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"Vil man vide, hvordan et godt
marketinginstrument kan se ud,
kan man kigge pa koen Karoline,
opfundet af det danske mejeri-
brugislutningen af 1950erne.

24.december

Kl. 18 (cirka) samles det meste af Danmark
omkring et veldakket bord med udsigt til

et pyntet trae med gaver under. Det er med
andre ord juleaften, og mon ikke der glider
en portion risalamande og andre mejerigtige

lzekkerier ned i lgbet af aftenen... Karoline var rgdternet og
Uanset hvad, sa gnsker redaktionen af godtfolk en GLADELIG JUL og et rigtig godt gennem en snes ar en maskot i
mejeri sine |aesere, annoncgrer og andet nytar. Tyskland, hvor hun reklamerede

for danske oste under
parolen "Prima, Prima

aus Danemark”. Ethvert
l ' D skolebarn kendte hende,
hun blev stattet af sa-

kaldte Karoline-piger, og

Atrejse er at leve, skrev H. C. Andersen som bekendt. Og efter at have vaeret en tur til New . .
Zealand heristarten af november, er det ikke svaert at give ham ret. skiftende danske land- +
Mens vinterkulden sneg sig ind over Danmark, var det berigende at opleve et solrigt og brugsdiplomater har revet

anderledes land og - ikke mindst - at mede mennesker fra andre dele af verden. Andre meje- Sigi haret over, at hun .
riverdener, om man vil. pludselig blev afskaffet. ” EH

Anledningen til rejsen var min deltagelse i IDF's World Dairy Summit i Auckland, New Zealand. ; -
En begivenhed, man kan la2se mere om i temaet af dette blad. Michael Kuttner, korrespondent | Berlin
. . . L . for Berlingske Tidende, i Berlingske
Nogle vil m3ske alligevel sparge, hvorfor repraesentanter fra dansk mejeribrug skal rejse Nyhedsmagasin, 22. november
om pd den anden side af jordkloden for at lytte til en stribe foredrag.
For mig at se, er svaret ligetil: Vi kan ikke klare os uden.

Bag de spektakulzre, internationale kon- "At presse en skat uden sund-

ferencer som World Dairy Summit ligger hedseffekt nedover hovedet
et fintmasket netvaerk arbejdsgrupper . . R
pa danskerne pa noget sa

og faglige kontakter, som vi ofte traekker

pd i vores daglige arbejde. For mit eget livsngdvendigt som deres
vedkommende kan jeg naevne Inter- fadevarer er politisk makvaerk.
national Milk Promoting Group - en lille Det er desvaerre endnu et

gruppe pa 20 personer, hvor vi konstant
orienterer hinanden om muligheder eller
trusler inden for kommunikation om

eksempel pa at regeringen nu
uddeler vilkarlige dummebg-

mejeriprodukter. der for at finansiere forarets
Etandet eksempel er skattelettelser til de rige.”
- R European Dairy Marketing Forum, hvor vi har fundet en samarbejdspartner

u . . . Formand for Fedevareforbundet NNF, Ole
F i til Morgenmaelkskampagnen. Samme sted er der for nylig blevet udviklet Wehlast om regeringens forslag til fedtskat.

enidé til en europaeisk, generisk kampagne med fokus pa naeringstaet- P& NNFs hjemmeside, den 14. oktober.
hed i mejeriprodukter. Ved at sta sammen her, har det vaeret muligt at
udarbejde en flles ansggning, som kan genere et samlet EU-tilskud pa

100 mio. kr. "Koldskal, det bliver
Det er efterhanden en kliché, at vi lever i en globaliseret tidsalder. Verden

. o i dagens varme,
er blevet mindre - og mere kompleks. Hvis et lille, eksportorienteret L
. : ; muligvis glade
land som Danmark vil vaere med, er vi ngdt til at have alle antenner
ude. Laere nyt, udveksle ideer, lade os inspirere. nyhed. Slut
Som sa meget andet godt, starter det ofte i det personlige made Torben Friis, nyheds-
med andre mennesker. redakter pa TV1 i dramaserien Borgen.

1 ophidset, redaktionel diskussion med
nyhedsvaert Katrine Fensmark i seriens 8.
afsnit, sendag den 14. november pa DR1.

P3 den anden side af jordkloden.
Afdelingsleder Winnie Pauli, wp@If.dk
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overblik

Fortsat lgse

ender omkring fedtaftgiften

Selvom regeringen har besluttet, at forslaget om afgift pa
maettet fedt traeder i kraft 1. juni, kan EU fortsat komme pa tvaers, da man

endnu ikke har godkendt forslaget.

Regeringen har sammen med Dansk Folke-
parti vedtaget en afgift pa maettet fedt pa
13 kr. pr. kg, som samlet skal bidrage med

1,5 mia. kr. til finansloven. Afgiften skal
ivaerksaettes med virkning fra 1. juli 2011 og
rammer bade olie, ked og mejeriprodukter.
Pa trods af betydelig kritik fra mange sider,
herunder ogsa Landbrug & Fgdevarers
heringssvar pa 29 sider, har man forelgbigt
fastholdt forslaget i grove traek. Det betyder,
at et mejeri fra sommeren 2011 skal beregne
mangden af maettet fedt i alle produkter
(malk undtaget), som palaegges prisen ved
salg til detailhandelen. Det &rgrer Landbrug
& Fgdevarer gevaldigt.

"Ordningen er en administrativ belast-
ning for danske fgdevarevirksomheder. Fed-
tafgiftens eneste formal er at skaffe penge
til statskassen”, siger Lone Saaby, direktar i
Erhvervspolitisk afdeling.

EU skal godkende

Selvom implementeringen altsa naermer sig
ude i horisonten, er der fortsat flere haenge-
partier, som skal falde i hak for regeringen.
Det gaelder fgrst og fremmest notifikationen
i EU.

"Alle nationale lovforslag, som har betydning
for varernes fri bevaegelighed, skal god-
kendes af EU-Kommissionen. Det er endnu
ikke sket og vi kan ikke fa svar pa, hvor langt
man er kommet”, siger Lone Saaby. Dermed
kan forslaget naeppe vedtages i Folketinget
inden jul, og dermed bliver det problema-

Eksempel - fedtafgift

Endanbo 45+ indeholder typisk 24 pct. malkefedt svarende til
16 pct. mattet fedt. Afgiften svarer til 2,08 kr./kg eller 2,60 kg./kg
inkl. moms., som mejeriet palaegger osten ved salg.

Eksport af gkologiske mejeriprodukter
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Lone Saaby: “Fedtafgiftens eneste formal erat
skaffe penge til statskassen”

tisk at give de normale seks maneder til at
implementere loven.

Retssag mulig

Afgiften kan altsa blive bremset af EU,

hvis man vurderer, at der er elementer af
tekniske handelshindringer for de gvrige
medlemslande. Regeringens EU-eksperter
ma dog antages at vaere opmaerksomme pa
problemstillingen. Landbrug & Fadevarer er
indstillet pa at forfelge sagen yderligere ved
alle EU-retlige instanser for at fa ordningen
afviklet. Dette vil formentlig koste tid og vil
derfor ikke forhindre ordningen i at traede i
kraft i ferste omgang.
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Naturmaelk har overtaget
Kristiansminde Gardmejeri pr. 1. september
og gger produktionen af de eksklusive, bio-
dynamiske oste baseret pa hemalk fra
Naturmaelk. Det sgnderjyske mejeri
gar ogsa egne veje nar det gael-
der musikken, idet man netop har
lanceret et rap-video pa YouTube og
mejeriets Facebook-profil. Her rap-
per fire af mejeriets leverandgrer
om det gkologiske landmandsliv.

P

NATURMAELK

Knuthenlund Gods fordobler
til naste ar bestanden af malkefar, sa stal-
dene fremover vil taelle over 625 af slagsen.
Samtidigt udvides mejeri og lager som faglge
af en ny kontrakt med Irma-kaeden samt pla-
ner om at sgge ud pa nye eksportmarkeder.
"Jeg haber, at eksporten i fremtiden vil udgere
25-30 pct. af produktionen”, siger godsejer
Susanne Hovmand'til @kologi & Erhverv. Hun
sigter bl.a. pd at afsaette de gkologiske gede-
og fareoste pa det tyske marked, hvor man
allerede har en raekke kontakter.

Mejerierne Thrane og @rbaek
fusionerede tilbage i 2006. Nu er man klar
til at tage endnu et skridt i samarbejdet, ndr
man ved arsskiftet flytter den sidste del af
produktionen fra Odense til det nye mejeri i
@rbaek, hvor man har restaureret det tidligere
fierkraeslagteri. Her skal de gvrige mejeri- og
lagerfaciliteter i @rbaek ogsa samles.
Ifglge mejeriejer Kent Thrane har
man dermed skabt rammerne for en
vaekst pa 20-30 pct. i omsaetningen
i de kommende ar baseret pa bade
syrnede produkter og konsummaelk, herunder
ogsa gkologiske produkter.

dew oripinale g

3,03 kr./kg
Arets 4. kvotebars gav en ligevaegtspris pa 3.03 kr./kg.,

hvilket er hgjeste pris siden august 2007.
KILDE: WWW.MAELKEUDVALGET.DK

Stigende gko-eksport

Danmarks eksport af gkologiske mejeriprodukter steg med 25 pct. fra 2008 til 2009 - fra
295,1 mio. kr. til 368,8 mio. kr. Det viser en ny opggrelse fra Danmarks Statistik.

Det er alene eksporten af konsumprodukter, der har trukket vaeksten. Eksporten i denne
kategori er steget fra 181 mio. kr. til 283 mio. kr., mens eksporten af ost og smar faktisk har
oplevet en mindre tilbagegang. En del af faldet kan muligvis skyldes lavere priser pga. hard
konkurrence pa det tyske marked, som er det vigtigste eksportmarked for dansk gkologi.
Danmarks Statistik opger ikke eksporten i mangder.

Danmark importerede gko-mejeriprodukter for 19,5 mio. kr. i 2009, hvilket er en stigning pa
3,0 mio. kr. i forhold til dret far. Importen er jaevnt fordelt pa ost, smgr og konsummaelkspro-

dukter.
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overskrifter

Danskerne har faet en mere positiv holdning til smer - endda uden Konrad og Aksels glade budskab.

