien Lactobacillus Helveticus’
B, tilsyneladende meget positive
F indvirkning pa smag og konsi-
stens i fedtfattige ost.

nummer 2
begyndelsen af 2008 lykkedes det i Igbet
af dret at s®lge danske mejeriprodukter
til Mellemgsten for 860 mio.
kr. Det viser en opgarelse fra
Landbrugsraadet. Dermed
er eksporten igen oppe pd
88 pct. af niveauet fer den
farste Muhammed-krise, hvor
eksporten var pa knap 1 mia. kr.
Det er fortsat Arla Foods, der
star for langt starstedelen af eksporten.
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Chance for koldskalsrekord

1.200.000

2008

@ 2009

1.000.000
800.000 =

Koldskalen har faet en god start pa seesonen 2009. Masser af sol og
bla himmel sendte bade i pasken og Kr. Himmelfarts dagene salget

helt til tops, og ved redaktionens slutning den 28. maj var salget

600.000

oppe pa 5 mio. liter. Det er mere end de seneste tre ar ved samme tid,

400.000

200.000 —¢4

0 14 16 18 20 22 24 26

Kilde: Arla Foods/Mejeriforeningen

mejeri

28 30 32 Uge

og udsigten til en varm og solrig pinse skaber yderligere optimisme.

Det skal dog ga rigtig godt, hvis rekorden fra 2006 skal slas. Det
ar blev der solgt 11,3 mio. liter i sesonen, dvs. fra uge 19 til 33.12007
var tallet 9,2 mio. liter og i 2008 g,3 mio. liter.
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EU kandidater pa mejeribesgg

FOTO: THOMAS SCHROLL

kort

ARRANGEMENTER B =15 (o155 41 (14

mejerifestival pd hovedgaden i Videbak
i slutningen af juni er blevet aflyst. Arran-
gererne fra Videbak Handel og Erhverv
havde kontaktet over go potentielle del-
tagere, men kun et enkelt mejeri meldte
positivt tilbage. En ny mejerifestival
kommer tidligst pa tale i sommeren 2011,
meddeler arranggrerne.

VAU 1=0)5: 8 Arla Foods blev - igen

- sendt til tops i Levnedsmid-
delBladets imageunder-
sggelse. For tredje ar

i treek vandt Arladen
overordnede kategori
‘bedste image".

NATURMEELK kom tat pa valget til EU-parlamentet, da mejeriet onsdag den 20. maj fik besgg af de to social-

demokratiske kandidater Poul Nyrup Rasmussen og Christel Schaldemose. Madlet med besgget var forst og
fremmest at fa en dialog om, hvordan EU pavirker mejeriet, fx i forhold til udnyttelsen af EU-midler og regler
forokologi. Mejerichef Leif Friis Jargensen var godt tilfreds med det to timerlange besog:

“Vii er glade for, atde ville komme og se, hvad vibruger tiden pa, og vi fik ogsa en god debat blandt andetom

synligheden af mervardienigkologiske produkter.”

FORSKNING Forsggsmejeriet pa KU Life
blev den 14. majberiget med et nyt og
moderne pilotanlag.

m Med en mobiltelefoni

handen kan man nu laese 300 opskrifter
fra Karolines kogebog. For at ringe op til
dagens menu, skal man forinden installere
et lille program, som kan hentes pa www.
mobilkogebog.dk, oplyser kogebogsudgi-
verne fra Arla.

VUG 01 190)5 8 Thise Mejeri har ind-

gaet en sponsoraftale med det historiske

her, forskerne udvikler fremtidens mad i
teet samarbejde med fgdevareindustrien.
| forskningsmejeriet kan forskerne skille

"En forskningsbaseret mejeriingenigrud-
dannelse kraever naturligvis forskningsfaci-
liteter - og med pilotanlagget er vi kommet
et langt skridt videre i den retning,” sagde
formand for Mejeriforeningen og Mejeribru-
gets ForskningsFond, Bent Juul Serensen, i
sin tale ved indvielsen af pilotanlaegget.

Det nye, opdaterede forskningsmejeri
skal dels bruges i uddannelsen af mejeriin-
genigrer, som skal vaere med til at producere

maelken ad og undersgge, hvilke egenska-
ber hver enkelt komponent har, og hvordan
komponenterne spiller optimalt sammenii
traditionelle og nye maelkeprodukter. For
eksempel bliver det muligt at se, hvordan
maelkeprodukterne pavirker forbrugerens
sundhed og ernaering.

Det nye anlaeg er resultatet af et samar-
bejde mellem Mejeriforeningen, Arla Foods,
Dansk Mejeriingenigrforening og Institut for

museum Hjerl Hede ved Holstebro. Spon-
soratet bestdr i fgrste omgang af reklame
for museet pa mejeriets maelkekartoner.

Habet er, at omtalen vil #ge kendskabet til
museet.

Thise Mejeri

fremtidens mejeriprodukter, dels er det Fadevarevidenskab.

“Fusioner kraver tid”

Professor Steen Hildebrandt giver den nye organisation

Landbrug & Fadevarer et par gode rad med pa vejen mod

den forestaende fusion.

Hvad er de starste udfordringer ved en fusionsproces?

“Det lyder banalt, men ofte strander fusioner pa spargsmalet om den
nye topledelse. Hvordan skal den nye topledelse se ud? Hvem der
skal bestemme efter fusionen. Det skal forholdsvis hurtigt afklares,
ellers kan det blive en stor hurdle i forhandlingerne. Virksomhederne
skal samtidig vaere klar til at tilpasse sig og tanke pa fusionen som et
giftermal, hvor man skal dele og udvikle en fzlles kultur, gkonomi-
taenkning, markedstankning osv. Det skal falde i hak.”

Hvilke erfaringer kan man lzere af?

“Mange banker, kommuner og universiteter har fusioneret de sene-
ste ar, og det er vigtigt at indse, at det tager tid. Det kraever tid at fa
flere virksomheder til at fungere som en helhed. Det kan ikke gares
pa uger eller maneder, og der vil blive brugt megen energi pa fusio-

SPARGSMAL & SVAR

Steen Hildebrandter
professoriorganisations- og
ledelsesteorived
Handelshgjskolen, Aarhus
Universitet. Han har bidraget
tilmere end 200 beger om
organisation og ledelse.

nen, sa effektiviteten og overskuddet
lideri et stykke tid.”

Hvad vinder man ved at fusionere?

“Der er nogle generelle synergifordele ved en fusion. Mange af

de opgaver, som virksomhederne lgser hver for sig, eksempelvis
reklame, gkonomi og it, kan med fordel Igses i faellesskab, og dermed
udnyttes ressourcerne bedre, og man kan spare pa medarbejdere.”

Hvad taber man?

“Kulturen i virksomhederne bliver ofte pavirket negativt ved en
fusion. Gar maske i stykker. En kultur kan vaere meget svaer at bygge
op igen, men det afhaenger meget af, hvilken type virksomheder der
er taleom.”

mejeri

STEENHILDEBRANDT.DK



Interesseret i
produktionsoptimeringer?

El-tavler/PLC styringer
Procesautomation

Inspektion/kvalitetssikring

Datao ling/OEE

- Han gsoraver

2 . | - Vagtordning
| - -

PLC-styringer — Siemens, Allen Bradley, m.fi.

SCADA — WinCC, Intouch, iFIX, RSView
Produktions IT — ApplicationServer, MS SQL, programmering
Visionsystem — ScorpionVision

Specialkonstruktioner/robotlgsninger — ABB, KUKA m. fi.

I » Odense e Aalborg « Arhus  Tonder « Sgnderborg

S TIf. 63 17 45 45 « ds@dsautomation.dk

www.dsautomation.dk
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96 ar med Mejeriforeningen

Den eksplosionsagtige stigning i antallet af andelsmejerier frem til
arhundredeskiftet gjorde det ngdvendigt at oprette en organisation til at varetage

mejeriernes faelles interesser. Det blev starten pa Mejeriforeningen.

1912 De samvirkende danske Mejerifor-
eningers Fallesorganisation stiftes den 20.
december, efter at der arene forinden havde
vaeret adskillige tillgb til en organisering af
de danske mejerier. Medlemsbasis for fael-
lesorganisationen var de tre provinsorgani-
sationer: De gstlige @ers Mejeriforeninger,
Fyns Mejeriforening og De samvirkende
Jydske Mejeriforeninger.

1941 De danske Mejeriforeningers Fael-
lesorganisation &ndrer sine vedtagter, sa
de lokale mejeriforeninger bliver tilknyttet
organisationen som direkte medlemmer.
Derudover abnes der for medlemskab for
Foreningen Danmarks Privatmejerier.

1958 Karoline-koen kommer til

verden i forbindelse med en stor
national kampagne for dansk smer. |
1962 etablerer De danske Mejeri-
foreningers Fallesorganisation det
fagrste Karolines Kgkken.

1963 En &ndring af vedtaegterne
betyder, at ogsd sterre mejerisel-
skaber kan optages som direkte
medlem af faellesorganisationen.

1968 Ny administrationsbygning pa
adressen Frederiks Allé 22 Arhus
star feerdig. Antallet af medarbejdere
er steget fra 200 ansatte i 1960 til
godt 500 ansatte i begyndelsen af
1g70'erne. Den store stigning skyld-
tes fgrst og fremmest en udvidelse af
personalet pd de seks laboratorier, der
kontrollerede maelkekvaliteten.

