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det sker citat

"Det er ikke sa-
dan, at Danmark

26. maj
Kl.17.00: Foreningen Danmarks Privatmejerier afholder
ordinaer generalforsamling pd Hotel Legoland i Billund.

Ud over beretning ved foreningens formand, mejeriejer |U kker pé g ru nd
Jens Beierholm Poulsen, og aflaeggelse af regnskab, er
der blandt meget andet valg til bestyrelsen. P4 valg er af fedtbeskat-

formanden, N. H. Lindhardt og Preben Faurholt (som
udtraeder af foreningen).

Efter generalforsamlingen holder sektordirekter/mejeri
iLandbrug & Fgdevarer og direktar i Mejeriforeningen,
Jergen Hald Christensen et oplaeg om de seneste orga-
nisationsandringer i L&F og MF.

ningen, men det

hjeelper helt klart
ikke til at forbed-
re innovationen.”

Jens Beierholm
Poulsen, formand for
Foreningen Danmarks
Privatmejerier.

Mejeribestyrer Poul Pedersen, Thise
Mejeri, om afgiften pa maettet fedt.
I dagbladet Barsen, den 2. maj.

Klare linjer

Forudsaetningen for et vellykket samarbejde er, at man er enige om malet og ved,
hvor man har hinanden. Jo mere vidtforgrenet samarbejdet er, des vigtigere er det,
at disse forudsatninger er pa plads. Landbrug & Fedevarer er en stor og kompleks
organisation med mange behov og interesser, der skal tilgodeses. Men vi har ét klart
faelles mal: At sikre de bedst mulige vilkar og vaekstbetingelser for dansk landbrugs-
og fedevareproduktion.

Det star fast.

Derfor bgr det ses som en klar styrkelse af samarbejdet i vores falles organisa-
tion, at mejeribranchen nu har faet en sektordirekter. En mere synlig profil.

Med Jgrgen Hald Christensen pa posten har vi tillige faet en fagligt meget kompe-
tent person med et dybt kendskab til bade mejeribranchen og Landbrug & Fadevarer.

Det giver os en raekke fordele:

Det bliver mere tydeligt for medlemsmejerierne, hvem der har ansvaret for at
deres interesser og behov for service bliver tilgodeset i regi af Landbrug & Fadevarer.

Det bliver mere tydeligt for resten af
Landbrug & Fadevarer, hvilke gnsker meje-
ribranchen har til faellesskabet. Og hvad vi
kan bidrage med.

Der star med andre ord mere klart, hvor

“Vitaminberigelser af mad
er grundlzeggende en syg
tankegang oqg er udtryk for,
at vi har fjernet os for langt
fra naturgrundlaget.”

Lederartikel i dagbladet Politiken med
afsaetilanceringen af D-vitamin-beriget
malk i Danmark. Den 19. april.

"D-vitamin er et af de me-
get fa naeringsstoffer, som
danskerne har sveert ved
atfanokaf. (...)

vi har hinanden. Netop derfor har
Lad mig sla én ting fast Fﬂdevarestyrelsen L
med syvtommersgm: Vi
er IKKE i faerd med at gennem de seneste .
skabe en mejerifrak- ar opfordret fade-
tion indenfor L&F. Mejeribranchens interesser varetages
bedstilLandbrug & Fedevarer. Det er dér vi har styrken. VareDrOducenter
Kompetencerne. | den store, faelles motor. og detailhandlen —

Men linjerne er blevet mere klare. Dermed bliver
arbejdsgangene og beslutningsprocesserne ogsa lidt
kortere og mere gennemskuelige.

Og det er vel ikke det vaerste, der kan ske.

til at markedsfere
malk og fedtstoffer, der er
beriget med D-vitamin”

Kontorchef i Fodevarestyrelsens

Jan Toft Nergaard,
formand for Mejeriforeningen

Ernaringskontor, Else Molander, i et svar pa
Politikens lederartikel. | Politiken, den 24. april.
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overblik

Arla rationaliserer
produktionen af gul ost

Selskabet investerer 615 mio. kr. i modernisering af
gul ost-produktionen i Danmark. Det betyder udvidelse af Taulov og Nr.
Vium og - efter alt at demme - lukning af Hjgrring og Klovborg.

'Produktionen af gule skaereoste i Arla skal
rationaliseres for at kunne felge med den
internationale konkurrence og den faldende
mangde malk i Sverige. Med den begrun-
delse har Arlas bestyrelse vedtaget en
strukturplan, der skal samle en del af gulost-
produktionen pa anlaggene i Nr. Vium og
Taulov. Helt kontant vil koncernen investere
615 mio. kr. i de to mejerier.

Samtidig lukkes efter alt at demme meje-
rierne i Klovborg og Hjarring i Danmark samt
Falkenberg Mejeri i Sverige.

"Det er et hardt marked, og hvis ikke
vi ggr noget nu, vil det komme til at koste
endnu flere arbejdspladser om nogle ar. Det
er selvfglgelig trist for de mange medar-
bejdere, som kan komme til at miste deres
job, men forhabentlig betyder det, at vi
kan bevare andre job i fremtiden pa Arlas
mejerier i Danmark og Sverige,” forklarer
Executive Vice President i Arla Foods, Jais
Valeur pa koncernens hjemmeside.

Fra Sverige til Nr. Vium

Siden 2003 er malkemangden faldet i
Sverige, hvilket har medfart overkapacitet
og forhgjede produktionsomkostninger pa
de svenske anlag. Osteproduktionen fra

Falkenberg overflyttes til Nr. Vium Mejeri,
der over det kommende ar skal udbygges
for 125 mio. kr. Kapaciteten pd anlaegget i
Nr. Vium gges til 5g.000 ton, hvilket er en
stigning pa 34 procent.