Smer er godt. Ogsa som stof i medierne, hvor
smgrret fandt vej til adskillige overskrifter

i den forgangne maned. Stort set alle var
positive - bl.a. undersggelsen om Lurpak
som det eksport-brand, danskerne er mest
stolte af. Foran Carlsberg, Anton Berg og
andre staerke maerkevarer.
Analyseinstituttet Userneed stod ogsa bag
en anden undersggelse, som viste at de
mange seere af brgdrene Prices madpro-
gram "Spise med Price” bruger mere smgar
end gennemsnittet ogi evrigt anser smar
som en vigtig ingrediens i husholdningen.
Og endelig viste undersggelsen ogsa, at
forbrugerne valger smer, fordi det smager
bedst.

Salgsfremgang

| Andelssmgr, som star for eksporten af
Lurpak for Arla Foods, Bornholms Andelsme-
jeri og Thise Andelsmejeri, noterer direktar
Jens Refslund med tilfredshed de positive
overskrifter.

"Vihar jo lagt en strategi for, at maerket

skal vokse og har derfor fokuseret vores
indsats bade i salgsarbejde og markeds-
fgringen”, siger han. Indsatsen ser ud

til at baere frugt, da det samlede salg af
LURPAK er steget med 8 pct. i arets farste
10 maneder.

Vrede australiere

Etlille hjgrne af dette salg har vaeret i
Australien til luftfartsselskabet Quantas,
som serverer de sma kuvertsmar for de rej-
sende. Det satte sindet i kog hos formanden
for mejeristers fagorga-nisation i Victoria,
Chris Griffin.

"leg var rystet over at fa serveret smarimpor-
teret fra Danmark i et australsk flyselskab,”
udtalte han til The Weekly Times. Efterfal-
gende gik den australske landbrugsminister
Joe Ludwig ogsa ind i sagen og opfordrede
australiere til at kebe australske fgdevarer,
hvilket Jens Refslund ikke finder fair.

"Salget til Quantas er ganske enkelt udtryk
for et godt produkt og godt salgsarbejde,”
siger han.

Arla-chef er Nordjyllands bedste leder

Jonna Mortensen, mejeridirektar pa Bislev Mejeri, Arla Foods, er kdret til arets
Nordjyske leder i 2010 foran 55 indstillede kandidater. Motiverende og anerken-

dende ledelsesstil var en del af begrundelsen for pristildelingen.

Hvordan er det at vaere kvindelig leder i
mejeriverdenen ?

Selvom det er en mandeverden, tror jeg
samand ikke, at det er sa meget anderledes
endiandre brancher. Jeg oplever, at vi har
et godt arbejdsmiljg i Arla Foods, som er

ligintuition og indfglingsevne nogle gange

giver et bedre blik for den enkelte medarbej-

ders trivsel, hvor maend kan vaere lidt mere
kontante pa godt og ondt. Vi er maske ogsa
bedre til de blgde snakke, som betyder, at du
kommer teet pa medarbejderne.

Landbrug & Fedeva-
rer forsgger i samarbejde med Malke-

udvalget fortsat at finde en blgd land

ing

for kvotesystemet, som udfases endeligt

i 2015. P4 seneste kvotebgrs betalte
danske malkeproducenter atter dyrt
kvoter (3,03 kr./kg), hvilket er udtryk

for
for,

at kvoterne og udsigten til superafgift
snarer. Dette er ogsa tilfeeldet i andre

lande som Tyskland og Holland.
"Vierbl.a.idialog med Kommissio

nen om enten at @ge kvoterne generelt

eller fremrykke 3 pct. af den allerede

besluttede kvoteudvidelse for at skabe
en bledere afkapitalisering af kvoterne”,

siger Esben Tranholm Nielsen, konsul
Erhvervspolitik.

enti

Malken fremhaves som et af

de fa produktkategorier, hvor gkologi
produktionsform giver anderledes og

sk

sundere nzringsindhold, fremgar det af
en ny undersggelse fra DTU. Det er sam-
mensatningen af omega-3 fedtsyrer, som

er sundere, hvilket henfgres til graes-

fodring. Maelk i Arla’s Laerkevang-serie,

hvor kgerne ogsa er pa graes, har dog
lignende sammensaetning.

Arla Foods kunne 16.
november for 5. gangi drannon-
cere en forhgjelse af afregnings-
prisen. Dermed er den sakaldte
Arla-notering (Arlas aktuelle pris
plus forventede tillaeg/fradrag) nu
pa 280,5 gre/kg. for konventionel
maelk og 338,4 for gkologisk maelk.

en

praget af, at man har et k&mpe ledernet-
vaerk, hvor vi hjaelper hinanden og braender
for det faglige.

Jeg forseger selv at praktisere en anerken-
dende ledelsesstil, hvilket abenbart fungerer
meget godt.

(FOTO: VIGGO KRAGMANN)

Er der forskel pad mandlige og kvindelige
ledere ?

Nu skal man passe pa med at generalisere,
men pa visse omrader ja. Jeg tror, at kvinde-

| Arla Foods er der kun en handfuld kvindelige
mejeriledere. Er der flere pé vej ?

Det er jeg overbevist om. Bade pa mejerierne

og pa hovedkontoret i Viby ser du stadig flere

SPARGSMAL & SVAR

kvinder i lederstillinger, hvilket er udtryk for
en kulturforandring, som jeq tror er selvfor-
staerkende.

mejeri
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Vidste du, at
hver fjerde liter
meelk forarbejdes
med vores
procesudstyr?

Med mere end 250 selskaber
verden over kan GEA Group
altid levere den sidst nye

v procesteknologi til
produktion af alle typer af
mejeriprodukter.

Baseret pa en grundlaeggende forstaelse af
processerne i mejeriindustrien kombineret med vores
avancerede procesudstyr kan GEA - i teet dialog med
kunden - tilbyde komplette Iasninger, som opfylder
alle krav til fleksibilitet, produktsikkerhed og
hygiejnisk design.

GEA Liquid Processing | GEA Filtration | GEA Niro

GEA Process Engineering
GEA Liquid Processing

Ngrskovvej 1B, DK-8660 Skanderborg
Tel +45 7015 2200, Fax +45 7015 2244
post@gea-liquid.dk, www.gea-liquid.dk
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Hgj pa havarti
og whiskysovs

En journalistpraktikant drog fra Axelborg i Kgbenhavn til

Landsmejeriudstillingen i Herning.

Her er beretningen fra hans farste mgde med Danmarks starste ostebord.

Hendes krop rammer mig og tvinger mig to skridt bagud, ind i muren
af journalister og chefer, som har samlet sig om ostebordet og ham.
Hans Kongelige Hegjhed. Prins Joachim star endnu fem skridt fra mig
og trykker medievant haender med vindere af mejeriudstillingen.
Men kvinden er tilsyneladende ligeglad. Hun presser sig frem, og
stikker pind efter pind i ostene pa bordet med de holdvindende
produkter.

Jeg eriHerning for at fejre en hgijtid, der hedder Landsmejeri-
udstillingen, og ligesom 8.281 andre besggende har jeg medbragt
en glubende sult pa gedeost, regato, ngkkelost, graddost, Castello,
Jarlsberg og danablu. Jeg er en grenskolling fra Kebenhavn, journa-
listpraktikant fra Landbrug & Fedevarer og en totalamatgr pa den
store dansk/skandinaviske mejeriudstilling i Messecentrets hal M.
Ogjeg er pa vejind i ostelgbets overhalingsbane omkring Danmarks
starste ostebord.

1 ostelgbets inderbane

Maelkepulver, agge-fri brownies og fladeost med et kalorieindhold,
der kan fa enhver fedthystade til at bryde graedende sammen. Jeg

r i Kk
et

(FOTO: BIRGITTE RADKJAR)

Af Jonas Préschold Erlandsen, som fik laert kunsten at spise ost med pind

smager alt, hvad der kan smages pa, og en usynlig kraft driver mig til
at stikke traepinde og tandstikkere i produkter, jeg aldrig ville have
&nset i mit lokale supermarked. Jeg halder revet mozzarella op pa
en plastikgaffel og spiser fladehavartii tre forskellige versioner.
Abner plastikaeske pa plastikaeske efter ost i terninger, som et lille
barnien meget stor slikbutik.

Jeg finder en svensk kvinde i hvid kittel, der star og haelder kold
tomatsuppe og sovs op i snapseglas. Jeg sperger hende mistroisk, om
der overhovedet er nogen, der drikker gibbernakker af kold sovs.

"Ja, det er faktisk overraskende populart. Jeg har mattet fylde op
flere gange allerede. Det er kun madlavningsfleden, folk holder sig
fra,” fortaeller hun. Hun peger pa madlavningsfleden, som ganske
rigtigt ser ud til at veere forholdsvis ubergrt.

Pa hele bordet er det whiskeysovsen, som er mest eftertragtet,
og det ikke er tilfaeldigt. Tror hun.

"Det erisar de unge, der kommer og smager den. Maske tror de,
at de kan blive fulde af den?”, sparger hun spggefuldt.

Jeg griner med pa hendes bemaerkning, men tager for en sikker-
heds skyld en dram kold whiskysovs. Den virker ikke umiddelbart ikke

Snapseglas efter snapseglas indtages mejeriprodukter pa stribe. Specielt whiskysovsen var populzrishotform. M&ndene her har dog kastet sig over milkshakes.
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til at indeholde de store promiller, men man kan jo aldrig vide.

For at sovsen ikke skal fale sig alene i min maves dyb, supplerer
jeg med otte forskellige slags kakaomaelk og iskaffe i alle afskyg-
ninger ved et nzerliggende bord. Det viser sig at veere en darlig
kombination, da min krop nu fgles som én stor chokolatté. Pa trods
af, at jeg i min position som kebenhavner, fer har haldt litervis af lat-
térisvaelget, bliver det for meget for min ellers treenede mavesaek.
Jeg ma have noget fast fede til at suge vaeden. Men alt jeg kan se er
feta, cremefraiche og maelk. Jeg spgrger mig for, og det giver hurtigt
resultat, da en kittelklaedt kvinde siger.

"Der er kiks henne ved smgrbordet.”

Smeltet smor

Ved smerbordet finder jeg ganske rigtigt et par mariekiks, som jeg
roligt, og med dybe vejrtraekninger, far tygget mig igennem. Pa
min tredje kiks beslutter jeq at tilfgje et tyndt lag smer. Netop som
plastikkniven borer sig ned gennem smarrets overflade, bliver jeg
afbrudt.