1970 Mejeriselskabet Danmark etableres.
Fzllesorganisationen deltog aktivt i arbej-
det med etablering af Mejeriselskabet Dan-
mark op gennem 1960’erne, men overlod i
1969 det videre arbejde til de implicerede
mejerier.

1972 Navnet endres til Danske Mejeriers
Faellesorganisation. Den kraftige struk-
turudvikling og Danmarks kommende
tilslutning til EF gjorde det nedvendigt med
en reorganisering af faellesorganisationen,
sa det ikke l&@ngere var mejeriforeninger,
men de enkelte mejerier og mejeriselskaber,
der var medlemmer.

1990 Efter en del politiske og juridiske
svaerdslag fiernes mindretalsbeskyttelsen
fra vedtagterne i Danske Mejeriers Fzel-
lesorganisation, sdledes at ét enkelt mejeri
godt kan have mere end 40 pct. af stem-
merne malt pa indvejning.

1997 Navnet andres til Mejeriforeningen.

1999 Fusionen mellem MD Foods og Klgver
Maelk medferer @&ndringer i bestyrelsessam-
mensatningen i Mejeriforeningen.

2009 P4 en ekstraordinaer generalforsam-
ling den 27. maj besluttes det, at Mejerifor-
eningen tilslutter sig landbrugets og fedeva-
reerhvervets nye organisation Landbrug &
Fadevarer.

ANTAL MEJERIER 11909
1.193 andelsmejerier
245 privatmejerier

ANTAL MEJERIER 11935
1.411 andelsmejerier
338 privatmejerier

ANTAL MEJERIERI 1963
1.014 andelsmejerier
159 privatmejerier

ANTAL MEJERIER| 1972
263 andelsmejerier
88 privatmejerier

ANTAL MEJERIERI 1990
27 andelsmejerier
38 privatmejerier

ANTAL MEJERIER | 2009
11 andelsmejerier
34 privatmejerier




Mejeriforeningen tiltraader
feelles landbrugsorganisation

Mejeriforeningen har pa en ekstraordinaer gene-
ralforsamling besluttet at tilslutte sig landbrugets og fedevareerhvervets
feelles organisation Landbrug & Fadevarer.

Mejeriforeningen tilslutter sig pr. 1. julii ar den nye organisation Landbrug & Fadevarer.

Det blev besluttet pa en ekstraordinzer generalforsamling i Mejeriforeningen den 27. maj.
Tilslutningen indebaerer, at en lang raekke opgaver fremover vil blive Igst i fellesskab med
landbrugets gvrige brancher, og at brancheorganisationen tilpasses den nye organisation.

"I dansk mejeribrug har vi tradition for at std sammen om erhvervets specielle forhold,
kvalitet og samfundsmaessige betydning. Dette sammenhold kan med denne model bevares,
samtidig med at vi gennem et taet samarbejde i Landbrug & Fadevarer ser alle muligheder
for at styrke erhvervets samlede interessevaretagelse,” siger Mejeriforeningens administre-
rende direktegr Michael Stevns, der i forbindelse med tilslutningen indtreeder i Landbrug &
Fgdevarers direktion.

Tilslutningen til Landbrug & Fgdevarer betyder, at Mejeriforeningen kommer til at
underga en gennemgribende forandring rent organisatorisk, idet en raekke fagomrader
fremover skal varetages af den kommende falles organisation for landbrugs- og fgdevare-
erhvervet.

LANDBRUG & FGDEVARER

¢ Bestar af Danish Meat Association, Dansk Landbrug og Landbrugsraadet - disse tre
organisationer fusionerer.

¢ Derudover har Dansk Svineproduktion besluttet at fusionere ind Landbrug & Fede-

varer, nar fusionsgrundlaget er pa plads.

Mejeriforeningen tilslutter sig Landbrug & Fgdevarer - dvs. at foreningen fortsat

bestdr som selvstaendig organisation, men at stort set al drift og alle aktiviteter

varetages af Landbrug & Fgdevarer.

Pkologisk Landsforening, Dansk Pelsdyravlerforening, Dansk Gartneri m.fl. tilslutter

sig 0ogsa ny organisation, men bestar fortsat som selvstandige organisationer.

BENT JUUL SGRENSEN STOPPER SOM FORMAND

Bent Juul Sgrensen, 50, har efter 11 ar i Mejeriforeningens bestyrelse - heraf de sene-
ste tre ar som formand, besluttet sig for at stoppe som formand for Mejeriforeningen
pr. 1.juli 20049.

Det meddelte han pa Mejeriforeningens ekstraordinare generalforsamling den 27.
maj 2009, hvor beslutningen om at tilslutte sig Landbrug & Fedevarer blev godkendt.
Bent Juul Serensen aflgses pa posten af Jan Toft Nergaard, der i tre ar har fungeret som
naestformand i Mejeriforeningens bestyrelse.

"En ny organisation har brug for nyt engagement og nye folkevalgte. Derfor er det
helt naturligt, at jeg med min beslutning giver plads til nye kraefter til at lzse den vig-
tige opgave, der ligger foran os og hele fgdevareerhvervet,” siger Bent Juul Serensen.
Michael Stevns, adm. direktar i Mejeriforeningen og kommende direkter i Landbrug &
Fgdevarer, giver den afgaende formand felgende ord med pa vejen:

"Bent Juul Serensen har gennem sin lange karriere i landbrugets top og som for-
mand for Mejeriforeningens bestyrelse vaeret en markant og visionaer leder, hvis ildhu
og politiske taeft har skaffet flotte resultater hjem for dansk mejeribrug. Jeg er glad for,
at Bent fortsaetter pa en raekke poster, der har teet tilknytning til erhvervet, og ser frem
til et fortsat taet samarbejde.”

SKABELSEN AF EN
NY ORGANISATION

Bestyrelserne i Dansk Landbrug, Land-
brugsraadet og DS/DMA offentligger, at de tre
organisationer gnsker at fusionere.

Mejeriforeningens formand udtaler
i pressen, at Mejeriforeningen ikke har en inte-
resse i at ga med i fusionen. Flere bestyrelses-
medlemmer erklaerer dog, at de synes, Mejerifor-
eningen bgr indga i fusionen.

Pa et bestyrelsesmgde i Mejerifor-
eningen er den kommende adm. direktar for
Landbrug & Fgdevarer Carl Aage Dahlinviteret
for at prasentere tankerne bag organisationen.
Bestyrelsen beder efterfglgende Michael
Stevnsigangsatte en analyse omkring
fordele og ulemper ved samarbejde pa
forskellige niveauer med den ny organisa-
tion.

Pa Mejeriforeningens generalforsamling
debatteres fusionen. Arla Foods' formand Ove
Mgberg gar pa talerstolen og erklzerer, at det
vil vaere uklogt ikke at ga ind i fusionsproces-
sen.

| en udmelding erklaerer Mejeriforenin-
gens bestyrelse, at man er positive i forhold til at
lade en stor del af Mejeriforeningens aktiviteter
indgd i Ny Organisation, safremt en raekke szer-
lige krav kan efterkommes

Mejeriforeningens bestyrelse ved-
tager, at foreningen skal tilslutte sig den ny orga-
nisation. Beslutningen indstilles til vedtagelse
pa en ekstraordinaer generalforsamling 27.
maj.

Mejeriforeningen afholder medarbej-
dermgde og udsender pressemeddelelse om
interesseniatindgdifusionen.

Den ny organisation bliver debt 'Land-
brug & Fadevarer'.

Pa en ekstraordinzer generalforsamling
beslutter Mejeriforeningen at tilslutte sig den
falles organisation Landbrug & Fadevarer

Ekstraordinaert delegeretmgde i Dansk

Landbrug og Radsmede i Landbrugsraadet i
Vejle, hvor fusionen skal til godkendelse.

juni2oog | 7
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USA Flere end 100.000 malkekger
slagtesiden 7. runde af den sakaldte
CWT-ordning, hvor amerikanske mael-
keproducenter opkeber malkekvasg for
at holde produktionen i skak og haave
priserne. | denne omgang reduceres
produktionen med 1,04 mia. kg eller 1,2
pct. Afregningspriserne i USA er faldet
27 pct. over de seneste seks maneder
ifglge den finansielle nyhedsservice
Bloomberg.

SVERIGE Skanemejerier har planer

om at indfere kold pasteurisering, hvor
mikroorganismer slas ihjel med ozon i
stedet for varme. Fordelene i forhold til
den traditionelle varme pasteurisering
skulle vaere, at metoden er mindre ener-
gikraavende, og at enzymer, vitaminer
og andre vitale indholdsstoffer i maal-
ken ikke bliver pavirket i samme grad.

# - 5" FRANKRIG/USA USA har opgi-

ﬂ"".:'_l:-‘._' vet truslen om at have import-

5 ot ¥ tolden pa fransk Roquefort-ost
T

fra1oo0 til 300 pct. Det sker, efter
at USA og EU har indgdet en aftale om
toldfriimport af en vis maangde ameri-
kansk oksekad til EU.