Stormejeri med mini-osteri

Arla vil over en tredrig periode udbygge
mejeriet i Taulov med henblik pa at ege pro-
duktionskapaciteten med 60 pct. til 45.000
ton ost om dret. Samtidig opfares et nyt
mini-osteri pa Taulov-anlaegget med henblik
pa at kunne udvikle en mindre produktion
gule specialoste.

Det eri forbindelse med udvidelsen af
mejeriet i Taulov, at Arla forventer at lukke
mejerierne i Hjgrring og Klovborg. Dette
skal dog besluttes szerskilt pa et senere
tidspunkt af Arlas bestyrelse.

"Vi mener, at disse @ndringer vil skabe
en sund fremtid for produktionen af gule
skaereoste i Arla. Omkring en fjerdedel af al
maelken i Arla gar til qulostprodukter i dag,
sa det er et vigtigt forretningsomrade for
os, som vi hele tiden skal vaere i stand til at
udvikle og vaere konkurrencedygtige pa,”
siger Jais Valeur.

Taulov Mejeriskal udbygges og moderniseres for knap 500 mio. kr. Dermed haves produktionskapaciteten
med 60 pct. til 45.000 ton gul ost om aret.

Uhrenholt afskediger 33
ansatte, heraf seks pa hovedsadet i Middel-
fart. Arsagen er tre & med utilfredsstillende
indtjening. | 2010 blev resultatet efter skat
saledes et minus pa 10,9 mio. kr.

"Vima erkende, at tiderne ikke er blevet
bedre. Og sa virker det meget dramatisk,
fordi vi ikke tidligere har justeret omkostnin-
gerne,” udtaler fgdevarekoncernens adm.
direkter Sune Uhrenholt til
Fyens Stiftstidende.

Omsatningen har dog
veaeret stigende fra 2004 til
2010, og Sune Uhrenholt
forventer anderledes positive resulta-
teri2o11, skriver avisen.

uhlglholt®

Mammen Mejeri A/S har
pr. 1. april overtaget de resterende aktieri
Kirkeby Food A/S. Dermed bliver
Haarby Mejeri en del af Mam-
men Mejeri A/S. Mejerisel-
skabet i Mammen kgbte for
godt et ar siden en aktiepost
i Kirkeby Foods. Samtidig
overtog mejeriejer Lars
Staunsbaek, Mammen Mejeri,
posten som adm. direkter for
Kirkeby Foods A/S.

Mejeribranchen blev flot
placeretiLevnedsmiddelbladets drlige
undersggelse af danske fgdevarevirksom-
heders image. Arla Foods indtog 1. pladsen,
efterfulgt af Thise Mejeri pa 2. pladsen,
mens Naturmaelk satte sig pa 7. pladsen.

De europaiske konkurrencemyn-
digheder godkendte 1. april fusionen mellem
Arla Foods og tyske Hansa-Milch eCG.

15,5 pct.

Den gennemsnitlige prisstigning pa en halv liter
piskeflgde i detailhandlen i ferste kvartal af 2011, sam-
menlignet med samme periode aret far. Prisen pa en
liter fedtfattig yoghurt er i samme periode faldet med

0,5 pct. i gennemsnit.
KILDE: DANMARKS STATISTIK/LANDBRUG & FODEVARER.

M ere maa I k Dansk mejeriers indvejning 2010 Mejeri Mio.kg Mejeri Mio.kg
19 danske mejeriselskaber Mejerl Mio.kg Naturmelk 34 Nerager 10
indvejede i alt 4,8 mia. kg. Arla Foods 4346 Seedager 22 Asaa 7
maelk fra 4.170 bedrifter Thise 88 Endrup 20 Bjerre Herred 7
(pr.31.12.2010). Det er Mammen 85 Osterhusumer 19 @llingegaard 6
?odt 100 mio. kg .rnere end Them o Narup o osted 5
aret for. Det er primaert

Arla Foods, som har gget Bornholm 47 Faurholt/Thrane 12 Dybbaekdal 3
indvejningen. Rarbaek 36 Vest Maelk 1

KILDE: MAELKEUDVALGET

mejeri
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ndblik

Jud n

Mejeriforeningen pa
museum

Landbrugsmuseet Gammel Estrup dannede ramme om medlemsmgde og generalforsamling i
Mejeriforeningen. Arrangementerne blev indledt med indvielsen af et helt nyt mejerimuseum.

Randers Bykor slog tone an med danske sangklassikere, de Mejeriforeningen afholdt generalforsamling og medlemsmede pd Dansk Landbrugsmuseum.
Pa talerstolen Mejeriforeningens formand Jan Toft Nergaard.

Der blev bade skuet bagud og kigget frem i
tiden, da Mejeriforeningen afholdt general-
forsamling og medlemsmgde den 14. april.
Sddan er det ofte, nar en brancheforening
samler op og udstikker kursen, men denne
gang blev der dvaelet lidt grundigere ved
fortiden end normalt.

Generalforsamlingen vari ar henlagt
til Dansk Landbrugsmuseum, hvor de knap
100 deltagere forinden kunne opvaere den
officielle indvielse af en helt ny udstilling om
mejeribrugets historie.