"Du kan ikke smage smerret ordentligt, hvis du putter det pa en
kiks,” siger en kittelklaedt mand bag langbordet til mig.

Manden hedder Jakob Pedersen, og han laver ikke bare Dan-
marks, men ogsa Skandinaviens bedste smar. Jeg sperger ham,
hvordan det sa er meningen, man skal smage pa smarret. Han siger,
at der er flere ting, man skal vaere opmaerksom pa.

"Farst kigger man pa smarret. Ser om overfladen er ja@vn, og om
den er fedtet eller vaesker,” forklarer Jakob Pedersen, mens han kig-
ger demonstrativt pa en dbnet pakke usaltet Lurpak.

Han stikker en tyk traepind i smerret, og fortaeller, hvordan konsi-
stensen kan bedgmmes, og sa kommer han til det, vi startede ved.

"Smerrets smag er ogsa vigtig, og dets made at smelte pa
tungen..." Han stopper forklaringen, da han placerer en tommelfin-
gertyk smarklat pa sin tunge. Med et koncentreret udtryk maerker
han efter, hvordan smarret smelter i munden. Han smager pa det og
kerer den flydende masse rundt, inden han spytter det heleudien
skraldespand. Jeg sparger ham, om det ikke kraever overvindelse at
putte sd meget smgr i munden pa én gang.

"Det gjorde det i starten, men ikke la2ngere,” siger han. "Jeg ger
det hver dag nu,” tilfgjer han efter at have tarret sigom munden.

Jeg griber en traepind, og tager en vaesentligt mindre smgrklump
i munden, spytter ud, og konstaterer, at jeg tilhgrer gruppen af ama-
terer, som bedst kan lide lidt kiks under smarret.

Overgivelsen

En kakaomaelk fra Norge med banansmag, proteinyoghurt fra
Island, kold pebersovs og ost. Massevis af ost. Danmarks starste
ostebord har givet mig en gedigen mavepuster, og jeg faler mig
svedig og svimmel af ost med skimmel. En venlig sjael har opstillet en
vandautomat ved en af hallens store indgangspartier, som leverer
en tiltraengt brise af frisk luft. Jeg betragter to unge kvinder, som
tydeligvis lige er ankommet. De kaster sig skruppellgst over fem
forskellige slags feta, og eri gang med den sjette, da jeg beslutter
mig for, at mine timer i Herning er talte. Bare tanken om at putte
noget fra en tandstik, traepind eller gaffel i munden, far min mave til
at sngre sig sammen.

Pa vejen ud forseger jeq alligevel at tvinge et par gratis karamel-
ler, fra en stand med mejerirobotter, indenbords, men jeg ma putte
dem i jakkelommen til senere brug. Min mave kan ikke mere.

Ostemekkacenter Herning fortoner sig i bilens bagrude, mens jeg
saetter kursen tilbage mod Kebenhavn. Med et saligt smil om mun-
den, forlader jeg den store hal og den slagmark, hvor der de naeste
par dage vil blive udkeampet tusindvis af kampe mellem mennesker
og deres maver. Tak for mad, Herning.

mejeri

Arets glade vindere

DOMMEN Gamle Ole fra Tistrup er skandinaviens
bedste ost, mens norske Tine vandt i konsumkate-
gorien med en ‘'Tunga’ blabaeryoghurt.

Skandinaviens bedste mejeriprodukter kommer fra Tistrup,
Holstebro, Slagelse og Trondheim.

Sadan lyder status efter arets Scandinavian Dairy Contest/
Landsmejeriudstillingen 2010 i Messecenter Herning i starten
af november. Sammenlagt 1.651 mejeriprodukter fra Danmark,
Sverige, Norge, Faergerne og Island var linet op til konkurrence.

OST SMOR
Skandinavisk og Skandinavisk og
dansk mester

dansk mester

Mejerileder Lars Nissen og Mejerileder
ostemester GertBjerre, Anders Skaanning-Heglund
Arla Foods Tistrup Mejeri. ogJohn Jacobsen,

Dansk og skandinavisk mester
med endanbo
Gamle Ole XXL 45+, 9 kg.

Arla Foods Holstebro Mejeri.
Dansk og skandinavisk mester
med en 250g salt DK LURPAK

KONSUM
Dansk mester

KONSUM
Skandinavisk mester

Mejerileder Thomas Kaiser og
Michael Suldrup, Arla Foods,
Slagelse Mejericenter.

Kvalitetsleder Sigrid Jule Thorsen og
mejeriarbeider Bjerg Samskot,
TINE Tunga Mejeri.

Mejeriudstilling pa TV

Land-tv har produceret en starre reportage fra arets mejeri-
udstilling i Herning. Den bliver sendt pa de regionale kanaler
i perioden 3. - 9. dec. Find de regionale sendetidspunkter pa
hjemmesiden land-tv.dk. Her kan man ogsa se udsendelsen
direkte pa nettet.

Reportagholdet fraLand TVifard
med at dokumentere finaledom-
mernes votering under den skandi-
naviske mejeridyst.
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overblik

USA: Den ferende amerikanske
mejeriproducent, Dean Foods, angiver
'betydelige udfordringer’ pa markedet

_] som arsagen til, at koncernen
‘.--"

har oplevet et markantiind-
tjeningen pa friske mejeripro-
DEﬂn dukter. | tredje kvartal faldt
T Dean Foods driftsindtaegter pa
friske mejeriprodukter med 33
pct. til USD 116 mio.
FRANKRIG: Rygterne svirrer om forskel-
lige kebstilbud pa verdens naeststerste
yoghurtproducent, Yoplait,
som ejes af hhv. andelsselska-
- bet Sodiaal og investerings-
selskabet PAI Partners. Senest
er et tilbud fra Lactalis afvist.
I stedet skulle Nestle vaere pa vej med
et kgbsbud, hvilket hilses velkommen af

Yoplaits administrerende direkter, Lucien
Fa.

JAPAN: De japanske malkeleverancer

I3 iaugust 3,2 pct. under leverancerne

i samme maned sidste ar. Det viser en
opggrelse fra AMI/ Alic. Indvejningen er
gaet tilbage siden oktober sidste ar. Sam-
menlagt blev deriaugustindvejet 631,8
mio. kg. pa landets mejerier. | de fgrste
otte maneder af 2010 blev der indvejet i
alt 5,26 mia. kg, hvilket er 1,7 pct. under
indvejningen i samme periode i 20049.

HOLLAND: FrieslandCampina lukker
osteanlaggene Varsseveld og Leerbroek,
og reducerer antallet af ansatte pa to
i andre anlaeg med osteproduktion. Samti-
A dig vil selskabet investere 47
-J/_\r' mio. euro i 5 af selska-
IERELUTEEEE pats andre osteanlzag.
Samlet set medfarer
disse tiltag tab af i alt 159 arbejdspladser,
og oprettelse af 52 nye stillinger.

SVERIGE: Arla Foods har tilkendegivet
interesse i at overtage Milkos mejeri med
135 medarbejdere i Sundsvall,
som ifglge ejeren er pa vej
mod en lukning. Milko har dog i
fgrste omgang afvist et salg af
mejeriet, som ligger 360 kilo-
meter nord for Stockholm og narmeste
Arla-mejeri.
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EU-plan gle

LAN DBRUGSPOLITI
bel ahne n mlljﬂvenhg pr rodi

_._-—||

re &}eevne vurde'reLLanru & Varer

EU-Kommissionen praasenterede i uge 46
forskellige modeller for den fremtidige
landbrugspolitik efter 2013.

Forslaget rummer mange elementer,
som bade bekymrer og begejstreri Landbrug
& Fgdevarer.

"Udspillet rummer flere positive elemen-
ter, som sammentanker landbrugspolitik-
ken med EU’s 2020 klimamal og fokuserer
pa baeredygtig produktion. Det er positivt,
hvis bare vi kan sikre en godskrivning af den
indsats, vi allerede har lavet som fore-
gangsland”, siger Niels Lindberg Madsen,
teamleder i Erhvervspolitik. Han noterer
0gsa, at udspillet fortsat opererer med en
udfasning af malkekvoterne i 2015, som
hidtidigt aftalt.

Global konkurrence vigtig
P3 negativsiden laegges til gengaeld op til at

100,000 M=

praemiere sma og mindre effektive landbrug
og samtidig haeve stgtten til f.eks. landbrug
i bjergomrader. Derudover legges der op

til et avre loft over stgtten til de store og
effektive landbrug, hvilket ikke er i overens-
stemmelse med danske interesser.

"Her er flere af de store lande heldigvis i
samme bad som os", siger Niels Lindberg Mad-
sen, som efterlyser flere vaekstelementer.

"Landbrugspolitikken bgr i hajere grad
stimulere vaeksten og de omrader, hvor vi
har en chance i den globale konkurrence
mod USA, Kina og Brasilien,” siger Niels
Lindberg Madsen. Kommissionens med-
delelse er det fgrste rammeudkast, som skal
danne grundlag for forhandlinger mellem
medlemslandene i lgbet af 2011 og derefter
veaere grundlaget for den endelige beslut-
ning i Ministerradet og Parlamentet i 2012.

keproducenter

stoppede malkeproduktionen i EU i kvotedret 2009/10. Dermed er der 830.000 aktive
malkeproducenter i de 27 medlemslande (Kilde: Dairy Markets).

Stgrre import 1 Kina og Indien

MaelkeproduktioneniKina og Indien har sveert ved at fglge

med stigende efterspargsel.

Efterspargselen efter mejeriprodukteriKina
og Indien vokser knap 6 pct. hvert ar. Og
selvom begge lande har ambitigse program-
mer for at @ge den indenlandske produktion,
sa kniber det med at felge med. Derfor
vurderer hollandske Rabobank nuien ny
rapport, atimportbehovet vil vaere stigende
i de kommende tre ar - og ikke blot 12-18
maneder, som tidligere forudset.

Kinesisk forbrugerskepsis

Det kinesiske marked er fortsat pavirket af
melamin-skandalen og forbrugerskepsis
overfor egne produkter.

"Det har betydet hgjere importi 2010
end forudset. Samtidigt star det klart, at den
kinesiske egenproduktion i 2008 og 2009 er
lavere end angivet i de officielle statistikker,”

siger Tim Hunt, senioranalytiker i Rabobanks
Food & Agribusiness Research.