TYSKLAND ZMP, en af mejeribranchens
mest trovaerdige statistiske kilder, gen-
opstari en steerkt nedbarberet udgave.
Under navnet Milchstatistik GmbH vil

de tyske mejeriers brancheorganisation
Milchindustrie-Verband danne sin egen
markeds- og statistikservice med tre
tidligere ZMP- medarbejdere.

NORGE De norske konkurrencemyn-

digheder har appelleret den dom, som

frikendte mejeriselskabet Tine i en kon-

kurrencesag. Hos Tine beklager man,
at den fem ar lange sag nu skal

s
1= | @ traekke endnu lengere ud. Kon-

@l | = kurrencemyndighederne mener,

at Tine har udnyttet sin staerke
position pa hjemmemarkedet til at
skaffe sig monopol i dagligvarekaeden
Rema. | den ferste sag blev mejerisel-
skabet mgdt af et bgdekrav pa NOK 45
mio. kr. (DKK 38 mio.)

KINA De kinesiske fadevarehygiejne-
myndigheder har afslgret, at Morning
Garden-mejeriet i det gstlige Kina

har tilsat proteinpulver udvundet fra
hydrolyseret |leder for at @ge prote-
inindholdet i sine mejeriprodukter.
Laederproteinpulveret menes at vaere
svaerere at pavise end melamin, skriver
avisen Chengdu Business Daily.
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Dansk mejerividen

til Kenya

Udenrigsministeriet
og Mejeriforeningen ser pa mulig-
hederne for et dansk-kenyansk
mejerisamarbejde.

En dansk delegation med blandt andre udvik-
lingsminister Ulla Ternaes og Mejeriforenin-
gens direktgr Michael Stevns besggte i april
Kenya for at danne sig et indtryk af vaekst-
potentialetilandet. Foruden mgder med
kenyanske erhvervsfolk og ministre besagte
delegationen ogsa mejeriskolen “Naivasha
Dairy Training Institute”, et aldre maelke-
indsamlingscenter og tre af landets starste
mejerier, heriblandt Spin Knit Dairy Ltd.

Behov for produktudvikling
Da Spin Knit Dairy Ltd. blev grundlagt i1996,
kunne mejeriet producere 16.000 liter maelk
om dagen. Det tal er nu forvandlet til en
produktionskapacitet pa 300.000 liter om
dagen. Til trods for denne fremgang blev
delegationens deltagere bekraeftet i, at den
kenyanske mejerisektor har et stort uudnyt-
tet potentiale.

Det er den danske udviklingsministers
hab, at eksperter fra et bredt spektrum
af den danske mejerisektor vil bidrage til
at skabe de bedst mulige rammevilkar for
mejerisektoren i Kenya, hvorved forret-
ningspotentialet kan udnyttes fuldt ud.

Danmark har kompetencerne

"leg haber, at den danske mejerisektor vil
involvere sig yderligere i udviklingen af
Afrika. Vi har i Danmark staerke kernekom-
petencer inden for denne sektor, som kan

258

mia. liter

"Jeg hdber, at den danske mejerisektor vil involvere sig
yderligere i udviklingen af Afrika,” udtalte udviklingsmi-
nister Ulla Ternzas i forbindelse med besgget i Kenya. Til
hgjre ses adm. dir. Michael Stevns, Mejeriforeningen og

rektoren for Naivasha Dairy Training Institute i Kenya.

komme de afrikanske mejerier og befolknin-
ger til gode, bl.a. i Kenya. Ligeledes kan det
0gsa vise sig at blive en god forretning for de
danske partnere,” siger udviklingsminister
Ulla Ternaes.

Mejeriforeningens adm. direktgr Michael
Stevns mener ogsd, at der er grobund for et
samarbejde med mejerisektoren i Kenya.

"Med en staerk basis for vaekst at bygge
pa, skulle det veere muligt at hjeelpe til med at
udvikle den kenyanske mejeriindustri ved at
traekke pa kompetencerne i bade den offent-
lige og private sektor i Danmark.

Mere info:

Danida stetter danske mejerier med mod pa samarbejde

med en partner inden for den afrikanske mejerisektor.

Yderligere information om de mulige stgtteordninger

hos: chefkonsulent janne Laigaard Schneider - email: jls@

um.dk og fuldmaegtig Henrik Madsen - email: b2b@um.dk.

Smgrtenor synger for bedre is

Smertenor far en helt ny betydning, nar den
italienske operastjerne Marcello Bedoni
giver en raekke usadvanlige koncerter i
England. Koncerterne foregdr pa en mark, og
publikum bestar af kger.

Koncerterne bliver givet pa foranled-
ning af den engelske isproducent Antonio
Federici, der relancerer en 100 dr gammel
opskrift paitaliensk is.

Operastjerne Marcello Bedoni

udtaler: “Jeg har sammensat et
saerligt repertoire til mit publi-

kum herunder lindrende Arier og

napolitanske sange. Jeg gar helt
uden om de mere ophidsende
numre som Wagner og Carmina
Burana. Kgerne er generelt et
fremragende publikum.”

Sa stort var det globale forbrug af malk i 2008
ifglge en rapport fraTetra Pak. Rapporten for-

udser, at forbruget vil vokse med 2,2 pct. over
de naeste tre ar.

N
Fo

Koer er et godt publikum,

meneroperasanger.

mejeri
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Danskerne spiser dobbelt sa meget is som de fleste andre
europaeere. Og de vil gerne betale for kvalitet. | de senere ar er en raekke
sma og mellemstore iscremeproducenter rykket ind pa markedet.

Mejeribranchen og iscremebranchen er
historisk set tat forbundne. Den hastige
udbredelse af andelsmejerierne med tilhg-
rende kglerum og teknologi til behandling af
ravarerne skabte grobund for en blom-
strende iscremeproduktion - og et relativt
stort forbrug af iscreme - i Danmark.

11934 var der 13g isfabrikker her-
hjemme. | dag er der kun én af de ‘gamle’
fabrikker tilbage: Polar Is, der siden 1933 har
fremstillet is med udgangspunkt i Thisted.
Malt i volumen repraesenterer Polar Is ikke
mindre end 40 pct. af det danske marked,

i konkurrence med multinationale produ-
center som Frisko (Unilever) og Premier Is
(Nestlé), norske Diplom Is og svenske Hjem-
Is. Polar Is har netop styrket sin position pa
markedet. Det skete, da Erhvervsinvest,

der ejer Polar Is, i slutningen af maj kabte
Premier Is Danmark af Nestlé-koncernen.
Overtagelsen indebeerer, at produktionen
af Premier Is' danske sortiment fra efteraret
flyttet til Polar Is" anlaeg i Thisted.

Nye producenter

Parallelt med koncentrationen i iscreme-
industrien er der - meget ligudviklingen i
mejeribranchen - opstaet en underskov af
mindre og mellemstore producenter, som
har markeret sig med kvalitetsprodukter i
den dyrere ende af prisskalaen. Nogle med
afsaet i traditionelle mejerier som Aabybro
Mejeri og Vebbestrup Flgdeis, mens andre,
som Hansens Flgdeis, bygger videre pa
traditioner og produktionsanlag fra det
tidligere Frederiksborg Is. | de senere ar har
en raekke helt nye producenter set dagens

mejeri

lys. Handvaerksproducenter som Skee s,
Svaneke Is, Boisen Is og Is fra Skarg samt to
kader, der fremstiller og saelger iscreme fra
et hastigt voksende netvaerk af kaedebutik-
ker: Danske Paradis og amerikanske Cold
Stone. Endelig er et hollandsk koncept
kaldet ‘Bondegards Is' rykket ind i Danmark.
Her fremstilles iscremen sa teet pa ravaren,
som man overhovedet kan komme: Hos
meaelkeproducenter i et lille ismejeri ved
siden af keerne, der leverer maelken.

Stort dansk forbrug

Danskerne elsker is. 1 1947 havde vi euro-
parekord med et arligt forbrug pa 6 liter
konsumis pr. indbygger. | dag er forbruget
vokset til omkring 10 liter pr. dansker, hvilket
er naesten dobbelt sa meget som de fleste
andre europaeere. Kun svenskerne og fin-
nerne nedsvalger mere iscreme end os.

Samtidig viser vaeksten blandt de mindre
producenter, at flere og flere danskere er
klar til at betale lidt ekstra for at fa gode
ravarer i vaflen eller pd tallerkenen. Salget
af de sdkaldte impuls-is i kiosker og pa tank-
stationer falder, mens salget af handlavede
isvafler og literis i hgjpriskategorien stiger.

"l 1980'erne kunne man ikke s®lge is,
der kostede mere end de gangse produkter
i kioskerne. Men siden er der sket en stor
forandring i danskernes isvaner,” fortzller
direktegr Hans Jergen Eibye, Hansens Fladeis.

"Publikum til kvalitetsis er blevet langt
bredere. Folk er bevidste om, hvad de spiser,
og vil gerne betale for at fa en is, der smager
godt og er fremstillet af gode ravarer.”