Med afsaet i butikken 'Enkefru Sgren-
sens Konfekture & Mejeriudsalg’ feres
gaesterne ind i en levende fremstilling af
mere end hundrede ars kultur- og industri-
historie. Gamle malkevogne, reklameskilte,
smgrdritler og fotografier fortaller om store
personligheder og vigtige begivenheder
m.m. Udstillingen ger i vid udstraek brug af
interaktive medier, hvor gaesterne kan klikke
sig frem til film- og lydklip og andre visuali-
seringer af historien.

"Udstillingen er noget anderledes end
de gvrige dele af museet, fordi vi bruger de
nyeste elektroniske medier til at forklare
historien. Det er et forsgg pa at ramme

isaer de yngre malgrupper, som maske ikke
normalt interesserer sig for museer og
landbrug,” fortalte museumsdirektar Peter
Bavnshgj, Dansk Landbrugsmuseum.

Mejerihistorien har appel til alle dan-
skere

I sinindvielsestale var Mejeriforeningens
formand, Jan Toft Nergaard, ikke i tvivl om,
at udstillingen - og mejeribrugets historie
i det hele taget - har appel til alle danskere
idag.

"Med denne udstilling far vi et helt
unikt kig ind i vores feelles historie. Mejeri-
brugets udvikling bergrer os alle sammen.
Kulturelt, gkonomisk og teknologisk. Det
handler om grundlaget for det samfund, vi
har i dag. Mejerbrugets historie er fortael-
linger om pionerer, ildsjzle og dygtige
fagfolk. Det er ogsa den store historie om
et landbrugsland, derilgbet af fa gene-
rationer forandrede sig til ukendelighed.
Om andelsbevagelsen, hvor tusindvis af

bander med falles kraft skabte en industri,

deridag herer til i den internationale elite
- og stadig er dybt forankret i landbrugs-
danmark,” sagde han.

Efter taler af Mejeriforeningens for-
mand, museumsdirekter Peter Bavnshgj og
formanden for udstillingsudvalget, Knud
Erik Jensen blev gaesterne gelejdet ned
i kaelderen, hvor udstillingen er placeret
parallelt med en udstilling om slagterier-
hvervets historie. Indvielsen blev akkom-
pagneret af god, gammeldags jazzmusik
side om side med pensionerede mejerister
fra Mejerilauget, som med solidt handelag
viste, hvordan man fremstillede smer i
gamle dage.

Fedtskat - drets darlige nyhed

Bortset fra et forslag til &ndring af Mejeri-
foreningens vedtagter (se boks), var den
den efterfalgende generalforsamling stort
set barberet ned til en gennemgang af
foreningens regnskab.

I stedet var fokus lagt pa et sakaldt Med-
lemsmgde med oplaeg oqg taler af formand
Jan Toft Negrgaard, fadevarechef Jargen Hald
Christensen, adm. direktgr Michael Stevns
og chefanalytiker Mark Vorbergen fra hol-
landske Rabobank.

Jan Toft Ngrgaard samlede op pa det for-
gangne ar i mejeribranchen generelt, mens

mejeri



Jergen Hald Christensen gav et indblik i nogle af de sager, Mejeriud-
valget havde haft pa bordet.

Begge fremhavede folketingets vedtagelse af en afgift pa maet-
tet fedt - den sakaldte fedtskat - som en af drets darligste nyheder
for mejeribruget. Der blev ikke mindst sldet pa det absurde i afgiften,
som af politikerne er blevet markedsfart som et redskab til at for-
bedre folkesundheden.

"Beregninger viser, at afgiften vil medfare, at danskerne i gen-
nemsnit lever fem en halv dag laengere. Sa ma man habe, at nogle af
dagene falderi en weekend,” konstaterede Jargen Hald Christensen.
En bemaerkning der kaldte latteren frem i forsamlingen.

Den globale konkurrence

Jan Toft Ngrgaard gav tillige et overblik over sma og begivenheder
blandt mejerivirksomhederne. Som den mest betydningsfulde frem-
haevede fusionen mellem Arla Foods og tyske Hansa Milch.

"Praecis hvilke konsekvenser og effekter dette nye selskab far for
Arla Foods og mejeribranchen som sadan, kan kun fremtiden vise,”
sagde han. "Men potentialet er stort. Med fusionen far Arla Foods et
solidt fodfaeste med hele produktpaletten pa det betydningsfulde
tyske marked. Det er samtidig et vigtigt skridt i den ekspansive
vaekststrategi, som selskabet har forpligtet sig pa. Men ogsa et signal
til den gvrige mejeribranche om at Arla Foods fortsat vil vaere det
solide lokomotiv, der sikrer dansk maelk en position i den globale
konkurrence.”

Oplaegget fra chefanalytiker Mark Vorbergen omtales i artikel
side13.

‘Saelg Arla’

Michael Stevns (fratraedende direkter for Mejeriforeningen og Land-
brug & Fadevarer) rundede oplaegsrakken af med et noget dybere
kigikrystalkuglen. | forlngelse af en status pa L&F store image-
kampagne 'Den Nye Fortzelling’, Igftede han lidt af slgret for tankerne
i en arbejdsgruppe under Mejeriudvalget, som har til opgave at
komme med fremtidsvisioner for mejerierhvervet. Gruppen pegede
blandt andet pa en raekke forbrugertrends, der ville kraeve mindre
antibiotika, mere dyrevelfaerd og produkter af hgjere kvalitet. Mest
opsigt vakte nok gruppens overvejelser omkring fremtidige ejerfor-
mer. Med afsat i PepsiCo’s overtagelse af det russiske mejeriselskab
Wimm-Bill-Dann anslog man en gennemsnitlig handelspris ved
udenlandske opkeb til 1-2 kr. pr. omsatningskrone. | forlaengelse
heraf havde man opstillet et dansk scenarie: Arla Foods' ejere har en
samlet gaeld pa 70 mia. kr. Selskabet har en omsatning pa 50 mia. kr.
Ved et aktiesalg til 1-2 kr. pr. omsatningskrone, vil selskabets ejere
med et slag blive gaeldfri.