Indisk fedtunderskud

Indien har traditionelt vaere selvforsynende
med mejeriprodukter. Sidste ar betad tarke
og stigende foderomkostninger en vaesent-
lig opbremsningi produktionen, og indiske
smgrprodukter var vaek fra hylderne i mere
end en mdned. En voksende befolkning pa
over én milliard, som har stigende kgbekraft,
vil derfor have betydelig effekt pa verdens-
markedet.

"Vivurderer, at Indien igen vil komme i
fedtunderskud i lavsa@sonen. Og nar Indien
farst lukker op forimporten, kan det markes
i hele verdenen”, siger Tim Hunt pa Rabo-
banks hjemmeside.

mejeri



tema World Dairy Summit 2010

Globalt sammenhold

Der var rekorddeltagelse til IDF's arsmgde i New Zealand, hvor de delegerede blev praesenteret for
en ny strategi for organisationen og en lang raekke intiativer pa miljg- og klimafronten. IDF er for alvor blevet det
globale samlingspunkt for mejeriindustrien.

Af projektkoordinator

Sanne Bastholm Rasmussen og
fedevarechef Jergen Hald Christensen,
Landbrug & Fedevarer

2.200 delegerede fra 66 lande var fra den 8.
til den 11. november samlet i Auckland, New
Zealand til IDF (International Dairy Fede-
ration) World Dairy Summit 2010. Ud over
at kunne glade sig over rekorddeltagelse,
kunne IDFs repraesentanter praesentere en
raekke markante initiativer og resultater:

En ny forretningsstrategi kaldet SWIFT (se
boks).

En teknisk specifikation til bestemmelse
af melamin og cyanursyre i mejeriprodukter
og malkepulver. Efter melaminskandalen
i Kinai 2008 tog IDF hurtigt teten og fik en
international anerkendt teknisk specifika-
tion vedtaget pa rekordtid.

Endelig kunne IDF fremlaegge adskillige
analyser oginitiativer inden for baeredyg-
tighed, miljg og klima. | det forlgbne ar har

Ny strategi for IDF

IDF’s bestyrelse har op mod konferencen
udarbejdet en ny vision og strategi for den
107 ar gamle organisation. Malet er, at sikre,
at IDF er globale mejeriverdens effektive og
handlekraftige omdrejningspunkt.

Vision og strategi er samlet i forkortelsen
SWIFT: Speed, Worldwide visibility, Impact,
Focus, Transparency (Hastighed, Global
synlighed, Indvirkning, Fokus, red.)

SWIFT blev praesenteret i forbindelse med
den officielle dbning af darsmgdet sammen
med en rekke eksempler pa, hvordan IDF har
levet op til visionen gennem det sidste ar.
Speed - IDF fik hurtigt samlet en raekke eks-
perter, da der var problemer med Melamin

i Kina. Man fik pa kort tid udarbejdet - og
anerkendt internationalt - en faelles analy-
sestandard.

Worldwide visibility - pa miljg- og baere-
dygtighedsomradet har IDF veeret omdrej-

mejeri

IDF - som den farste sektor i fgdevareindu-
strien - udviklet retningslinjer til at beregne
klimapavirkningen fra konkrete mejeripro-
dukter. Ogsa kaldte ‘cabon footprint’. Paral-
lelt hermed har man publiceret en sakaldt
‘Grgnbog’, der dokumenterer hvad mejeri-
industrien ger for at nedsaette sit bidrag til
klimaandringerne.

Men der var naturligvis mange andre
interessante og vigtige emner pa arsmgdets
dagsorden. | dette tema giver en raekke af
de danske delegerede et indblik i, hvad der
foregik pa et udvalg af konferencerne: Politik
og gkonomi, miljg, osteteknologi, mejerivi-
denskab og ernaering.

Sammenhold. En gruppe maoirier underholdt pa scenen, da World Dairy Summit abnede i Auckland, New Zea-
land den 8. november.

ningspunktet for underskrivelsen af “Global
Agenda for Action”, hvor en raekke mejerior-
ganisationer og virksomheder opstiller mal for
deres indsats pa dette omrade fremadrettet.
Impact - IDF har gjort en stor indsats i Codex
Alimentarius med formulering, revideringen
og moderniseringen af mange standarder.
Fx er det lykkedes at fastholde en omreg-
ningsfaktor pa 6,38 for protein i maelk. Pa
trods af hard modstand fra sojaindustrien,
som kaampede for en lavere faktor og der-
med ringere vaerdi af malkeprotein.

Focus - pa ernzringsomradet har IDF
varet en god mgdeplatform for at na til
enighed om aktuelle emner. Pa den made
har mejeriverdenen kunnet tale med én
stemme verden over i forhold til forskellige
regeringer og internationale organisationer
som WHO og FAO. Fx i forhold til at nuancere
opfattelsen af maelkefedt.

Transparancy - IDF har moderniseret sin
kommunikationsstrategi, lanceret nye hjem-

mesider m.m. Man inddrager alle medlem-
mer og National Komiteer i sit arbejdet via
hgringsprocesser.

Danskere i IDF

Chefkonsulent i Landbrug & Fgdevarer,
Claus Heggum, er formand for det faglige
arbejde i den internationale IDF-orga-
nisation, SPCC (Science and Programme
Coordination Committee)

Pa konferencen prasenterede han
fire fokusomrader, som demonstrerede
IDF's nye SWIFT-stategi. Det foregik pa
video, da Claus Heggum pga. en ulykke var
forhindret i at vaere til stede pa WDS - for
farste gang siden 1986.

Fedevarechef i Landbrug & Fadevarer,
Jergen Hald Christensen, er medlem af
bestyrelsen, kaldet IDF Board. Han vareta-
ger tillige gkonomien i IDF, pa posten som
IDF Treasurer.
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Mejerier 1

front 1

Kklimakampen

Som den fgrste sektor i fedevareindustrien har
mejeribranchen udviklet retningslinjer til beregning af et produkts
bidrag til klimaandringer - det sdkaldte ‘carbon footprint'.

Af Anna Flysja, PhD-studerende i
Corporate Quality, Enviroment,
Health & Safety, Arla Foods

Mejeri- og maelkeproduktionens indvirkning
pa de globale klimazndringer var i hgj grad

i fokus pa World Dairy Forums konference
om miljg. | det forlgbne ar IDF har udviklet
retningslinjer til at beregne carbon footprint
af maelk og mejeriprodukter, og disse blev
fremlagt pa konferencen. Mejerisektoren

er den fgrste sektor af fgdevareindustrien,
som har udviklet faelles retningslinjer for

at beregne et produkts bidrag til klimazen-
dringerne. (se link til mere information pa
nettet)

Brian Lindsay fra SAl Platform, fremlagde
‘Global Dairy Agenda for Action Climate
Change’, der ogsa blev omtalt pa World Dairy
SummitiBerlin 200g. De syv organisationer
(IDF, SAI Platform, BNP, IFAP, EDA, FEPALE og
ESADE), som star bag initiativet, repraesen-
terer 1,5 mio. maelkeproducenter og mere
end 85 pct. af den globale malkeproduk-
tion. Formalet med initiativet er at vise,
hvad mejeriindustrien ger for at nedsaette
sit bidrag til klimaandringerne. En oversigt
over aktiviteterne findes i en sakaldt
‘Grenbog’ - et levende dokument, opdateres
lgbende og i dag bestar af 330 projekter i
seks hovedomrader i 42 forskellige lande.
Ggrnbogen kan laeses pa nettet (se link).

Naeringsindhold

gor melken klimavenlig

Det er blevet mere og mere almindeligt
at beregne et produkts carbon footprint,
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men det giver ikke altid meget mening at
sammenligne klimapavirkningen fra en kg
produkt med et andet. Mzlk har fx har en
meget hgj naeringsstof taethed (18 af 22 af
de vigtigste naeringsstoffer, vi dagligt har
brug for).

Anna-Karin Modin-Edman fra Svensk
Mjolk kunne fortaelle om en ny undersggelse
fra den svenske mejeriorganisation, som
viser, at malk er en af de mest klimavenlige
drikkevarer, nar man indregner narings-
vardii forhold til klimapavirkning.

Andre emner pa konferencen var spild,
energi, vandforbrug (‘'water footprint’) og
emballage, og hvordan virksomhederne
arbejder med at reducere pavirkningen
af miljget. Primaerproduktionen tegner
sig for de stgrste miljgpdvirkninger, men
det er ogsd det omrdde, hvor det er mest
kompliceret at fortage forbedringer. FAO
udpegerien ny rapport (Greenhouse Gas
Emissions form the Dairy Sector, A Life Cycle
Assessment) kulstofbindingen i graes, som
et af de omrader, hvor maelkesektoren kan
en gere vasentlig forskel i forhold til reduk-
tionen af drivhusgasudledning. Der er dog
stor usikkerhed omkring potentialet i dette
indsatsomrade, og yderligere forskning er
ngdvendig.

Laes mere
pa nettet

Mejeriprodukters klimapavirkning.
IDF's model til beregning af ‘carbon
footprint”:

www.idf-lca-guide.org

Granbog om mejeriidustriens initiativer
pa klimaomradet:
www.dairy-sustainability-initiative.org

Arets World Dairy Summiti Auckland, New Zealand samlede folk fra det
levans for mejeribranchen.lalt deltog 2.200 delegerede fra 66 lande.

Ost i udvikling

OSTESYMPOSIUM
Biokonservering og probiotika er
pa vejind i osteproduktionen.

Af Saren Lillevang, Arla Foods

DIAA Cheese Science er navnet pa et
ostesymposium, som afholdes af den
australske mejeriorganisation - Dairy
Industry Association of Australia. | ar
blev symposiet afviklet over to dage i
forbindelse med WDS i Auckland, NZ.
Omkring 300 personer overvaerede i alt
syv sessioner med faglige indlaeg, som
kom vidt omkring forskellige aspekter
af osteproduktionen. Fra innovation og
fadevaresikkerhed til bakteriologi, smag
ogindhold af fedt og salt.

mejeri



meste af verden til en lang raekke af seminarer og konferencer medre-

ERNAERING

Mezlk, sundhed og sygdom

Af Chefrddgiver Susan Renholt Hansen,
Mad, méltider og erneering i
Landbrug & Fedevarer

Probiotika mod bgrneeksem

Ny forskning, der blev praesenteret pa
ernaringskonferencen i Auckland, viste at
laktobacillus rhamnosus GG kan vaere med
til at forebygge eller mildne barneeksem,
hvis den gives til moderen under graviditet
og amning, og siden til det lille barn. | stedet
for at fremprovokere eksem, ser det altsa ud
til at visse typer af syrnede maelkeproduk-
ter vil kunne forebygge. Barneeksem er en
udbredt og staerkt generende sygdom der
rammer mindre bgrn.