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk

ISCREMEINDUSTRIEN

Hjem-Is A/S

Nestlé Premier Is A/S*

Frisko Is A/S

DiplomIs A/S

PolarIs A/S (eneste selskab med
produktion i Danmark)

De store producenter er organiseret
i brancheforeningen Dansk Isindustri
(www.danskisindustri.dk)

*Er netop overtaget af Polar Is

Rya Is - Aabybro Mejeri
Vebbestrup Fladeis
Hansens Flgdeis
Svaneke Is ApS

Boisen s

Is fra Skarg

Polarls A/S

Paradis
Cold Stone

ISCREMESALGET
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Paradis og Cold Stone Creamery har med stor succes etableret
sig pa det danske marked med frisklavet kvalitetsis, der kan nydes pa café.

Iscafeernes

For blot ti ar siden matte isproducenten
Haagen-Dazs i lgbet af kort tid opgive en
iscafe ved storkespringvandet i Kebenhavn.
Danskerne bed ikke pd ideen om at ophgje
den sgde fristelse til en cafespise. | dag ser
situationen direkte modsat ud, og sma savel
som store iscafeer dukker op overaltilandet.
Iskaederne Cold Stone Creamery og Paradis
har fundet hemmeligheden bag at lokke
danskerne til at vaerdsatte isen som en
delikatesse og betale for den.

Iscafeerne skiller sig ud ved at tilbyde
frisklavet is efter egen opskrift.

Pa blot fire ar er Paradis-kaden vokset
fra 2 til 27 butikker landet over. Cold Stone er
en nykommer pd markedet med kun to butik-
ker i Danmark, men allerede 10 lokaliteter
star klar til abning inden for det naste ar.

Individuelle is-kreationer

Cold Stone Creamery er det nyeste bud pa et
lidt anderledes iskoncept, hvor kunden kan
lave sin helt personlige is ved at vaelge tilbe-
hgr til den cremede spise. Farst vaelges en
kugle is, som derefter kan blandes med alt
fra nedder, karamelsovs og m&ms til kage,

FOTO: COLD STONE CREAMERY

Hos Cold Stone Creamery kan kunden valge sin helt personlige is ved

atkombinereis og tilbehor.
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frugt og skumfiduser. Isen og det valgte til-
beher vendes derefter sammen pa eniskold
granitsten, inden den serveres i bager eller i
en af Cold Stones hjemmebagte vafler.
"Vores kunder kommer ofte igen, nar de
farst har smagt isen, fordi kvaliteten er sa
hgj. Vi skiller os ud og giver dem mulighed
for en ny oplevelse hver gang, dais og
tilbehgr kan kombineres i uendelig mange

Saren Nielsen
adm. direktoriCold Stone Creamery

versioner,” forklarer adm. direktar Sgren
Nielsen om Cold Stones opskrift pa succes.

Konceptet kommer fra USA, og moder-
landet har da ogsa en
finger med i spilleti
etableringen af de nye
danske butikker, da
det er et joint venture
med en rekke danske
partnere.

Paradis breder sig
Paradis er pa fa arble-
vetden dominerende
udbyder af frisklavet
is serveret direkte til
kunderne pa egen cafe.
For dem er opskriften
selve succesen.
"Vibruger rene
ravarer og kun, nar de
smager bedstogeri
sason. Der er ikke brugt
farve eller kunstige
tilseetningsstoffer.
Samtidig serger vi for
konstant fornyelse og

tilbyder ikke bare det standardsortiment,
som tilbydes rundt om i sommerlandet,”
siger Paradis’ adm. direktar Henrik Schliintz.

Udfordringen ved at sikre samme kvalitet
og oplevelse i alle butikkerne klares i Paradis
ved hjaelp af teknisk snilde:

"Butikkerne logger sig pa et intranet, nar
de skal lave enis. Der sgrger vi for, at alle
opskrifter bliver opdateret med forbed-
ringer. Derfor er vi sikre pa, at alle bruger
samme opskrift pa fx chokoladeisen,” siger
Schliintz.

Ikke altid jordbaeris
Fzelles for de to iskoncepter er vigtigheden
af gode ravarer.

"Vibruger kun frisk frugt til at blande i
isen og ofte kun det, der er i saeson. Al vores
is bliver lavet pa et grundmix, som blandes
efter en hemmelig opskrift fra USA,” smiler
Sgren Nielsen. Ligesom i Paradis laves al is
ude i butikkerne, og det er derfor hele tiden
muligt at finde frisk is i kaledisken.

Varianterne spander pd begge cafeer
fra de klassiske som banan og chokolade
til de mere innovative som chokoladeskild-
padde-, koldskals- og kageis.

50 butikker inden for fem ar

At demme efter bade Cold Stones og Paradis’
malsaetninger ser fremtiden lige sa lys ud
som vaniljeis.

"Vimener, der er plads til en 15-20 butik-
ker mere i Danmark. Vi vil gerne bevare en
eksklusivitet og mystik omkring brandet, sa
Paradis vil ikke vaere sterre, end at bade pas-
sionen og innovationen trives,” siger Henrik
Schliintz og fortsaetter: "Vi har masser af
planer for fremtiden, men nu slar vi koldt
vand i blodet og fokuserer pa baglandet.”

Cold Stone er stadig ved at etablere sig
i Danmark, men det betyder ikke sma arm-
bevaegelser eller ambitioner ifglge Seren
Nielsen.

"Vi satser pa at have 5o butikker i Skandi-
navien inden for fem ar. 25 af dem skal ligge
i Danmark. Vi koncentrerer os om at skabe
basen, og sd arbejder vi os op i Skandina-
vien."

Nanna V. Normann, nvn@mejeri.dk

mejeri
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Malkeproducent Peter Philipsen har faet
opfyldt sin drem om en gardbutik, hvor han kan s=lge is

lavet pa mzlk fra gardens kaer.

Det er ikke mange meter, Peter Philipsen
skal ga for at hente den vigtigste ravare til
dagens produktion af is.

Fra keletanken, der rummer maelken fra
garden Frydendals 130 keer, er der nemlig
ikke mere end 20 meter hen til Frydendal
Ismejeris produktions- og salgslokaler.

Begge dele er placeret i gardens gamle
bindestald, menidag er det umuligt at
forestille sig, at der har gaet keer her. |
lgbet af det sidste halve ar er en del af den
gamle stald nemlig blevet totalt forvandlet
til lyse, naesten sterile lokaler. Det er her,
Frydendal Ismejeri siden paske i ar har pro-
duceret og solgt Bondegards Is til lekker-
sultne sgnderjyder og andre, der kommer
forbi, nar de kerer pa Flensborg Landevej
ved Dybbagl.

En godide

Ismejeriet er resultatet af Peter Philipsen
og hans kone Louises drgm om at have en
gardbutik.

"Louise og jeg havde l&nge snakket
om, at vi gerne ville have en gardbutik, hvor
vi kunne tjene lidt ekstra. Da vi for et ars
tid siden laeste om Bondegards Is i avisen,
besluttede vi, at det skulle vaere det. Det var
is@rideen om at bruge vores egen malk i
isproduktionen, vi godt kunne lide."

Parret besggte derfor fgrst en producent
af Bondegards Is i Nordjylland, og sidste
efterdr var de sammen med Peter Philipsens
forzeldre en turiHolland, hvor konceptet
stammer fra.

Derefter gik det slag i slag med ombyg-
ning af den gamle kostald og indkeb af

mejeri

maskiner. En hollandsk
instruktar kom pa besgg
og oplaerte familieni
isproduktion, og de har
alle vaeret pa hygiej-
nekursus. | pasken var
Frydendal Ismejeri sa klar
til at abne.

Forrygende start

Da mejeri kommer pa
besgg ca. fire uger efter
ismejeriets start, er Peter Philipsen og

hans forzeldre, der ogsa deltager aktivti
produktion og salg, i gang med at planlagge
dagens produktion over morgenkaffen. Efter
en solrig weekend er fryseboksene nasten
tgmt, sa der skal fyldes op med bl.a. lakrids-
og vaniljeis.

"Den farste weekend havde vi goo kun-
der, ogvi haridet hele taget faet en forry-
gende start, uden at vi har brugt en krone pa
reklamer. Vi har derimod vaeret heldige bl.a.
at blive omtalt i de lokale medier, og sa har
rygtet spredt sig,” fortzeller Peter Philipsen.

Prisen pa 60 kr. for 750 mlis ser altsa
ikke ud til at afskraekke kunderne - heller
ikke selvom ismejeriet er dbnet midtiden
meget omtalte finanskrise.

"Hvis man forventer, at det er samme
pris som i supermarkedet, ja, sa er man gaet
forkert. Det kan simpelthen ikke lade sig
gere, bl.a. fordi vi kommer frisk frugtiisen.
Indtil videre har vi da ogsa kun haft en enkelt
kunde, som syntes, det var dyrt, og heldigvis
er der mange, der kommer igen,” fortzller
Peter Philipsen.

Peter Philipsens ismejeri har faet en forrygende start; forelebig produceres
25 forskellige slags is, og udvalget tilpasses efter saesonen.

Malk fra én ko

P3 Frydendal producerer familien Philipsen
forelgbig 25 forskellige slags is, men de kan
vaelge mellem soo forskellige opskrifter,
og faktisk har det hollandske firma 2.000
opskrifter pa lager. Kunderne i den sgnder-
jyske gardbutik kommer dog naeppe til at
kunne kebe pesto-is, laurbaer-is eller al-is.