Mejeriforeningens formand takkede for tankevaekkende input,
selvom han som malkeproducent og andelshaver matte afvise tan-
ken om at szette andelsvaerdierne pa aktier.

Peter Biisgdrd, pbi@lf.dk

Arets malkepris

Arets malkepris - alias Mejeribruget Initiativpris - blev uddelt til Arla
Foods Ingredients som en anerkendelse af udviklingsarbejdet af et nyt
protein, GMK, som errenset for phenylanalin og derfor abner nye kost mu-
ligheder for patienter med PKU (Follings Syge). Jan Toft Nergaard overrak-
te priseniforbindelse med Mejeriforeningens general-forsamling til Gitte
Graverholt og Joyce Stefan (yderst til hgjre). Sammen med &ren folger en
check pa 25.000 kr., som Arla Foods har besluttet at donere videre til Ken-
nedyinstituttet, der er det danske kompetencecenter for PKU. (Las mere
om proteinetside12).

FEndring af
Mejeriforeningens vedtagter

P3 Mejeriforeningens generalforsamling vedtog man, at
engroshandlere, herunder eksporterer af maelkeprodukter,
kan optages som medlemmer af Mejeriforeningen. Med vedta-
gelsen abnes op for, at virksomheder tilknyttet Mejeriudvalget
samt beliggende i Danmark, bliver egentlige medlemmer af
Mejeriforeningen og dermed kan serviceres af Landbrug &
Fagdevarer.

mejeri
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Landsholdets Simon Kjar har faet malkeskag - sammen med seks andre ungdomsidoler.

Meaelkeskaeg

SKOLEMALKSORDNINGEN karer ny kampagne, hvor bagrn selv skal

designe malkekartoner. Idoler med maelkeskaeg skal sikre opmaerksomhed.

Skolemaelkskartonerne er for kedelige. Det
udsagn meder medarbejderne i Mejeriernes
Skolemaelksordning til tider i arbejdet med
at skaffe nye maelkedrikkere. Pa den bag-
grund besluttede man at tage kritikerne pa
ordet og bede bgrnene komme med bedre
forslagien ny kampagne, som er rettet mod
alle folkeskoleelever.

"Vihaber, at vi kan gge interessen for
skolemalk - bade i de sma klasser og op
i 4.- 6. klasserne, hvor vi ved, at barnene
begynder at droppe malken”, siger Lars Witt

Jensen, som er kampagneleder. Ideen med
idoler, som har faet en ordentlig tar maelk
med et godt maelkeskag pa overlaeben, er
hentet i USA, hvor Californian Milk Producers
har kert kampagnen “Got milk?".

"Vihar faet lov at lane konceptet af ame-
rikanerne, som har vaeret meget tjenstvil-
lige", forklarer Lars Witt Jensen.

Alle skoler har faet tilsendt materialet,
men den enkelte laerer beslutter selv, om
man vil benytte tilbuddet.

Konkurrencen

~

Skoleeleverne kan frem til 6. juni udtaenke ideer til udsmykning af en skolemaelkskarton. Jo
mere kreativ og jo flere originale budskaber, des bedre star man i konkurrencen. Der udpe-
ges en vinder i de otte forskellige produktkategorier og vinderne vil pryde kartonnerne i et
halvt ar. Blandt de otte vindere udtraekkes en 1. og 2. preemie, som udlgser en klassetur til

kort

m Kredsen bag Ingstrup

Mejeri har vist interesse for at kebe det
netop lukkede Hirtshals Mejeri, skriver Nord-
jyske. Planen eri givet fald
at etablere en produktion
af syrnede produkter med
et lokalt saerkende. Direk-
ter Hans Smith Andersen,
Ingstrup Mejeri, oplyser

til avisen, at man har haft
et mgde med Arla, som
vender tilbage med et svar
pa forespgrgslen den 13. maj.

m Skanemejerier og Arla Foods

lancerer maelk tilsat D-vitamin pa det danske
marked. Skanemejeriers berigede maelk kom
pa hylderne i Fgtex og Bilka i midten af april,
mens Arlas var klar med en minimaelk med
D-vitamin i en raekke andre detailkaeder den
2.maj.

"Vived, at netop D-vitaminet er afgerende
for, at vores krop - knogler og muskler - kan
fungere optimalt. Derfor introducerer vi
dette specialprodukt, sa danske forbru-
gere kan nyde godt af maelkens gode
egenskaber og fa et fornuftig tilskud af
vitamin D,” udtalte Arlas ernaeringschef
Merete Myrup Christenseni forbindelse
med lanceringen.

Flere undersggelser peger pa, at dan-
skerne generelt far for lidt D-vitamin i
den solfattige vinterperiode. Fedeva- .
restyrelsen har gennem de seneste =
ar opfordret fedevareproducenter og
detailhandel til at markedsfgre maelk

L1 ]

hhv. 10.000 kr og 15.000 kr.

keidolerne. Se mere pa www.skolemalk.dk/skaeg

Sidelgbende afvikles konkurrence, hvor man skal finde to fejl pa et website med mael-

og fedtstoffer, der er beriget med
vitaminet.

Rene linier tjener alle bedst

Jergen Hald Christensen er udnaevnt til sektordirekter for mejeriomradeti Landbrug &
Fadevarer. Samtidigt strammer organisationen op, sa medarbejdernes arbejdsopgaver

er mere klart orienterede mod mejerierne.