Transfedtsyrer
En ny amerikansk undersggelse kunne ikke
vise at transfedtsyrer (TFA), der stammer fra

Folgende trends kan fremhaves fra ostesymposiet:

® |Innovation erividt omfang blevet drevet af ansket om rationalisering. |
fremtiden vil innovationen ogsa blive drevet af nye mdader at producere ost

pa

® C(Cheese safety har fokus pa biokonservering med mikroorganismer/bacte-

riociner og pa praediktiv mikrobiologi.

® Flavour og smag har fokus dels pa dannelse af smag/aroma vha. mikroor-
ganismer og dels pa hvordan vi som ostespisere, oplever smag og aroma i

forhold til tekstur og frigivelse.

® Ost kan muligvis vaere matrice for probiotika og dannelse af bioaktive
peptider med antimikrobiel virkning og fysiologiske effekter.

® Ostemodning er et emne inden for traditionel protein- og fedtnedbrydning
som fortsat forskningsobjekt. Men ogsa nye aspekter som interaktioner
mellem forskellige mikroorganismer indgar i omradet.

® |avfedt- oglavsaltholdige oste bliver et key issue i fremtiden. Laser meje-
riindustrien ikke selv opgaven, vil der formentlig blive lovgivet omkring
dette. Et action team under Standing Committee Dairy Science and Tech-
nology er dannet for at arbejde med omradet bade sikkerhedsmaessigt og

teknologisk.

® Rationalisering er - og vil i fremtiden - vaere et interessant emne. Dette
blev belyst ud fra australske erfaringer pa omradet.

mejeri

maelk og kvaeg, skulle vaere mindre farlige
end de industrielt producerede transfedt-
syrer, som har vakt sd stor opmaerksomhed
over de sidste 15 ar. Spgrgsmalet er dog,

om det betyder noget for vores sundhed.
Danmark har fjernet TFA fra alle margariner,
og derfor far vi naesten kun TFA fra mael-
keprodukter og kad. Det er dog meget sma
mangder, danskerne spiser gennemsnitligt
1,4 g TFAialtomdagen. Deter langt frade
20 g Ernzeringsradet (2003) vurderede, at
en habil fastfood konsument ville kunne
komme op pa dagligt.

Der kommer hele tiden nye studier til,
nogle pegeriden ene retning, nogle i den
anden. De kan ikke std alene, men skal vur-
deres i metaanalyser, sammen med tidligere
resultater.

Udeluk ikke maelk fra kosten

Nogle forskere mener at den hgje fore-
komst af allergi, man ser i dag, skyldes et
alt for rent miljg. Nar immunsystemet ikke
holdes i gang 'keder det sig’, og begynder
at reagere pa ligegyldigheder. Ud fra dette
bar man ikke isolere det allergisk dispo-
nerede barn fra de stoffer, det muligvis
kan blive allergisk over for, men i stedet
eksponere barnet for dem tidligt, sa det
gradvis kan udvikle immunitet - overfor fx
komaelk.

Det skal understreges her, at bgrn der
harudviklet allergi overfor malk IKKE ma fa
maelk eller maelkeprodukter far speciallaage
giver grent lys.

Undersggelser viser at flere af dem
der menerde ikke taler maelk, faktisk har
vaesentlige mangler i kosten, da det giver
store hulleri ernaringen at udelukke hele
fa@devaregrupper.

FEldre skal have maelk
Hos de aldre er det ekstra vigtigt med en
naeringstaet kost, og derfor er naerings-
stofanbefalingerne hgjere efter 75 ars alde-
ren. Den naturlige aldringsproces nedsaetter
nemlig optagelsen af mange vitaminer og
mineraler. B,, vitamin, som blandt andet
har indflydelse pa kognitive funktioner, dvs
evnen til at opfatte, laere, lgse problemer
og erkende, er saerlig falsomt. Samtidig er
calcium, D-vitamin og protein hjgrnesten i
knoglerigtig kost.

De ldre bar altsa huske at skylle deres
daglige D-vitamintablet ned med maelk.
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Fremtidens mejeriprodukter

Nanoteknologi, bioaktive komponenter og produktstrukturens
indflydelse pa mejeriprodukternes smag. Forskningskonference havde fokus pa udvikling af nye produkter

og produktionsmetoder.

Af forskningsdirektar
HenrikJ. Andersen, Arla Foods

Mejerividenskabs- og teknologikonferencen
havde overskriften ‘Mejeriprodukters struk-
tur: ved interface’. Indlaaggene spaendte fra
produktstrukturens indflydelse pd smagen
af mejeriprodukterne til beskyttelse af bio-
aktive malkekomponenter og udviklingen
inden for de lidt mere traditionelle omrader
som fx effekt af lipidsammensatning og nye
forarbejdningsteknologier.

Konferencen forsggte sdledes at
fokusere pa behovet for at sammenkoble
forskellige aspekter af mejeriforskningen

for at finde ngglen, der fremadrettet kan
sikre udvikling af nye produkter. Dette blev
eksemplificeret gennem resultater, som
viste betydningen af interaktion mellem
struktur, smag og forskellige forarbejdnings-
teknologier, samt levering af funktionelle
komponenter i malk og mejeriprodukter
under betingelser, der reflekterede den
menneskelige fordgjelse.

Nano vinder frem

Udviklingen inden for nanoteknologien
begynder nu tydeligt at seette sine spori
andre videnskaber herunder ikke mindst i
mejerividenskab. Her ggr nanoteknologien
det numuligt, at visualisere de fysiske
strukturer i maelk og mejeriprodukter ned
pa et hidtil uset molekyleniveau og hermed
ogsa molekylernes interaktion, der har stor

Professor Harjinder Singh, Riddet Institute, Massey University, New Zealand pa talerstolen. I sitindlagre-
degjorde han blandt andet for, hvordan nanoteknologien gor det muligt, at visualisere de fysiske strukturer

imalk og mejeriprodukter ned pa et hidtil uset molekyleniveau.
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betydning for strukturen af mejeriproduk-
terne. Dette blev der bl.a. givet et oversigt-
foredrag omkring af professor Harjinder
Singh, Riddet Institute, Massey University,
New Zealand.

Peter de Kok fra Nizo, Holland gav end-
videre et overblik over den seneste viden
omkring fgdevarestrukturer og flavour. De
mest interessante resultater, der blev pree-
senteret, viste at modifikation af flavouro-
plevelsen via &@ndringer i fgdevarestruktur
pavirker maethedsfornemmelsen af det
‘samme’ produkt.

Hgjtryksteknologi
Primarproduktionsparametre og forarbejd-
ningsprocedurers indflydelse pa kvalitets-
parametre i malk og mejeriprodukter var
et andet emne pa konferencen. Her kunne
Maria Glantz, Lunds Universitet, blandt
andet prasentere resultater, der tydeligt
viser, at det er muligt at optimere maelkeka-
rakteristika, herunder dens funktionalitet
via genetisk selektion.

Dertil et interessant indlaag omkring hgj-
tryksteknologi, der kan bevare bioaktivite-
ten i maelkefraktioner. Der eringen tvivl om
at denne teknologi vil vinde stor udbredelse
den dag, hvor teknologien bliver rentabel.

Oprensning af bioaktive komponenter
Sidst pa dagen blev samspillet mellem
mejeriteknologi og sundhed sat i fokus. De
mest interessante indlaeg ved denne ses-
sion blev praesenteret af Brad Woonton og
Bita Farhang. Ferstnavnte viste helt nye
resultater omkring anvendelse af tempera-
turfglsomme resiner til skdnsom isolering/
oprensning af bioaktive malkomponenter,
hvor et meget overbevisende eksempel pa
isolering af lactoferrin fra maelkematricen
blev vist. Bita Farhang fortalte om hvorle-
des fosforlipid liposomer kunne benyttes
som baerere af bioaktive komponenter,
samt hvordan disse bioaktive komponen-
ter kan inkorporeres i maelkefosforlipid
liposomer ved hjaelp af microfluidization
teknologi.

Overordnet ma siges, at mejerividen-
skabs- og teknologikonferencen viste flere
nye interessante resultater med innovativt
potentiale sammenlignet med flere af de
seneste ars konferencer.

mejeri
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Global

optimisme i mejeribranchen

Stigende efterspgrgsel pa vaekstmarkeder i Asien, gav naering til optimisme pa poli-
tik og gskonomi-konference. Den danske afgift pa mattet fedt affedte en del spargsmal fra salen.

Af Dairy Policy Director,
Kirsten Holm Svendsen,
Landbrug & Fadevarer Bruxelles

Konferencen 'Dairy Policies and Economics’
var seerdeles velbesggt. Pa farstedagen var
der ikke plads til alle tilhgrere i salen, sa flere
matte ga forgaeves. Der var da ogsd en lang
rekke interessante emner pa programmet,
der strakte sig over indlaag om mejeribru-
gets situation i Australien, New Zealand og
Asien til den globale situation. Handelspo-
litik, miljepolitik, baeredygtighed, forskning
og udvikling samt teknologioverfarsel.
Generelt var konferencen praeget af stor
optimisme omkring mejeribrugets fremtid.
Der er tiltro til, at den stigende globale
efterspgrgsel vil kunne bringe vaekst og
fremgang for mejeribruget, og det er isaer
de asiatiske markeder samt Indien, der skal
traekke denne udvikling. Den kinesiske
regering promoverer mejeriprodukter af
sundhedsmaessige grunde og det kine-
siske marked forventes at blive staerkest
voksende eksportmarked procentvist, mens
Indien forventes at vokse mest i ton. Selvom

Fra konferencen om politik og gkonomi.
Forrest ses forhenvarende landbrugskommissar Marian Fischer-Boel og artiklens forfatter Kirsten Holm Svendsen

mejeri

det skennes at 40-45 pct. af den kinesiske
befolkning er laktoseintolerant, haammer
dette ikke forbrugsvaeksten. Kineserne
ensker vestlige produkter, f.eks. redvin og
ost.

En vigtig pointe i al optimismen er dog
at huske p3, at vaeksten sker i et gkonomisk
miljg praaget af stramninger og arbejdslgs-
hed. Der er behov for at holde en hgj maelke-
pris for at sikre tiltraekke investeringer, men
samtidig ma prisen ikke blive for hgj, idet
dette vil fa forbrugerne til at substituere
maelk med andre produkter.