"Ud over de mest populaere typer vil
vi felge sasonen, sa vi skal da ogsa prave
agurk og rabarber/jordbaer, og forhabentlig
kan vi fa et samarbejde med nogle lokale
frugtavlere,” fortaeller Peter Philipsen.

Selvom der er kommet godt gangi
produktionen, vil Arla, som Peter Philipsen
leverer til, na@ppe registrere, at der kommer
mindre maelk fra bedriften.

"l gennemsnit bruger vi tre liter maelk og
en liter flgde til 10 liter is, sa vi regner med,
at maelken fra en enkelt ko vil vaere nok.”

Her i fordret har ismejeriet holdt dbent
fredag, lerdag og sendag frakl. 13 til17, meni
sommerperioden vil der vaere abent hver dag,
og Peter Philipsen haber derudover at komme
til at levere til fx restauranter og kantiner.

Der skal da ogsa langes noget is over
disken, fgr investeringen er hentet hjem.
Hele projektet, dvs. ombygning og indkeb af
maskiner, frysebokse m.m., har kostet Peter
Philipsen ca. 1,4 mio. kr. Heraf har LAG Sen-
derjylland givet 460.000 kr. i stgtte gennem
midler fra EU's landdistriktspulje.

"Jeg er godt klar over, at vi heri starten
selv skal levere hele arbejdsindsatsen, hvis
vi skal tjene noget pd det. Men hvis det
fortsaetter, som det er startet, er vi ngdt til
at ansaette nogle medhjzelpere for at kunne
folge med,” konstaterer Peter Philipsen.

Ulla Kjer, ukj@mejeri.dk

junizoog | 11



FOTO: HANSENS FL@DEIS

HANSENS FLODEIS er etablereti 2003,
men historien bag virksomheden tager sit
udspring godt 8o ar tidligere. 1 1922, hvor
mejerist Hans Hansen grundlagde et mejeri
med iscremeproduktion, som senere blev
sig til isfabrikken Frederiksborg Is med base
i Hornsherred i Nordsjalland. 11997 solgte
Hans Hansens barnebarn, Hans Jergen Eibye,
virksomhedens navn og kunder til Nestlé,
men beholdt produktionsfaciliteterne.

"Det var ikke sjovt mere,” som Hans Jar-
gen Eibye udtalte til en lokal avis. "Alt skulle
veere billigt og mainstream. Hvis Frisko fandt
pa en ny is, skulle vi have en magen til.”

Seks ar senere vendte Hans Jgrgen Eibye
tilbage til branchen, handvaerket og de

Tredje generation af isfabrikken Frederiksborg Is vendte tilbage til
redderne, handvarket og de gamle opskrifter under navnet Hansens Flgdeis.

gamle iscremeopskrifter fra farfar Hansens
tid. Sammen med et par ansatte etablerede
han en mindre produktion under navnet
Hansens Flgdeis i de mejeribygninger, der
tidligere husede Frederiksborg Is.

"Literis til 9,95 kr. var ikke laangere nok
for forbrugerne. Vi kunne se, at der var et
huli markedet til kvalitetsprodukter, hvor
man lagde vagt pa smagen og de rene, gode
ravarer,” fortaller han.

Siden har Hansens Flgdeis udviklet sig til
et velkonsolideret famlieforetagende med
20 ansatte, leverancer til Coop og et net af
salgssteder over det meste af Nordsjal-
land. For et par ar siden blev virksomheden
belgnnet for sin satsning pa kvalietsis med

Mejeribrugets Gourmetpris. Produktionen
har vaeret paent stigende hver ar, men vaekst
erikke et mal i sig selv for Hans Jgrgen Eibye
og hans familie.

"Vihar planer om lidt eksport til Sverige,
men ellers har vi ikke planer om at blive
meget starre. Vi har det rigtig fint med at
veere et famlieforetagende med et over-
skueligt sortiment af produkter,” forklarer
han.

Sortimentet omfatter faerdiglavede
ispinde og vafler, fladeis, sorbetis og hand-
pyntede islagkager, som produceres med
udgangspunkt i gkologisk flade fra Osted
Ost & Mejeri og @llingegaard Mejeri.

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk

PolarIsi Thisted er den sidste af de store
isfabrikker i Danmark. Virksomheden tegner sig for 40

pct. af det danske isforbrug.

!.H.w"? 4. "POLARIS har varet heri mange ar og laver noget or-
%& .~ dentligis. Det er de to primaere arsager til, at vi har sa godt

Med disse ord forklarer marketingchef Jergen Salvkjeer,
PolarIs A/S, hvordan den 76 ar gamle iscremevirksomhed fra
Thisted har formdet at skabe sig en solid position i forhold til
staerke konkurrenter som Nestlé og Unilever pa det danske marked.
Fabrikkens omkring 150 ansatte producerer omkring 20 mio. liter
is om aret, hvoraf over go pct. afsattes pa hjemmemarkedet. Malti

¢ ! / fatimarkedet.”
L4

forgodis.

Forbrugerne betaler gerne lidt mere

AABYBRO MEJERI har som et af de fa danske mejerier, der stadig
producerer is, ekstra travlt om foraret. | hgjsasonen for konfirma-
tioner og bryllupper star der ofte ‘islagkage’ pa menuen, og mange
benytter sig af Aabybros tilbud om at designe sin egen islagkage.

Ogsa dette forar har - trods finanskrisen - varet travlt.

"Det ser ud til, at folk stadig er villige til at betale for god is,” kon-
staterer mejeriejer N.H. Lindhardt.

Det var hans far, der i 1968 overtog det gamle andelsmejeri Aaby-
bro Mejeri, og mens andre mejerier fusionerede og blev nedlagt,
valgte Aabybro at Is=gge det meste af produktionen om til fladeis. |
dag produceres der fortsat smer og ost pa mejeriet, men hovedpro-

volumen betyder det, at Polar Is tegner sig for omkring 40 pct. at det
totale danske isforbrug pd 52,9 mio. liter om aret.

Polar Is har et meget bredt sortiment. Lige fra impuls-is (ispinde
og vafler), literis, multipak, islagkager samt to scoop-koncepter, hvor
man leverer iscreme til boder, der serverer ‘hjemmelavede’isvafler.

"Det brede sortiment er en af vores store styrker,” forklarer
Jergen Sglvkjaer. "Hvis sommervejret svigter, falder impuls-salget
gjeblikkelig, men det kan vi sd kompensere for via et stigende salg af
is til detailkaderne.”

Peter Biisgdrd, pbi@mejeri.dk

SIDSTE NYT Erhvervsinvest, der ejer Polar Is, har netop kebt Premier Is
Danmark af Nestlé. Overtagelsen indebaerer, at produktionen af Premier Is’
danske sortiment fra efterdret flyttes til Polar Is’ anlaeg i Thisted. Dermed

gger produktionen til 26 mio. liter om aret.
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duktionen bestar af et bredt sortiment af bl.a. literis og
islagkager under mejeriets eget maerke Rya Is.
Derudover producerer mejeriets 15 medarbej-
dere ogsd is for bl.a. Irma, Magasin og kokken
Morten Heiberg, og det eris, der hgrer til i den
dyre ende af prisskalaen.

"Mens folk havde rigeligt med penge mel-
lem handerne, fik mange gjnene op for, at
de far noget for pengene, nar de betaler lidt
ekstra for kvalitetsis. Og sa er der i gjeblik-
ket nok ogsa en tendens til, at man sparer pa
restaurantbesggene og i stedet kagber lidt
dyrere produkter, som man sa serverer der-
hjemme,” lyder Lindhardts forklaring pa, at
mejeriet endnu ikke har maerket sa meget
til forbrugernes spareiver.

Ulla Kjer, ukj@mejeri.dk
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Viden ggar forskellen

Hos DSS ved vi, hvad der skal til for at fa suc-
ces i mejeriindustrien.

Vi har specialiseret os i at levere
membranfiltreringsteknologi til mejeripro-
cesser, og vores erfarne eksperter integrerer
teknologien i mejeriets eksisterende proces-
ser, s& der opnas en effektiv, profitabel og
driftsikker produktion.

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

Pa mere end 400 leverede anleeg verden over
ger vores teknologi en forskel — hver dag.

DSS

DSS Silkeborg AS
Bergsgesvej 17
DK-8600 Silkeborg
Denmark

Tel +4587 200840
Fax +45 87 200 890
info@dss.eu
www.dss.eu
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- kombineret med let

w cremefraiche er norske Tines bud

pd en nem og hurtig sommersovs,
der enten kan varmes op eller ser-

veres kold som dip. Med et fedtindhold
pd 18 pct. halverer den nye let-cremefraiche
fedtindholdet i forhold til Tines almindelige
cremefraiche.

iden nye
Apetina-variant
fra Arla Norge. En feta-
snack, som har hentet sitindhold
af hvide trafler fra Italien, mens de tilsatte
tgrrede tranebaer kommer hele vejen fra
Canada. Ifglge Arla giver de to eksotiske
ingredienser en sgdlig og spendende smag,
som er velegnet som snack eller i en salat.

kan vaere en kalorie-
bombe, men hvis man er indstillet pa at fa
deniet bager yoghurt, kan kanelsnegle nu
nydes fedtfri og med et indhold pad kun 100
kcal. Det er amerikanske Yoplait, der har
lanceret en ny
variant af deres
light Thick &
Creamy yoghurt,
som har en smag
af kanelsnegl.
Yoghurten fas
i ni varianter,
som alle er tilsat
D-vitamin.