Fdr mejerierne bedre service i fremtiden?

Jeg mener jo ikke, at mejerierne har faet en darlig service, men
jeg tror da, at en tydeligere afgransning af medarbejdernes
arbejdsopgaver er gavnlig. Selvom vi er forankret i faellesorga-
nisationen med god synergi, sa kan de fremover arbejde mere
fokuseret pa mejeriopgaver, hvilket ogsa vil komme medlem-
merne til gode.

Men nu vil jeg starte med et besgg hos samtlige medlemmer
sammen med formanden (Jan Toft Nergaard), hvor vi drgfter
situationen og hare om mejeriernes gnsker og forventninger.

Mister mejerierne ikke indflydelse i L&F uden en direkte reprae-

sentant i direktionen?
Jeg tror, det har vaeret svaert for én og samme person bade

at skulle varetage faellesskabets
interesser samt vaere direkter for
Mejeriforeningen, sd jeg haber og
tror egentlig, man er bedre tjent med

‘.ﬁ-.

Jorgen Hald Christensen er
pr.1. majudnavnt til sek-
tordirekter for mejeriom-

rene linier.

Er det her dit drammejob?

Jada. Jeg harjo altid vaeret stolt af at
arbejde i mejeribranchen, hvor jeg rent
fagligt fgler mig pa sikker grund. Sa jeg
ser det bade som et stort privilegium
og en udfordring at skulle fungere
som en samlende kraft, sa du kan godt
kalde det et dremmejob.

SPARGSMAL & SVAR

radet - samt direktor for
Mejeriforeningen. Samtidigt
etablererL &F etrentbran-
chesekretariatsteam for
mejerierne (se ogsa Navne
og noters.15).

mejeri



tema robotter

Mejeristens
effektive
jernmakker

Stadig mere maelk forarbejdes af robotter pa bade mejerier og bedrifter.
Det koster arbejdspladser men forbedrer samtidigt arbejdsmiljg og konkurrenceevne, hvilket fastholder

beskaftigelsen pa den lange bane, vurderer eksperter.

Robotter er kommet for at blive. Uanset om det gaelder produktionen
af vindmeller, radiatorventiler eller Danbo-oste, sd overtager de
mekaniske jernarme stadig flere funktioner i den danske industri.
Siden udviklingen tog fart i begyndelsen af go'erne har danske virk-
somheder samlet installeret over 5.000 robotter. | samme periode
har man mistet knap en tredjedel af alle arbejdspladser. Det galder
0gsd mejerierne.

Men selvom robotter koster arbejdspladser, synes alle enige om,
at teknologien kommer ind i flere produktionsomrader for at sikre
arbejdsmilje og konkurrenceevnen.

Indi hele processen

"Pa mejerierne har de klassiske robotter oprindeligt handteret
de faerdige produkter for enden af produktionslinien, ndr de skulle
loftes og pakkes i kasser, hvor de har fjernet de tunge lgft og ensi-
dige bevaegelser. Men nu ser vi, at de integreres i selve produktionen
og handterer osteforme og paraffinering. Og pa de helt store anlaeg
styrer de ogsd lageret med automatiske eller fgrerlgse trucks,” siger
Torsten Langebak, Langebaek Logistik, som radgiver fadevarevirk-
somheder omkring robotlgsninger. Han er overbevist om, at robotter
eruomgangelige i fremtidens mejerier.

"Nar det geelder de mindre mejerier ma man vaelge, om man vil
veere et lille udviklingsmejeri med sma nicheproduktioner, eller om
man vil investere og automatisere i en konkurrencedygtig produk-
tion. Ellers taber man til de professinelle,” siger Torsten Langebaek,
der som tommelfingerregel vurderer, at robotter kan reducere hand-
teringsomkostningerne i produktionen med 30 pct.

Hindrer udflytning
Ogsa Bjarke Nielsen, daglig leder pa Robocluster, som er et innovati-
onsnetvaerk i dansk robotindustri, mener, at robotternes effektivitet
og praecision ggr dem uomgangelige.

"Samtidigt ser vi ofte, at viksomheder som investerer i robotter,

Antal robotter i danske virksomheder
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faktisk forbedrer konkurrenceevnen sa meget, at de undgar at afske-
dige medarbejdere,” siger han. Roboclusters partnere, Teknologisk
institut, CBS, Syddansk universitet og Aalborg UniVersitet er netop i
gang med at en starre undersggelse, hvor man ser pa beskaftigel-
seseffekten af at indfare robotter. |

"Viser en stigende tendens til, at man investerer i robotter frem
for at flytte produktionen til lavtiensomrader,” siger Bjarke Nielsen.

Effektive Arla
Hos Danmarks starste mejeriselskab er man i de seneste 10 ar for
alvor begyndt at indfere robotter pa driftsstederne.

"0g den udvikling kommer helt sikkert til at fortsaette,” forudser
Niels Lange Jargensen, vicepresident i Arla Foods.

"Robotteknologien har virkelig givet os nogle besparelser. Vores
holdning er, at kan det betale sig, sa indferer vi det. Vi har netop gen-
nemfgrt nogle meget succesfulde effektiviseringer pa pakkelinjerne
og pa Nr. Vium og Gotene Mejeri, hvilket ger dem meget konkur-
rencedygtige - ogsa globalt set. | modsat fald var opgaverne maske
blevet flyttet til Polen.”