Den danske fedtafgift

Det danske indlaeg om forslaget om afgift pa
maettet fedt blev mgdt med mange interes-
serede spergsmal. Efterfelgende blev der
fra flere sider givet tilsagn om konkret stgtte
til at bekampe afgiften, idet deltagerne var
helt pa det rene med, at en sadan lovgivning
ville kunne brede sig til andre lande ogsa.

Diskret kritik af EU’s maelkepakke
Under emnet handel og landbrugspolitik
talte blandt andre Mariann Fischer-Boel
om den kommende fzelles landbrugspolitik,
mens USA' tidligere handelsforhandler ved
WTO Joe Glauber talte om den amerikanske
mejeripolitik.

Mariann Fischer-Boel beskrev indholdet i

den nye kommissaers tanker omkring den
kommende faelles landbrugspolitik. Den
europaeiske model for landbrug skal fast-
holdes, men dette betyder ikke en statisk
model. Selv om Fischer-Boel ikke gnskede at
kommentere pd visdommen i den nye kom-
missaers tanker om den faelles landbrugs-
politik efter 2013, bemaerkede hun dog at
strukturandringer vil komme, om man vil
det eller ej. Hun bemaerkede ogsa at visse
elementer i den kommende malkepakke
ikke ligefrem var hendes opfindelse.

USA: Nedslagtning uden effekt

| USA er debatten om Farm Bill 2012 allerede
startet pa en meget stram budgetbaggrund.
Det eneste omrdde, hvor man forventer
vasentlige &ndringer er pa malkeomradet,
hvor der er forslag fremme om produkti-
onsbegransninger. Joe Glauber, som nu
arbejder for det amerikanske landbrugsmi-
nisterium, navnte, at erfaringerne med at
styre produktionen er noget blandede, idet
det frivillige udslagtningsprogram CWT ikke
havde haft nogen naevnevaerdig effekt.

De gaeldende stgtteprogrammer MILC og
prisstatte bar efter de amerikanske malke-
producenters mening ophgre og erstattes af
en indkomststgtteordning pa et minimums-
niveau (pris minus foderomkostninger) med
mulighed for tilkeb af yderligere sikring.
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produkter

Osteriet Enghavegard har i samarbejde

med Grand Fromage udviklet en ost med

en stribe tang i midten. Ho
Tang hedder den. Fremstil-
lingsmetoden er enkel og
handvaerkspraeget: Nar

drysses tangmel over mas-
sen, hvorefter formen fyldes helt op.
Den faerdigmodnede ost har en blad og cre-
met konsistens, mens smagen har karakter
af redkit og tang.

Mange mennesker har behov

for en gulerod for kunne klare -
dagens udfordringer. Til dette e
segment er Thise klar med
yoghurt, der ud over den orange o
grgntsag er tilsat ingefaer. Fedt-

procenten er 0,1. Sammen med de tilsatte
kostfibre og et lavt indhold af sukker, sikrer
det produktet et Naglehulsmaerke.

osteformen er halvt fyldt op,

Kraft Foods kaster
nu en staerk faetter
ind i kampen om
fladeostmarkedet.
En Philadelphia Light med Chili-smag.
Lanceringen fglger naturligt efter en rimelig
stor succes i ar med en ny Philadelphia med
fordrsleg og sort peber. Den nye fledeost fas
i 200 g bagre.

Tyske Alpenhain udvi- ‘:—nﬂ;-:-

der sortimentet med w-.’a—""g--;g
en oplagt nyskabelse:
Ost med glsmag.
Obazda hedder
produktet. En krydret smgreost tilsat smag
af Miinchener-gl. Anbefales som ledsager til
frisk bred og krydrede snacks. Hvor mange
125 g baegre man skal indtage for at komme
i oktoberfest-stemning, fortzeller Alpenhain
ikke. Et forsigtigt gaet er, at man nok bar
supplere med et par a&gte fadbamser.

il

Det store, russiske mejeriselskab Wimm-Bill-
Dann har lanceret en stribe drikkeyoghurter
under det lovende navn ‘Mirakel'. Hvori det
mirakulgse bestar, fortoner sig desvaerre

i redaktionens mangelfulde russiskkund-
skaber. Fakta er, drikken leveres i handy
flaske og tilbydes i smagsvarianterne &ble,
jordbaer og hindbaer/bldbzer.

Hvis man mangler energiiden kolde,
magrke tid - ogi evrigt befinder
sigi Schweiz - er mejeriselskabet
Emmi klar med et lille tilskud. En
sakaldt 'Vinter Special' energidrik.
Multifrugt og maelk er hovedin-
gredienserne. Nar vinteren er
slut, star Emmi klar med en til-
svarende sommerdrik med smag
af ananas og kokosnad.

Julen er en omkostning, der kan gdelaegge selv
de bedste intentioner. Men sadan behgver det
ikke at vaere. Som det sd ofte er tilfeeldet, star
mejeribranchen klar med en hjeelpende hand til
forbrugere i ngd.
Hvem vil fx ikke blive glad for denne
) - fikse iPhone-holder? (se foto).
:f . B Fremstillet af en god, gam-
Y - meldags malkekarton. Foto og idé er med naensom hand
tyvstjdlet fra britiske Delamere Dairys hjemmeside (Jgrgen
Clevin har abenbart en faetter derovre).
Holderen kan evt. friskes op med et lag papir i moderne
farver.
Glaedeligjul.

Mooch hedder en stribe nye fedtfattige
kakaomalk i 25 cl dase, som den inter-
nationale drikkevarekoncern Navson har
lanceret pa det voksende britiske marked for
smagstilsat maelk. Serien fas i tre varianter:
Original og med smag af mint eller has-
selngdder.

Yoghurt fra Thise og
gourmetoste fra Arla

Hvad er dit favoritmejeriprodukt?
Fedtfattig yoghurt fra Thise

Hvordan spiser du det?

Jeg spiser den nasten hver morgen psyllium frgskaller, frugt og ngdder - og
nogen gange ogsa vanilje eller kardemomme. Jeg holder ogsa af at drene
yoghurt og lave den som sovs med feta, agurk eller mynte.

Hvilke mejeriprodukter kan du ellers lide?

TAMMI GST Da jeg spiste pa Fakkelgarden i sommer, fik vi nogle gourmetoste fra Arla.
523r, Det var en overraskelse. Jeg husker ikke sa ngje, hvad de hed, men de var
skuespiller gode.

mejeri
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»OFtret

Fravenstre: Poul Stein, Kim Kej og Bent Roskvist. Tre glade mejeridrenge med et lille udvalg af de forste oste
framodningslageret pa Lindved Mejeri: Et par 45+ danbo, en 60+ skorpefri havarti og 45+ kitmodnet havarti.

Drengedrgmme

Med genabning af det 104 ar gamle mejeri i Lindved har tre mand
faet opfyldt en drgm: Ostehandleren har faet sit eget mejeri, mejeri-
sten har faet sit gnskejob, mens den tidligere mejerilaerer har oplevet et
nostalgisk gensyn med sin lzereplads fra1g60'erne.

Af Peter Biisgdrd, pbi

"Du er ngdt til at smage den her ost. Det er
en klassisk brgdhavarti, dem ser man ikke sa
ofte mere,” siger Poul Stein og peger pd et
fad med et par store, gule oste. "Men du skal
0gsa huske at prave mejeriets keernemzelk,
jeg tror, vi er taet pd at have ramt den helt
rigtige smag”

Begejstringen lyser ud af den forhen-
vaerende faglaerer fra mejeristuddannelsen
pa Dalum. Visidderi et lille te-kgkken pa
farstesalenidet tidligere andelsmejeri i
landsbyen Lindved 10 km nord for Vejle.
Baenket omkring det lille bord er ogsa oste-
handler Bent Roskvist og mejerist Kim Kej.
Efter planen skulle de tre mand have vaeret
i gang med at producere ost i en tank nede i
stueetagen. Men syrevaekkeren var for kold
her til morgen, og derfor er produktionen
udskudt tili morgen.

Det tager de tre mand stille og roligt.

"Vier stadigi en fase, hvor vi pragver os
frem", smiler Bent Roskvist.
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Langt tilleb for beslutning

Den 24. oktober i ar blev der ferste gang
haeldt maelk i ostetanken pa det nye, gamle
mejerii Lindved, og siden da har man pro-
duceret gule oste en gang om ugen. | fgrste
omgang satser man pa danske klassikere
som samsg, havarti, danbo og handaeltet
maribo.

Hermed har Bent Roskvist omsider
faet opfyldt en gammel drgm om at eje sit
eget mejeri. En drgm han har haft stort set
siden han blev selvstandig ostehandler
som 18-arig. Flere gange har kun en enkelt
detalje forhindret ham i at overtage et ned-
lagt mejeri, og da hans 5o-ars fgdselsdag
kom faretruende teet p3, besluttede han sig
for, at det skulle veere nu.

"leg havde ikke lyst til at sidde pd et
plejehjem og a&rgre mig over, at jeg alligevel
ikke fik mit mejeri”, fortaeller den i dag
55-arige Bent Roskvist.

Han valgte - meget naerliggende - at

realisere drgmmen i ‘eget hus": 1 en af de
bygninger, som siden 1988 har vaeret
hjemsted for hans og hustruen Toves
faelles ostehandlervirksomhed, BT Ost.
Bygningerne rummede tidligere Lindved
Andelsmejeri, som standsede produktionen
i1971.

"Jobbet er min lottogevinst”

Mejeriet rader over to ostetanke. En pa
8.000 liter til den faste produktion og en
lille tank pd 1.000 liter til eksperimenter og
niche-produkter. Eller som Bent udtrykker
det: "En til det grove og en til det sjove”

Kapacitetsmaessigt er mejeriet gearet til
at forarbejde 5 mio. kg malk om dret, men
lige nu og her disponerer man med en arlig
maelkemangde pa 1 mio. kg, som leveres af
Danish Dairy.

Til at styre produktionen har Bent Ros-
kvist ansat mejerist Kim Kej, som de seneste
16 ar har arbejdet pa det lille Bjerre Herreds
Andelsmejeri i Barrit. Et job, han egentlig var
ganske godt tilfreds med.