SUMMERBIRD «kaster sig denne sommer
over en helt ny udfordring efter at have udmaerket a
sig inden for chokolade. Firmaet har lanceret to ispinde,
som er lavet i samarbejde med Hansen Is pa flade fra danske garde.
Indtil videre er der to varianter af vaniljeis med overtraek: en med hvid

chokolade, som er vendt i Bel Claro ralakrids og en med mgrk chokolade
vendt i hindbaer, mandler og hemmelige krydderier.

efterat
tyske Bauer har lanceret

" e
=
en ny raekke yoghurt med

Ne=p
smag af forskellige kager.

Fladeyoghurten er en hurtig dessertlgsning
og fas med lime-, mandarin-, sorte kirsebaer-
og jordbaerkage samt &blestrudel.

“It’s chic to reek” (det er sejt
at stinke) lyder det meget
passende slogan fra engel-
ske The Really Garlicky
Company, som er kommet

ekstra meget hvidleg i.
Smgrret er engelsk, mens det iblandede
hvidlgg og persille er skotsk.

lyder
umiddelbart som et
morgenmaltid, men
de tre ingredienser
udger en ny snackbar
fra amerikanske Blue Bunny. Baren bestar af
fedtfattig jordbaer-yoghurtis daekket af et
lagjordbarmos, som er drysset med mysli
og til sidst omgivet af vaniljeyoghurt.

kan nu ogsa kaldes
gren Castello, efter at Arla lancerer ostenii
en ny gkologisk variant. Castelloen har en
lidt mildere smag end almindelige blaskim-
meloste og er dekket med en hvid skorpe.
Det er ikke den farste
Castello ost, der lan-
ceresien gkologisk
variant. De andre ;
teeller fladeost, brie, E@‘ I:'-f.'-"'f
Castello bld og sort.

fra Svaneke Ismejeri
har nu ramt keledisken i Irma-butikker
landet over. Isen er lavet pa jersey flade fra
Bornholms Andelsmejeri og smagt til med
lokale frugter og honning. Irma byder pa fire
af mejeriets varianter: Tahiti vanilje, Jordbaer
og Rabarber, Bldbaer med Stjerneanis og
FEble med Ceylon kanel. I mejeriets butik
pa Bornholm
laver de
mere
usaed-
vanlige
smage som
gl-is og is med
danablue.

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

Lykken er sgdmaelk og bla ost

Hvordan spiser du det?

Ind gennem mundhulen og ned i mavesakken. Jeg tror, det er helt alminde-
ligt. Malken skal vaere kold, og osten skal have stuetemperatur. Ellers ikke
noget. Jeg holder mest af maelk i glas og blue pa ristet rugbred.

Hvad er dit favoritprodukt og hvorfor?

Mit favoritprodukt er maelk. Sedmaelk. Fra
Bornholms Andelsmejeri i Klemensker. Plus
Gedsted - den lagrede blue fra Thise Mejeri.
De to sammen, og jeg der af glaede.

ANDERS LUND
MADSEN er foredrags-
holder og aktuel med showet
‘NU! Gaester fra Radby’, hvor
han optraeder med sin bror,
hjerneforsker Peter Lund
Madsen.

Hvis du skulle opfinde et mejeriprodukt, hvad skulle det
sdveere?
Hvad med en blanding af appelsinjuice og kakaomaelk?

Hvorndr spiser du det helst?

Om natten. Der er ingenting i denne verden,
der kan sammenlignes med at drikke iskold
sgdmaelk midt om natten. Jeg ved ikke, hvad
det er, men det gar mig lykkelig oqg tilfreds,
lige meget hvad der ellers sker i verden.
Gedsted kan spises overalt og nar som helst
- bare den er tempereret.

MIN FAVORIT

Nej, det er for langt ude! Jeg tror, det ville vaere laekkert
med en Blues Bar - en blanding af hgjpasteuriseret
blaskimmelost og ristede mandelflager tilsat en lille
smule honning og samlet i en lsekkert udseende bar,
der kan tage kampen op med Snickers og de fordemte
Kinder-malkesnitter.

Sedmalkssalget er faldet de
seneste ar, men Anders Lund
Madsen er trofast tilhanger.




LabVikar ApS

Lab &€ Vikar gt

Brug for "en ekstra lab”?

LabVikar ApS er Danmarks fgrste landsdaekkende vikar- og rekrutteringsbureau
specifikt for laboratoriebranchen med blandt andet Mejerister, Laboranter,
Mejeriingenigrer og mange andre grupper.

Har I nogensinde oplevet at mangle et par ekstra haender? Det er ikke unormalt — men
det behgver ikke at vaere et problem. LabVikar ApS er klar til at assistere jer med "en
ekstra lab" i form af velkvalificeret personale med laboratorierelevant baggrund. Sa snart
behovet opstar og i det omfang, som I gnsker. Vi er landsdaekkende og har kandidater i
alle dele af landet til saerdeles konkurrencedygtige priser.

Vi har
over 20 faggrupper,
bl.a.

Mejerist
Laborant
Cand. Scient
Mejeriingenigr
Mejeritekniker
Laegesekretaer
Procesteknolog
Laboratoriebetjent
Produktspecialister
Sundhedssekreteer
Klinisk tandtekniker
Laboratorieassistent
Rikke Merton Diplomingenigr (kemi) Winnie A. Bro

Direktgr Levnedsmiddeltekniker Daglig Leder
Administrativt personale
Civilingenigr (Cand. Polyt.)
Cand.pharm. (farmaceuter)
Laboratoriesalgskonsulenter
Laborant med blodpragvekursus
Bioanalytiker (hospitalslaborant)
Farmakonomer (leegemiddelkyndige)
Laboratorietandtekniker i fast protetik
Teknikere (miljg, kemo, laboratorie etc.)
Laboratorietandtekniker i aftagelig protetik

Vi har specialiseret os i at skaffe personale til laboratorieverdenen, og har flere
ars erfaring med bade rekrutteringer og vikaransczettelser. Og vi er selv
uddannet indenfor laboratorieregi.

www.labvikar.dk

TIf. 66 13 28 14 - kunde@labvikar.dk
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Mejeribestyrer Per Olsen med den beromte danablu. Bornholmernes storste artikel er dog gul ost.

Store Bededag i Klemensker er ikke en dag,
hvor den lille bornholmske by ligefrem
summer af liv. Det galder for sa vidt ogsa
pa mejeriet, hvor faerre end 15 medarbej-
dere holder mejeriet kgrende. Men nar man
kommer ind pa mejeribestyrer Per Olesens
kontor er det tydeligt, at her er det ikke fri-
dag. Det store mgdebord flyder med graeske
vareprever pa forskellige fetaoste, og kort
far aftalen kl. 14 kommer chefen susende
tilbage fra lufthavnen, hvor han netop har
sat en graesk forretningspartner pa en
flyvemaskine.

"I resten af verden holder de altsa ikke
Store Bededag, og sa nytter det jo ikke
noget, at kunderne ikke kan fa fat pa dig,”

BORNHOLMS
ANDELSMEJERI

¢ Indvejer 43 mio. kg maelk fordelt
pa 43 leverandgrer. Supplerer med
svensk maelk, typisk 10-20 mio. kg
meelk pd arsplan.

¢ Beskaeftiger 65 medarbejdere.

¢ Ejer handelsselskabet St. Clemens,
som ogsa szlger ost m.m. fra andre
mejerier.

¢ Producerer skorpefri gul ost, blue-
oste, Lurpak-smar, konsummaelk, is.
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forklarer Per Olesen, som ud over graekeren
ogsa har haft japanske kunder igennem pa
telefonen. Og nu tager sig tid til en snak om
sit verdensbergmte mejeri.

Mere gult end blat

Nar man siger Bornholms Andelsmejeri, ma
man nemlig ogsa sige danablu, danmarks-
mester og som den eneste i verden: to
gange verdensmester med danabluen.

"Vi har formdet at holde en ensartet
kvalitet pa et hgjt niveau, men vores danske
konkurrenter laver ogsa blue af hgj kvalitet,”
vurderer Per Olesen.

Danablu og skimmelost fylder ganske
meget i bornholmernesimage. Osten findes
da ogsai1o-15 forskellige varianter, hvilket
ogsa omfatter blue baseret pa fare- og
gedemaelk. Alligevel er det rent faktisk kun
en fijerdedel af mejeriets 50-60 mio. kg
maelk, som ender i bld ost, hvoraf go pct.
eksporteres. Gul ost er nemlig langt den
starste artikel i Klemensker med standard-
varer som danbo, havarti, emmentaler og
kefalotyri pd hylderne.

De sma specialproduktioner

Klassikerne fylder dog kun en mindre del

af ostelageret. Sma specialproduktioner er
nemlig mere interessante, og Per Olesen kan
pa stdende fod tilbyde 200 forskellige typer
gul ost fordelt pa mere end 500 kunder.