Lars Winther, Iwi@If.dk

Robotter |
Definition ’
Ordet robot kommer af det tjekkiske ol’d “robota”, der betyder
slavearbejde eller hoveriarbejde. En robot er en programmer-
bar maskine med manipulatorer og sensorer, der ved interak-

tion med sine omgivelser autonomt kan udfare en mangfoldig-
hed af opgaver. |

Fagbevagelsen

"l udgangspunktet er vi jo tilfredse med, at robotter forbedrer
arbejdsmiljget ved at fierne tunge og ensidige lgft for vores
medlemmer. Og hvis vi kemper mod denne udvikling, mister
vore virksomheder konkurrenceevne. Sa selvom det er uma-
delig treels for dem, der mister deres arbejde her og nu, sd er
det ngdvendigt for at bevare arbejdspladser pa lang sigt,” siger
Poul Erik Faarkrog, forbundssekretaer i NNF.

Fremtiden

"Robotterne bliver mindre og mere fleksible, sa de kan over-
tage nye funktioner i etablerede produktioner. De vil ogsa blive
nemmere at programmere og samtidigt vil de fa bedre sen-
sorer, sa de bedre kan se og vurdere de objekter, de arbejder
med", siger Bjarke Nielsen, Robocluster.

maj2011 | 7



12 oste pa otte sek.

Taulov Mejerirader i dag over 25 robotter. Teknologien har
bredt sig fra tunge lgft af kasser og paller til detailpakning af oste.

Fart pa. Et par utraettelige robotteri gang med at l2gge detailpakkede Riberhus-oste i kasser. | Iabet af otte
sekunder er kassen fyldt op medialt12 oste. I realiteten kan robotterne klare opgaven pa den halve tid (fire
sek.), men skaremaskinen langere henne af bandet kan pt. ikke levere udskarne oste i den hastighed.

Der er stille pa den soo meter lange besggs-
gang pa Arla Foods Taulov Mejeri. Gennem
store, lydtaette vinduespartier er der et

godt kig ned i osteriet, modningslageret og
forskellige sektioner af pakkeriet. Her lafter
et par robotter oste af transportband, mens
nogle fa hvidklaedte ansatte ser til. Ind i mel-
lem tages en ost af bandet og laegges til side.

Pa selve besggsgangen sidder en enkelt
en enkelt mejerist i et kontrolrum og holder
gje med et flowdiagram pa en computer-
skarm.

Det store mejeri midt i det jyske trekants-
omrade virker naermest affolket pa sadan
en almindelig hverdag. Der eringen tvivlom
at det 12 ar gamle mejeri er proppet med hgj-
teknologi men i betragtning af, at man arligt
producerer 27 mio. kg gul ost, er indtrykket
overraskende fredfyldt.

"Lige nu og her karer vi ikke for fuld kraft,
men det kraever faktisk ikke sa mange folk,
at holde de enkelte enhederigang,” fortael-
ler pakkerichef Michael Ngrgaard, som viser
rundt pa mejeriet.

Samlet set har Taulov Mejeri dog 300 an-
satte, som arbejder i treholdsskift dret rundt.

Robotter far nye opgaver

Da Taulov blev opferti199g var det Nord-
europas mest moderne ostemejeri. Siden da
er anlagget lgbende blevet moderniseret,
men produktionsmangden har i hele perio-
den stort set vaeret konstant. Det aendres
der pa i de kommende ar, hvor kapaciteten
skal haves til 45 mio. kg. Arla Foods har
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netop besluttet at investere knap 500 mio.
kr.i mejeriet, hvilket alt andet lige vil betyde
mere automation og flere robotter end de i
alt 25, man i dag rader over.

"Vihar lgbende indfart robotter i pro-
duktionen siden starten,” fortaeller Michael
Nergaard. "Udgangspunktet har vaeret at
forbedre arbejdsmiljget, at reducere tunge
lgft og den slags. Derfor er vi ogsa startet
med de helt tunge laft i pakkeriet, hvor der
skal lgftes store kasser eller hele paller med
ost. Men efterhanden har robotteknologien
bevaeget sig l2ngere ind i pakkeriet og
produktionen. | dag bruger vi robotter til
voksbehandling, udskaering og detailpak-
ning af ost,” siger han.

Malkerobot med begraensninger

En robot erstatter to mand

Ud over at forbedre arbejdsmiljget er robot-
terne i sagens natur ogsa med til at rationali-
sere produktionen. Michael Nergaard anslar,
at enrobot typisk erstatter to ansattes
arbejde.

"Hvor stor rationaliseringsgevinsten er,
handler om tilbagebetalingstiden pa robot-
ten. De bliver hele tiden billigere og bedre,
og de nye robotter kan udfere langt flere
bevaegelser, end de farste vi fik. Den store
omkostning er i virkeligheden program-
meringen. Fordi alt skal tilpasses robottens
konkrete opgave. Ost er ikke et firkantet
standardprodukt,” siger han.

Den menneskelige faktor

Da en stor del af mejeriets belastende
funktioner i dag er overtaget af robotter og
anden form for automation, bestar arbejdet
for mange af de ansatte i at overvage pro-
cesserne i produktion og pakkeri. At sgrge
for at ostene er placeret korrekt pa bandet,
at maskinerne kgrer som de skal, tilfare
emballage og labels, gribe ind, hvis noget gar
skaavt. En anden vigtig opgave er at holde
oje med ostens kvalitet; fierne ost med fejl
og skavanker fra bandet.

"Den menneskelige faktor er vigtig, nar
det gaelder bedgmmelsen af produktkvalitet.
Ostens udseende. At opdage fejl. Men ogsa
pd det omrdde er teknologien pa vejind. Der
findes robotter med sdkaldt 'vision'-tekno-
logi, der ger dem i stand til at affotografere
osten og afslgre eventuelle skavheder og
ugnskede skimmeldannelser,” fortaeller
Michael Ngrgaard.