"Men da jeq fik tilbudt stillingen pa
Lindved Mejeri, var jeg ngdt til at sla til,”
forklarer han. "Det er ikke mange mejerister,
der far chancen for at vaere med til at bygge
et helt mejeri op fra starten og vaere med til
at lede og udvikle produktionen. Det her er
min lottogevinst”.

Ostene er solgt pa forhand

For den tidligere faglaerer, Poul Stein har
mgdet med Lindved Mejeri vaeret en rejse
tilbage i tiden. Det var her, han engangi

FAKTA om

Lindved Andelsmejeri
Grundlagtiigob
Lukketiig7z1

BT Ost

Grundlagtiig73

Ejet af Bent og Tove Roskvist
Virksomheden forhandler arligt 100
ton dansk og udenlands ost

11988 flyttede BT Ost ind i det ned-
lagte Lindved Andelsmejeri

Det Gamle MejeriiLindved
Grundlagti=2o10

Ejer: Bent Roskvist
Produktionsleder: Kim Kej

Arlig produktion: 100 ton ost
Ostetyper: Samsg, havarti, danbo,
maribo m.fl.

Dertil mindre produktion af smar og
kaernemaelk

mejeri



1960'erne blev udlzert til mejerist pa det
gamle andelsmejeri. | etableringen af det
nye mejeri har han fungeret som en slags
konsulent, som Kim og Bent har kunnet
traekke pa. Eller som han selv udtrykker det
med: "Jeg kan ikke lade vaere med at blande
mig”.

"Det har vaeret bade sjovt og interessant
at vende tilbage til sin gamle arbejdsplads sa
mange ar efter”, fortsatter Poul Stein. "Men
hvis man ser bort fra det nostalgiske, s er
det et ret unikt mejeri, Bent har etableret.
Fordi han sa at sige har solgt osten, inden
den forlader inden den forlader lageret. Han
har styr pa salget og ved, hvad kunderne vil
have. Den side af sagen er der mange af de
sma, nystartede mejerier, der glemmer.”

Men Poul Stein er ikke den eneste af
mejeribrugets veteraner, der har gst af sin
erfaring i forbindelse med genetableringen
af mejerieti Lindved. Jern Christiansen,
tidligere mejeriejer og kittelmand, har ogsa
spillet en vigtig rolle. Han er en af de faste
kunder, ndr Bent Roskvist stiller salgsvog-
nen op pa torvet i Haderslev.

"En dag fortalte jeg ham om mine planer,”
fortaeller Bent Roskvist. "Han sagde, at jeg
bare skulle sige til, hvis jeg havde brug for
hjeelp. En dag sagde 'til, og sa skal jeg nok
love for at Jgrn Christiansen kom i gang. Gen-
nem sine kontakter har han sgrget for at jeg
har faet det helt rigtige procesudstyr. Brugt,
men godt,” siger han oq tilfgjer: ")grn Chri-
stiansens indsats har vaeret altafgerende.
Uden ham, var mejeriet ikke blevet til noget”

Klassisk mejeri - klassiske produkter
Det har kostet Bent Roskvist et 'taet pa
tocifret’ millionbelgb, og taget handvaer-
kerne et par ar at renovere den nedslidte
bygning pa landsbyens hovedgade. Alt er
stort set blevet brudt ned og bygget op igen
- med respekt for det oprindelige. Fx er trae
fra de gamle lagerreoler er genbrugt som
gulvplanker pa farstesalen.

"Vi er ikke gaet pd kompromis nogen
steder”, siger Bent Roskvist. " Det havde helt
klart vaeret billigere at opfare et nyt mejeri
et andet sted, men jeg synes, at historien er
vigtig. Og jeg er overbevist om, at fortael-
lingen om landsbymejeriet ogsa ger det
nemmere at salge ostene.”

De fgrste oste er sa smat ved at vaere
klar til at blive laesset pa salgsvognen og
prasenteret for kunderne. Bent Roskvist er
selvsagt spandt pa at hgre reaktionerne.

"Fra mine mange ari branchen ved jeg,
at kunderne eftersparger klassiske, danske
oste. De er ikke interesseret i et homogent
produkt, men gar efter en ost med person-
lighed. Og det eri al beskedenhed det, vi
forseger at fremstille”.

mejeri
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En kold vinter giver lune priser

EU En vinter med temperaturer under frysepunktet vil medfare et
fald i EU's maelkeproduktion. | det store spil kan dette vaere den sidste
brik, som sikrer fortsat stabile priser pa malk og mejeriprodukter.

Af chefkonsulent Kristian Svendsen,
Landbrug & Fedevarer, krs@If.dk

| Europa starter december med en
usadvanlig kold vinterperiode. Der

er nappe tvivl om, at dette vil fa
indflydelse pa maelkeproduktionen,

pa samme made som vi sa det ferst pa
aret, da den seneste vinter var pa sit
hgjeste. Der er heller ingen tvivl om at
dette vil vaere til gavn for prisdannelsen
i de kommende par maneder.

Priserne pa savel verdensmarkedet
som pa det europaeiske marked har
gennem den seneste tid vaeret praeget
af en relativ stabilitet. Det store udbud
fra den sydlige halvkugle er enten
blevet opsuget af lokal efterspargsel,
eller er eksporteret til isaer Kina og
Rusland. Samtidig er der fortsat en
relativ mangel pa smarfedt, der holder
prisen i Europa oppe. Prisen pa skum-
metmaelkspulver har derimod haft det
svaerere. Dette skyldes dels det fortsat
store interventionslageriEU, 195.118
tons, der ganske vist ikke bliver dumpet
pd markedet, men alligevel lzegger en
deemper pa udviklingen.

Svag euro styrker eksporten

| EU er prisen pa skummetmaelkspulver
derfor meget afhangig af prisen pa
verdensmarkedet. Dernaest er den
overordentlig afhangig af kursen pa
dollar. Hele foraret svaekkedes euro
overfor dollar. En sadan devaluering

styrker den europaeiske konkurrenceevne.
De europziske eksportgrer kan bade fa
bedre priser og konkurrere. Fra starten af
november 200g til starten af juni 2010 faldt
euro med ca. 26 pct. overfor dollar. Ser vi pa
eksporten er der da ogsa i de ferste g mane-
der af 2010 eksporteret 89 pct. mere skum-
metmaelkspulver end i 2009, selvom der i
2009 blev ydet eksportstatte, hvilket ikke
har veeret tilfaeldet i 2010. En mereksport pa
137.000 tons er det blevet til. Fra starten af
juni til starten af november blev euroen sa
styrket med + 16 pct. V.

Indvejning fortsat under kvote

Prisen i EU har sdledes afspejlet verdens-
markedet ret praecist, hvilket ogsa skyldes
den kraftige maelkeproduktion i indevae-
rende kvotear. | alt er indvejningen steget
med + 1,3 % i de fgrste fem maneder af kvo-
tedret 2010/2011. Af nedenstaende tabel
ses at fremgangen er stor i de ni lande, der
producerer 80 pct. af EU's maelk, men at ind-
vejningen fortsat ligger langt under kvoten,
eftersom EU sidste kvotedr indvejede 6,7
pct. mindre malk end kvoten og denne siden
er udvidet med 1 pct. Af de naevnte lande

er det da ogsa kun Danmark og Holland, der
rigtigt eri en kvoteklemme.

En kold vinter vil derfor vaere den sidste
lille brik, der sikrer at prisen i EU fortsaetter
den stabile trend, der har praeget efterdret,
selv om vi ikke kan undga en vis negativ
reaktion hen over vinter og forar, hvor der er
megen malkiEU.

Indvejning i kvotedret 2010/11. Udvalgte EU-lande.

Andel af

Kvote i tons E P

Kumuleret
andel

Afvigelse Kumuleret status for
% kvotearet 2010/11 til og med

sidste ar angivne uge eller maned

Tyskland 29.038.146 20,06 % 20,06 % -2,10 % Uge14 - 46 +2,7%
Frankrig 24.981.993 17,26 % 37.31% -8,80 % April - september +3,5%
UK 15.101.249 10,43 % 47,74 % -12,10 % April - oktober +3,9%
Holland 11.505.823 7.95% 55,69 % +0,40 % April - september +3,0%
Italien 10.895.347 7.53% 63,22 % -3,70 % April - juli -25%
Polen 9.501.332 6,56 % 69,78 % -4,40 % April - september -1,9%
Spanien 6.240.846 4,31% 74,09 % -6,10 % April - juli +1,0%
Irland 5.556.537 3,84 % 77,93 % -10,30 % April - september +74%
Danmark 4.658.507 3,22% 81,14 % +0,40 % Uge14-44 +2,7%
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forskning

sundhed

Det teknologiske setup til Leni-
ent Steam Injection (LSI), hvor
vanddamp blaeses ind i malken,
ogderefter afkoles ved en flash-
destillation. Malken blandes
med sma dampdraber og op-
varmning og nedkegling kan ske
paunderi1sekund.

Skansom varme-
behandling af meaelk

Varmebehandling med vanddamp i fa sekunder kan vaere
gunstig for ostemalk og WPC. Nyt forskningsprojekt undersager poten-

tialerne i den nye metode.

Af forskningsfaglig konsulent Pia M. Nissen,
Forskning & Teknologi i Landbrug & Fedeva-
rer, Skejby

Et forskningsprojekt under ledelse af senior-
forsker Marianne Hammershgj pa Institut for
Fedevarekvalitet ved Arhus Universitet har

i de seneste par ar set naermere pa fordele
og ulemper i den sdkaldte 'direkte varme-
behandling’ - til forskel fra en traditionel
pasteurisering ved indirekte varmeoverfar-
sel.

Den direkte varmebehandling kaldes
0gsa Lenient Steam Injection (LSI). En
teknik, hvor vanddamp blaeses ind i malken,
og derefter afkales ved en flash-destillation.
Hypotesen er, at man hermed opndr en mere
skansom varmebehandling af maelken i for-
hold til traditionel pasteurisering. Efter ind-
blaesning af vanddamp forsteves den varme
maelk under vacuum og koger kortvarigt.
Malken blandes saledes med sma damp-
draber og opvarmning og nedkeling kan ske
pa under 1 sekund. Det er denne hurtige
opvarmning og nedkeling, der sandsynligvis
kan skane bl.a. proteiner og enzymer i mzl-
ken. En del af projektets formal er at modne
teknologien ved at beregne holdetider, sa
LSI-pasteuriseringen kan styres preecist.