FOTO: POUL-ERIKRATHHOLM

"Sterstedelen er specialproduktioner,
som udvikles sammen med kunderne. Det
kan fx vaere ost uden kolesterol eller med til-
sat omega 3-fedtsyrer,” forklarer mejeribe-
styreren. Produktionerne kan vaere helt ned
til 1.500 kg ost; de behgver ikke vaere starre.

"Hvis ordrerne bliver for store, risikerer
vi, at et andet mejeri kan producere billigere
end os, og det holder jo ikke pa sigt. Derfor
er der hele tiden stor udskiftning i produkti-
onerne, sd jeg gaetter pd, at knap halvdelen
af vores produkter vil blive erstattet af nye
i lgbet af de kommende 10 ar," siger Per
Olesen. Han har det i det hele taget fint med
sma produktioner.

Malk og s til bornholmerne

Mejeriet forsyner ogsa gens 43.000 indbyg-
gere med stort set al konsummaelk, som
findes i et stort set komplet program. Dette
omfatter ogsd gkologisk drikkemaelk, som
hentes hos den enlige gkologiske malke-
producent pa gen. Og selvom maelk fra Arla
Foods og andre mejerier sagtens kan kebes
billigere i de mange butikker, er lokalpatrio-
tismen staerk pa gen.

"Sa leenge bornholmerne vil betale for
det, leverer jeg gerne malken. Men det
fylder altsa ikke alverden i vores regnskab,”
lyder vurderingen.

Det samme gaelder is, hvor varemaerket
Krglle-Bglle er solgt og aflast af Bornhol-

mejeri



mer-is, som kan kabes i 20-25 iskiosker over
hele gen.

"Jeg elsker is, men det skal vaere ordent-
lig kvalitet. Her pa mejeriet gar vi normalt
ikke ret meget uden at tjene penge pa det,
men isen kan kun lige Igbe rundt,” siger Per
Olesen, som oplever, at de sma produktio-
ner ogsa falder i god jord hos medarbej-
derne.

"Det pirrer deres faglige kunnen og er
med til at holde dem skarpe. Det gaelder
0gsa, nar vi far et parti gede- eller faremaelk
ind, hvor hele mejeriet far en anden lugt, og
alle skal omstille sig til en anden ravare. Det
errigtig sundt for fagligheden.”

Rejsendeiost

Med 150 rejsedage er Per Olesen da ogsa
afhangig af, at medarbejderne kan selv pa
alle niveauer. En stor del af bestyrerens tid
bruges nemlig pa kundekontakter og mgder
ude i den store verden, hvor han handler
med det store produktsortiment i handels-
selskabet St. Clemens. Dette omfatter ogsa
produkter fra andre mejerier, hovedsageligt
svenske fra Skanemejerier.

"leg tror, det er en styrke for os, at jeg er
tet pd kunderne, sa vikan afslutte handelen
lige pa stedet,” vurderer han. De mange rej-
ser giver ogsa masser af ideer og inspiration
til nye produkter.

"Nogle gange synes medarbejderne, at
det godt kan veere lidt belastende med alle
deideer, nar jeg har vaeret af sted,” griner
bestyreren.

Krise er udfordring

Selvom Bornholms Andelsmejeri ogsa maer-
ker, at luksusprodukter har faet det svaerere,
sa klager Per Olesen ikke.

"Pa Bornholm var vi faerdige med at
ka&mpe med hinanden i begyndelsen af
70'erne, hvor alle mejerier blev samleti et
selskab. Og som g er vi vant til, at tingene
kan vaere lidt mere besvaerlige for os,” siger
han.

"Som udgangspunkt har vi et fornuftigt
gkonomisk rdderum, og det er sjovere med
renteindtaegter frem for renteudgifter. Og
mine malkeleverandgrer plejer at pasta, at
de tjener mere, end jeg gar, og det har jeg
det helt fint med,” siger bornholmeren, som
typisk har formaet at udbetale en afreg-
ningspris, som har ligget i omegnen af 30
gre over gennemsnittet.

"Men lige nu kan vi da godt maerke krisen
blandt kunderne. Det betyder bare, at der
skal arbejdes endnu hardere for at s®lge ost
og sikre tilfredse kunder,” lyder det energisk.
| Per Olesens univers betyder det, at man er
klar 24 timer. Ogsa Store Bededag.

Lars Winther, Iwi@mejeri.dk

mejeri
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Markedet stotter sig
pa intervention

EU Faldende forbrug og eksport
har medfart stigende produktion
af smar og SMP til intervention.
EU's opkeb udger dog kun 1,25
pct. af maelkeproduktionen.

Med de nyeste tal for produktion og
eksport i starten af 2009 ses det tydeligt,
at interventionsprodukterne smar og
skummetmaelkspulver eri centrum.
Produktionen af begge produkter er
steget, desvaerre er eksporten i samme
periode faldet. Det betyder alt andet lige
et overskud i EU. Det er derfor heller ikke
underligt, at interventionen startede
for fuld skrue 1. marts, da produktionen
kunne rettes mod denne afsatningska-
nal allerede fra starten af februar. Som
ventet blev de faste mangder smgar og
skummetmaelkspulver hurtigt opkebt,
hvorefter Kommissionen gik over til
opkeb ved licitation.

Efter den seneste licitation er der nu
pr. 20. maj oplagret 77.315 ton smgr og
161.233 ton skummetmaelkspulver. Ud

EU-27: Produktion af

malkeprodukter

Konsummaelk 5,585 5.348
Smar 335 336
Ost 1.342 1.292
Sedmaelkspulver 141 137
Skm.pulver 165 172
Kondenseret maelk 1) 170 166

* Forelegbig ** Korrigeret for skudar
1) 6 EU-lande Kilde: ZMP/nationale statistikker.

Smor - priser

over intervention l2gges der ogsa fortsat
smer pad privat lager, hvor der p.t. er oplagt
83.021 ton.

1,25 pct. af maelken opkebes
Umiddelbart lyder det af meget, men vi skal
huske, at det samlede aktuelle offentlige og
private smearlager pd 160.336 ton kun udger
ca. 2,3 pct. af EU's samlede arlige produk-
tion af smarfedt. | normale ar oplaegges
der alene pa privat lager mellem 2 0g 2,5
pct. af smarfedtet, sa selvom den samlede
maengde oplagt smer i ar bliver starre, sa er
det dog ikke et uoverskueligt problem. Ser vi
endvidere pa den samlede intervention, sva-
rer de aktuelle mangder ret pracist til 1,25
pct. af EU's arlige maelkekvote. Behovet for
at opkegbe disse mangder skyldes imidlertid
ikke kvoteudvidelsen sidste ar pa godt 2 pct.
i de fleste medlemslande, for produktionen
hari det netop overstdede kvotedr ligget
under produktionen aret fgr og dermed godt
under den totale kvote. Det skyldes des-
vaerre, at forbruget fortsat lider under den
negative gkonomiske situation i Europa.
Kristian Svendsen, krs@mejeri.dk

EU-27: Eksport af malkeprodukter
Januar-februar
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Grith Mortensen,
chefkonsulent,
Forskning og
Fundraising, Mejeri-
foreningen,
gmo@mejeri.dk

forskning

Forskerne kigger nu pa drsagerne til darlig ost-
ningsevne. Her er laboratorietekniker Hanne Sen-
dergaard Moller ved at male pa ReoRox-apparatet.

Meaelk, der ikke kan koa-
gulere og blive til ost, er et skraek-
scenarie for alle osterier. Institut
for Fgdevarekvalitet ved Aarhus
Universitet undersgger hvorfor, og
hvordan problemet kan afhjzlpes.

Praktisk erfaring viser, at en stor del af den
danske og svenske malk har svaert ved at
koagulere og dermed blive omdannet til ost.
Det fgrer i bedste fald til en l&ngere ost-
ningstid og i vaerste fald til, at maelken slet
ikke kan omdannes til ost, eller at der sker et
stort tab af terstof til vallen. Og det koster
naturligvis pa bundlinjen.

Det er baggrunden for, at ph.d.-stu-
derende Pernille Frederiksen pa Institut
for Fgdevarekvalitet, Aarhus Universitet
i Foulum, nu eri faerd med at undersage,
hvorfor det gar galt, og hvad landmand
og mejerier kan gere for at lgse
problemet. Interviewet bliver dog
med hendes vejleder, seniorforsker
Lotte Bach Larsen, for samme dag
som interviewet skal finde sted, er
Pernille nedkommet med en sgn, og
hun er derfor lovligt forhindret.

30 pct. havde svaert ved at
stivne
Ideen til projektet opstod ved
afslutningen af et tidligere projekt under
Mejeribrugets ForskningsFond, hvor ost-
ningsegenskaber af maelk fra keger i Danmark
og Sverige blev undersggt.

"Her sa vi et overraskende stort antal
maelkeprgver med darlig ostningsevne. Fak-

OST Etjaevnt forbrug af ost far indholdet af det ‘gode’
HDL-kolesterol i blodet til at stige. Det viser en kostun-
dersggelse fra Oslo, hvor godt 18.000 personer deltog.
I konklusionen er der taget hgjde for motion og andre
faktorer, der normalt gger HDL-indholdet i blodet.