"Den visuelle kontrol er vigtig, ndr man
fremstiller hgjtforaedlede produkter. Derfor
vil ny teknologi pd det omrdde i hgj grad
afhaenge af risikoen for kvalitetsbrist. Jeg er
dog ret sikker pd, at vi ikke er faerdige med at
indfagre nye robotteknologier,” slutter han.

Frihed og komfort ma afvejes overfor stor
investering og ringere maelkekvalitet ved robotmalkning.

890 danske besatninger malkes i dag af robotter svarende til 27 pct. af al maelk. Mange
maelkeproducenter er rigtig glade for aflastningen, som sparer ejeren for det tunge arbejde pa
ubekvemme tidspunkter, hvilket ogsa ger det lettere at tiltraekke arbejdskraft. Andre ma gen-
nem en del bavl, far keerne har lzert den nye malkning. Og enkelte far aldrig robotten til at virke
og vender tilbage til en traditionel malkestald.

Termoresistente problemer

Mejeriernes begejstring for malkerobotterne er dog til at overskue. Det er nemlig fortsat et
faktum, at maelken har flere kvalitetsbrister end maelk fra traditionelle malkesystemer.
"Viser flere fejlleverancer med antibiotikarester og sa er maelkens syregrad vaesentlig hgjere

mejeri



V1 skal have

Them Andelsmejeri fik sin fgrste robot i
20089. En pakkerobot. Nu har mejeriet bestilt en robot
til at udskaere ostene.

"Den skal ikke have ferie"”, lyder det muntert fra mejeribestyrer Svend
Andersen, da han bliver bedt om at forklare fordelen ved industriro-
botter. For godt to ar siden fik Them Andelsmejeri sin ferste robot. En
Kawazaki ZD130, som ved hjaelp af vacuum Igfter faerdige oste fra et
transportbdnd og stabler dem i kasser pa en palle. Nu har mejeri-
bestyreren bestilt endnu en robot. En skaererobot som ved hjzlp

af ultralyd og et skaereblad pd 40 cm. kan opskare hele oste i alle
tankelige starrelser. Og det gér staerkt: Et snit i sekundet.

Men for Them Andelsmejeri handler indfarelsen af robotter
selvsagt om andet og mere end at gere ferieplanlaegningen lidt nem-
mere. Svend Andersen ser teknologien som en naturlig forlaangelse
af den omfattende modernisering, som mejeriet undergik i 2004.
Her opfgrte man et helt nyt, hgjteknologisk osteri og saltningsrum
paialt1.000 kvm. Siden er produktionen vokset stet, hvilket har
betydet at antallet af medarbejdere ogsa er steget.

Robotterne breder sig H

"Selve osteproduktionen eri dag sa automatiseret, at vi i realiteten Efter en omfattende udbygning og modernisering rader Them Andelsmejerii
o d t hejteknologisk produkti lzeg. P billedet jeribest

farst rgrer ved osten, nar den skal pakkes”, siger Svend Andersen. agover et hojteknologisk produktionsanl=g. Pabilledet ses mejeribestyrer

" . L. . . X . Svend Andersen ved mejeriets forste robot.

Robotterne giver en effektiviseringsgevinst, men de er ikke mindst

indfart for at reducere de mange tunge laft og ensidigt gentagne ikke i tvivl om, at man kommer til at se flere robotter pd den starrelse
handteringer, der ligger i slutningen af processen, hvor de feerdige mejerier - og ogsa pa de helt sma.
oste skaeres op og pakkes.” "Skaerpede krav til arbejdsmiljget vil gere det ngdvendigt at
Med en arlig produktion pa godt 5 mio. kg ost herer Them Andels- indfere den slags teknologi,” siger han.
mejeri til i kategorien ‘'mellemstore mejerier’. Svend Andersen er Peter Biisgdrd, pbi@lf.dk

Mammen afventer
Pa privatmejeriet Mammen Mejeri A/S, der arligt fremstiller 8,8 mio. kg ost, anvender man ikke robotter.
"Men dermed ikke sagt, at vi ikke skal have det,” understreger teknisk direkter Niels Staunsbaek, Mammen Mejeri A/S. “Robotterne
kommer nok pa et eller andet tidspunkt, og vi har da ogsa haft kig pa forskellige typer.”
Det erisar inden for aflastning af tunge lIgft, at Niels Staunbaek mener, at robotter kan vaere relevante.
“Men her har vi allerede nogle tekniske lasninger, der karer fint. Fx vacuumlgft og maskiner, der kan fylde og tgamme reoler.
Vihar blandt andet valgt disse lgsninger, fordi der var for lidt plads til at opstille en robot de pagaldende steder,” forklarer han.

samtidig med, at robotbesatningerne ligger signifikant hgjere med termoresistente bakterier”, forklarer
Per Justesen, specialkonsulent i Videnscentret for Landbrug, Kvaeg. Isaer ostemejerierne er kede af

de termoresistente kim, som komplicerer ostningen og giver flere fejl i ostene. Det i en grad, sd flere
mejerier overvejer - eller har indfgrt - fradrag for termoresistente bakterier. Them Andelsmejeri hari ar
indfert kvalitetsbetaling pa termoresistente kim.