Mikrobiologisk sikkerhed

For at metoden skal have sin berettigelse er
det vigtigt, at den mikrobiologiske sikker-
hed er heltitop. De indledende forsag har
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vist, at LSI behandling ved 120 °C halverer
antallet af podede sporer i UHT malk, mens
der ved en behandlingstemperatur pa 140
°Cikke lngere detekteres sporer i malken.
Forsggene viser ligeledes, at varmebehand-
lingstiden ved 100 °Cer ca. 7 sekunder,
hvorimod den ved 145 °Cer nede pa 0,07
sekund. Der arbejdes i projektet videre pa
at optimere teknologien, og der foretages
yderligere forsgg med andre produkter og
mikroorganismer.

Brugbart til gul ost - ikke til blaskimmel
Det er netop metodens skansomme
behandling af maelken (hgj temperatur i
meget kort tid), der formodes at have en
gunstig effekt pa f.eks. enzymaktivitet i
produkterne. Specielt var der fra starten af
projektet fokus pa aktiviteten af enzymet
lipoprotein lipase, som har stor betydning
for modning og smagsudvikling i blaskim-
meloste. Forsggene viste at ostemaelk
behandlet i LSI-apparatet var total kimfri ved
en behandlingstemperatur pd 140 °C, men
desvaerre var aktiviteten af lipase ogsa vaek,
nar temperaturen kom over 8o °C. S3 umid-
delbart synes metoden ikke anvendelig i
denne sammenhzang. Derimod er der opndet
gode resultater med LSI-pasteurisering af
ostemaelk til produktion af gul ost. Stik imod
forventet viste det sig nemlig, at lgbeevnen
var uandret ved LSI-varmebehandling op til
120 °C. Der er sdledes potentiale for at bruge
LSI-pasteurisering til produktion af gul ost,

men yderligere forseg skal vise om der er
tilstraekkelig hgj mikrobiologisk sikkerhed
ved LSI-pasteurisering af ostemaelk ved 120
°C, hvor der primaert er fokus pa reduktion

af Clostridium Tyrobutyricum, som kan give
problemer med senpustning i ost, og det skal
undersgges, hvorledes lgbeevnen pavirkes
ved temperaturer over de 120 °C.

Minder om homogenisering
Undersggelser af starrelsen af fedtkuglerne
i maelk varmebehandlet i LS| apparatet har
vist, at LSI-behandlingen kan sammenlig-
nes med homogenisering. Saledes giver en
varmebehandling ved 150 °Ci LSI-apparatet
et produkt med en fedtkuglestarrelses-for-
deling meget lig den i kommerciel sedmaelk.
Fordelingen af fedtkuglernes starrelse
skiftede gradvist til mindre fedtkugler og
fedtfragmenter med stigende temperaturer
i LSl apparatet, og det mest markante skift i
sterrelsesfordelingen blev fundet i tempera-
turomradet fra 110 - 130 °C.

Funktionelle egenskaber

Kvaliteten og egenskaberne af valleprote-
inkoncentrat (WPC) - som typisk anvendes
somingrediens i f.eks. yoghurt - afhanger
meget af den forudgdende varmebehand-
ling. Saledes har proteindenaturering og
protein-aggregering af valleprotein - spe-
cielt beta-lactoglobulin - stor betydning for
de funktionelle egenskaber sdsom gel- og
skumdannelse af WPC. Bedre gelstruktur
og mindre synerese af yoghurt opnas ved at
varmebehandle, sa valleproteinerne denatu-
rerer. | temperaturomradet fra 70 -150 °C ses
en gget denaturering af beta-lactoglobulin
med stigende temperaturer, dog med en
lavere denatureringshastighed ved tem-
peraturer over 100 °C. Den starste forskel i
forhold til indirekte varmebehandling med
pladevarmeveksler ses ved hgjpasteurise-
ringstemperaturer. Ved en LSI-behandling
ved 140 °Cvar mangden af denatureret
beta-lactoglobulin cirka 30 pct. sammenlig-
net med fgr behandlingens start.

Implementering
LSI-pasteurisering ser pa nuvarende tids-
punkt ud til at have et godt potentiale inden-
for produktionen af gul ost og WPC. Der skal
dog fortsat optimeres pa LSI-apparatet, og
laves flere malinger omkring mikrobiologisk
sikkerhed fer metoden kan videreudvikles til
implementeres pa mejerier. Dette arbej-
des der fortsat pd i projektet. Desuden har
projektet vist, at LSI-pasteurisering ikke er
egnet til varmebehandling af ostemaelk til
fremstilling af bldskimmeloste - i hvert fald i
forhold til udvikling af smag.

Projektet afsluttes i sommeren 2011.
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Mejerist tilbage til Kristiansminde
Jesper Vadsted, 34, er ansat som mejerist
pa Gardmejeriet Kristiansminde, hvor

han sammen med de tidligere ejere, Vagn
0g Hanne Borg, skal sta for mejeriets
osteproduktion for Naturmaelk, som har
overtaget mejeriet. Jesper Vadsted har
tidligere vaeret ansat pa bl.a. Cocio, Esbjerg
Mejeri - og Gardmejeriet Kristiansminde.

Ny praesident
Danmarks Mejeritekniske Selskab har
valgt ny praesident, hvor Niels Osterland,
direkter i DSS, aflgser Peter Vammen. "Vi
skal fortsat stette forskningen og formidle
resultater herfra til den danske mejeriver-
denibredeste forstand, sa vikan
medvirke til at styrke mejeri-
brugets position i en globali-
seret og konkurrenceprae-
get verden,” siger Niels
Osterland i forbindelse
med tiltraedelsen.
"Endvidere skal vi
0gsd samarbejde med
andre virksomheder
og organisationer med
sammenfaldende interesser”, siger Niels
Osterland.

Niels Osterland

noter

Medlemmerne kom rundt om maelkemyter

|

Arne Astrup

Timingen var perfekt, da knap 60
repraesentanter for Mejeriforenin-

gens medlemmer havde sat hinanden,

Mejeriforeningen og Landbrug &
Fgdevarer stavne d. 22. november

i Viby. Professor Arne Astrup var
nemlig pa programmet, og han kunne
|zfte slgret for dugfriske konklusioner
fra den sdkaldte Diogenes-undersg-
gelse om proteinrig kost og vagttab.
Undersggelsen viser en meget klar
sammenhang mellem bevarelse af
vagttab og indtagelse af en prote-

inrig kost baseret pad magre kgd- og mejeri-
produkter og banner kombineret med faerre
stivelseskalorier fx hvidt bred og polerede ris.

Arne Astrup tog ogsa fat i flere andre
myter omkring maelken samt nyere forsk-
ningsresultater. Blandt de mere markante er
sammenhangen mellem mejeriprodukter og
lavere forekomst af svangerskabsforgiftning
og lavere blodtryk blandt gravide, som drikker
¥ liter maelk.

Arne Astrup kunne ogsa bekrzefte, at den
nye fedtafqift absolut ikke giver mening rent
sundhedsmaessigt. Medlemskredsen ville sa
gerne vide, hvordan man kunne rabe politi-
kerne pa Christiansborg op, men her blev Arne
Astrup svar skyldig.

Medlemsmgdet kom ogsa rundt om samar-
bejdet i Landbrug & Fedevarer, GMO, mar-
kedsforhold, kvoter m.m., og Michael Stevns,
administrerende direkter i Mejeriforeningen,
noterede sig tilfreds en eftermiddag med
gode debatter og engagerede deltagere og
oplagsholdere. En mgdeform man i fremtiden
vil bruge til faglig og politisk ajourfering pa
tvaers af medlemskredsen.

Tag pa date med en forsker

Fra mejeriforskning til anvendelse - sadan er overskriften, nar Mejeribrugets
Forskningsfond sammen med en stribe andre mejeriorganisationer inviterer pa date
og foredrag torsdag d. 17. marts 2011 i Billund. Programmet er saerdeles bredt og
varieret, da man kan vaelge mellem tre foredragsserier : Teknologi, mikrobiologi og
sundhed/ernaering, som hver bestar af fire specifikke foredrag samt 4-8 mindre
indlaeg. Efter foredragene kan man date 12 af de deltagende forskere i mindre grup-
per, hvor man kan spgrge narmere ind til forskningenii forhold til egne erfaringer og
udfordringer. Professor Arne Astrup er ogsa i programmet, hvor han tager forsam-
lingen en tur rundt i facts og myter om mejeriprodukter og ernzering. Tilmelding pa
www.maelkeritidende.dk, hvor man ogsa kan laese mere programmet.

Buch aflgses af Dagmar

BGB-udvalget har udnaevnt Dagmar Pedersen, Arla Foods, som ny
leder af bedgmmelsen af Danablu-oste, efter at /. M. Buch Kristen-
sen (73) har gnsket at fratraede efter mere end 40 ar pa posten som

konsulent for Danablumejerierne.

"Buch Kristensen har ydet en fantastisk indsats og staerkt
medvirket til at skabe en unik, international platform for Danablu”,
siger Hans Henrik Lund, formand for BGB-udvalget. Han er samtidigt
tilfreds med at have fundet en kvalificeret afleser som leder af

Dagmar Pedersen

bedgmmelserne i form af Dagmar Pedersen, som skal lede de 11 arlige

kvalitetsbedgmmelser af Danablu i det nye ar. Som mejerikoordinator i Arla Foods har hun
oparbejdet en markant viden og erfaring med produktudvikling og support omkring specialo-
ste i en arraekke, hvor hun ogsa har fungeret som dommer ved Landsmejeriudstillingen.

J. M. Buch Christensen afslutter sit virke som konsulent ved BGB-producenternes med-
lemsmgde i april 2011, hvor Buch afrapporterer 2010. Ved denne lejlighed vil foreningen ogsa
markere Buchs mere end 40-arige indsats.

mejeri december2010 | 19



TAK FOR BESOQGET VED
FOODPHARMATECH 2010
- VI SES TIL LMU NASTE AR

Tetra Pak udvikler miljgtilpassede emballerings- og processystemer,
som bevarer smag og nzering i mad og drikke. Det giver en
mer-vaerdi for producenter, detailhandel, konsumenter og ikke
mindst for miljget.

Vi sgrger for at gere levnedsmidler sikre og tilgeengelige
overalt. Gennem hele vaerdikaeden fra produktion via butik

til hjemmet — i stort set alle lande.

Lees mere pa tetrapak.com

Tetra Pak