Kilde: | Food Lipids 200g9.
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sundhed

Nar meelken
(1ikke) tager form

tisk havde 30 pct. af preverne svaert ved at
koagulere, og nogle af prgverne blev aldrig
omdannet til ost. Disse prgver var kelelagret
i to dage, og det gav os ideen til blandt andet
at kigge p3, hvordan opbevaring og behand-
ling pd mejeriet pavirker koaguleringsev-
nen,” siger Lotte Bach Larsen.

Malk fra de sortbrogede keer giver
storst problemer

| farste del af projektet har Pernille Frederik-
sen undersggt, om der er forskel pa maelk fra
forskellige individuelle kger, og efter at have
screenet maelk fra 151 kger hos Kvaegbru-
gets Forsggscenter (KFC) star det klart, at
jerseykger producerer den bedste maelk, nar
det drejer sig om koaguleringsevne. Lotte
Bach Larsen peger pa, at en del af forklarin-
gen er det hgje proteinindhold. De sortbro-
gede keer klarer sig darligst, og variationen
fra dyr til dyr er meget stor. Det bekrafter
den viden, man allerede har pd omradet,
men det nye er, at forskerne nu vil ga videre
og afdakke arsagerne til variationerne i
ostningsegenskaberne.

"Darligt koagulerende malk kommer
oftest fra hgjtydende kger, og det er sand-
synligvis forklaringen pa, at SDM klarer sig
darligsti undersggelserne. De har nemlig
den hgjeste ydelse,” konkluderer Lotte Bach
Larsen.

Gruppen vil nu lede efter forskelle i
sammensatningen af de gode og de darlige
malkeprgver. Desuden undersgges det, om
det er genetikken, der spiller ind, for hver-
ken fodring eller laktationsstadie ser ud til
at have den afggrende pavirkning. De gene-
tiske aspekter undersgges i projektet 'Milk
genomics’, hvor man kigger efter genetiske
markarer for bl.a. koaguleringsegenskaber
hos 1.600 danske og svenske kger.

"Hvis vi kan finde en genetisk kompo-
nent, kan vi maske via avl ggre dyremateria-
let s meget bedre, at vi kan fastholde en hgj
ydelse. En hgj ydelse er bestemt gnskelig,”
konstaterer Lotte Bach Larsen.

Jagten er gdet ind pa mejeriet

Forskerne fortsaetter nu deres detektivar-
bejde i selve mejeriet, og her tyder de fagrste
resultater pa, at maelk, der ikke kan stivne,
kan pavirke koaguleringsegenskaberne af
blandingsmaelken i silotanken. Det betyder,
atden darlige malk meget vel kan pavirke
den samlede malkemangdes ostnings-
evne.

Nu skal effekten af varmebehandlinger,
skumninger og kalelagring af maelk over
flere dage undersgges. Desuden skal der
tages prever forskellige steder i osteproduk-
tionen.

"Hvem ved, om man ger noget i oste-
produktionen, som potentielt kan forringe
osteudbyttet,” filosoferer Lotte Bach Larsen.
De ferste resultater viser, at maelk, der er
kelelagret i flere dage inden selve ostnin-
gen, har en darligere koaguleringsevne end
frisk maelk. Lotte Bach Larsen understreger
dog, at der skal yderligere undersagelser til,
far hun vil saette to streger under resultatet.
Projektet foregar i samarbejde med Arla
Foods, KFC og Chr. Hansen. Dansk Kvaeg og
Innovationsloven er med til at finansiere
projektet, der farst slutter om godt to ar.

MALING AF MAELKENS
OSTNINGSEVNE

ing kan bl.a. beskrives ud
fra tre faktorer: hvor hurtigt malken starter med at
stivne efter tilsatning af ostelgbe (koagulerings-
tid), hvor hurtigt koaglet opbygges, og hvor fast
den endelige gelstruktur bliver (koagelfasthed).
Sidst h direkte med oste-
udbyttet og er et bedre mal for osteudbytte end

h Ayl

Koagelfasthed og koag ighed males pa
Institut for Fedevarekvalitet i Foulum med et Reo-
Rox 4 instrument, der oprindeligt er udviklet til at
male k lering af blod. den maler &ndrin-
ger i viskositet, og dens sterste fordele er, at meto-
den er god til at screene et starre antal prever, og at
der ikke skal bruges ret store prevemangder.

CASEIN Indtag af maelkeproteinet casein gger
mathedsfornemmelsen og omsatningen af energi.
Det viser en videnskabelig test, hvor deltagere med
et hgjt, jaevnligt indtag af casein forbraendte markant
flere kalorier end deltagere med et lavt indtag af pro-

teinet. Kilde: American Journal of Clinical Nutrition.
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Privatmejerierne dreftede Landbrug & Fedevarer

Selve generalforsamling i Foreningen
Danmarks Privatmejerier den 26. majma
karakteriseres som absolut udramatisk.
Samtlige personer pa tillidsposter blev
nemlig genvalgt, kontingentet forblev
uandret og der var ingen bemasrkninger
til formandens beretning. Det betyder, at
Jens Beierholm Poulsen fra Nerup Mejeri
fortsaetter som formand med sammen
med den hidtidige bestyrelse.

| beretningen kunne formanden
tilfreds notere en stribe vellykkede
samarbejdsprojekter i det forgangne
ar. Det geelder fllesindkeb af energi,
hvor en halv snes mejerier har faet
rabat pa el, naturgas og dieselolie ved
at forhandle sammen. Ogsa samarbejde
omkring arbejdsmiljg, valleforarbejdning
og afregningsmodel blev navnt.

Den igangvaerende proces omkring
Mejeriforeningens tilslutning til Land-
brug & Fgdevarer blev ogsa kommente-
ret af Beierholm.

"Det er naturligt at samle kraefterne
og lgfte flere opgaver i faellesskab, sa vi
udnytter synergier og varetager fgdeva-
reerhvervets interesser bedst muligt,”
sagde han. Samtidigt var han bekymret

for de serviceydelser, som en mindre
og tilpasset Mejeriforening kan tilbyde
i fremtiden, og han var ikke helt tilfreds
med beslutningsforlgbet.

"Beslutningen om tilpasningen er
reelt truffet uden om Mejeriforeningens
bestyrelse. Og sadan vil det selvfglgelig
vaere, men en markelig fornemmelse”,
sagde Jens Beierholm Poulsen.

Efter generalforsamlingen kunne
Michael Stevns, administrerende
direktar i Mejeriforeningen, gennemga
konstruktionen for den nye organisa-
tion og besvare en stribe spgrgsmal om
fremtidens serviceydelser.

Laes mere om generalforsamling og
efterfelgende debat pG Medlemsforum.

Jens Beierholm Poulsen
fortsatter som formand
for Foreningen Danmarks
Privatmejerier. | forbindel-
se med generalforsamlin-
genudtrykte han bekym-
ring forde serviceydelser,
som Mejeriforeningen kan

tilbyde i fremtiden. -

Klar til Feergerne

Med optagelsen af MBM er Mejeriforeningen rykket mod
nord - naarmere bestemt Faergerne. Farste mgde pa det
nye medlemsmejeris hjemmebane gav chefrddgiver Niels
Jacob Nyborg og konsulent Jan Morre Christensen mulig-
hed for at opleve en anderledes mejeriverden, nar det
gaelder volumen og priser.

Pernes 30 malkeproducenter og enlige mejeri pro-
ducerer 7,5 mio. kg maelk, som forsyner gernes 50.000
indbyggere med de fleste konsummaelksprodukter. De sma
forhold betyder bl.a. vaesentligt hgjere priser, hhv. en afreg-
ningspris pa godt 6 kr. pr. kg og en detailpris pa ca. 11 kr.

| de kommende madneder laves narmere aftaler for de
fremtidige serviceydelser til faeringerne.

ENDRUP ANDELSMEJERI fejrer 125 ar

DANMARKS FELDSTE ANDELSMEJERI fylder 125 ar den 18. juli 2009. Det fejrer
vestjyderne med bestyrer Gisle Nordlundi spidsen med en reception hos naboen
(-naesten!) Endrup Mgllekro kl. 10-18. Her er alle velkomne til at hilse pa mejeriets

leveranderer og medarbejdere.

Er man interesseret i mere af mejeriets lange historie, er der god hjzlp pa hjem-
mesiden www.endrup-andelsmejeri.dk under historie, hvor

mejeriets forskellige formaend bl.a. fortaeller

om deres tid med mejeriet. Mejeriets oste
er ogsa blevet forsynet med et jubilums-
maerke, som kort forklarer fakta.

Y.
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Fedevareindustriens
foretrukne hygiejnelesninger

Rengeringskvaliteten er afgerende for, om produktions-
kapaciteten er i top — bade pa CIP-linier og pa abne
overflader. Til rengerings- og desinfektionsformal
udvikler vi hgjeffektive midler i eget laboratorium
og skaber de rigtige rengeringslesninger til dit
produktionsanleeg. Vi implementerer kvalitetskontrol
af rengeringen pa dit anleeg, s& du lgbende far
dokumentation for renggringskvaliteten. Sadan bidrager
vi til fodevaresikkerheden.

NOVADAN"

Vi skaber pdlidelige lzsninger, der bidrager fil fadevaresikkerheden!

Platinvej 21 - 6000 Kolding - Tel. 7634 8400 - post@novadan.dk - www.novadan.dk