Lavere afregning

"Det er selvfelgelig et paradoks at investere i det dyreste malkeanlaeg og sa ikke fa fuld kvalitetstillaeg pa
sin malk og skulle ngjes med en lavere afregningspris”, siger Per Justesen. Problemet opstar fordi anlaeg-
get arbejder stort set uafbrudt med varm maelk, rummer mange ventiler, rersystemer og bgjninger, hvor
bakterierne kan satte sig. Endvidere er varmtvandsforsyningen ofte for lille til at kunne renholde det
komplicerede system.

"Men i Landbrug & Fedevarer har vi en taet dialog med malkemaskinproducenterne og en raekke forsgg,
hvor vi prgver at lase problemet”, forklarer specialkonsulenten, som dog er fortregstningsfuld isaer i
forhold til antibiotikarester. “Det handler om gvelse, management og bedre programmering,” siger Per En malkerobot koster ca. 1 mio. kr. og
Justesen. Lars Winther, Iwi@If.dk kan malke 60 kger.
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Skal for et godt parlgb. Bila og direktor Jan Biis-
gaards tette samarbejde med mejeriindustri-
en har skabt en god innovationsplatform.

Bilas robotter
elsker malk

Mejeribranchen hgrer til blandt de mest innovative brancher i Danmark, nar det gaelder
robotter. Det vurderer man i Bila, som leverer robotlgsninger til fedevareindustrien.

Robotten er din bedste medarbejder, som bade kan dyppe osten i
paraffin, pakke denikasser og kgre det hele ud pa lageret. Alt sam-
men uden at f3 ondt i ryggen eller afholde barns farste sygedag. Og
sd er den det fedeste stykke mekanik, som er ikonet pa effektivitet
og derfor allergverst i teknologihierarkiet. Omtrent sddan beskriver
Jan Bisgaard de Kawasaki-robotter, som han nu pa 4. ar stari spidsen
for som administrerende direkter i Bila A/S. En virksomhed, som er
vokset ud af mejeriindustrien, da man oprindeligt var en del af APV's
serviceafdeling i Thy. 11988 brad Per Bisgaard - bror til Jan Bisgaard -
og Jorn Larsendog ud af APV.

"Mejerier er stadig en af vores vigtigste kundegrupper, hvor vii
faellesskab har udviklet en raekke unikke lgsninger til stort set alle
led i produktionen,” siger Jan Bisgaard. Ifglge den 40-arige direkter er
det ikke tilfaeldigt, at man kerer tat parlab med mejeriindustrien.

"Dansk mejeriindustri er nok den branche, som er laengst fremme
med robotteknologi i Danmark. Ogsa internationalt har danske meje-
rier farertrgjen pd med Arla Foods i spidsen ”, siger direktgren.

Robotter kan konkurrere

"I og med at ravaren traditionelt har vaeret svaer at flytte over laen-
gere afstande, har mejerierne vaeret tvunget til at effektivisere pro-
duktionen herilandet. Endvidere har produktionen en rakke tunge
og ensidige funktioner og lgft, hvor en robot er en oplagt aflgser for
menneskekraft”, siger Jan Bisgaard. Andre brancher har valgt at flytte
produktionen til laviensomrader eller har i hgjere grad satset pa at fa
medarbejderne til at lgbe hurtigere ved at skrue pd akkorderne frem
for at taenke intelligente robotlgsninger.

"Robotterne har bestemt en stor del af @ren for, at mejeriindu-
strien grundlaggende har skabt fornuftige arbejdspladser med et
godt arbejdsmiljg med mindre nedslidning af medarbejderne”, siger
thyboen. Han er helt afklaret med, at hans "jernmand” er med til at
skubbe folk ud i arbejdslgshed.

"Men det er en afggrende forudsaetning for, at danske virksom-
heder kan konkurrere med lavtlgnsomrader. Det har selv fagbevze-
gelsen accepteret. Mejeriindustrien er samtidig et godt eksempel
pa, at man sagtens kan opretholde mange arbejdspladser, selvom
robotterne overtager en del af produktionen,” lyder det.
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Nu ogsa nggne oste

Selve robotten har stort set ikke @ndret form eller udseende de
sidste 10 ar, og det kommer den fler-ledede arm formentlig heller
ikke til de naeste 10 ar. Til gengeld er softwaren og redskaberne,
som robotten arbejder med, udviklet markant, sa robotterne blander
sig i stadig flere dele af produktionsprocessen.

"Vi har jo traditionelt handteret opgaver for enden af produk-
tionslinien pa mejeriet. Men i de nybyggede mejerier handterer vi
ogsa f.eks. negne oste i produktionen lige fra at fylde osteformene,
aftagning af rammer og dypning i parafin,” siger Jan Bisgaard. Med
denne teknologi kan man opna endnu renere miljger og helt ensar-
tede processer, hvor alene malkens kvalitet svinger.

At robotten er en ngdvendig del af effektiviseringen pa danske
fadevarevirksomheder, vil blive endnu tydeligere i fremtiden.

"Hos Bila vil vi tilbyde meget praecise beregninger pa, hvad instal-
lationen af en robot betyder for omkostningen pa et kilo ost,” siger
Jan Bisgaard.

Mejeriindustrien i andre lande har ogsa faet gje pa de dansk/
japanske robotter, hvilket er en del af forklaringen pa, at Bila de
seneste ar har firedoblet eksporten til 60 mio.kr. med mejerier i Sve-
rige og nu ogsa Storbritannien som vigtige vaekstomrader.

Lars Winther, Iwi@If.dk

Bila

e Haragentur for Kawasaki-robotter i Skandinavien - hhv.
salg og service.

e Udvikler og tilpasser de vaerktgijer, robotten hari “han-
den”, hvilket ogsa omfatter software.

e Omsaetter for knap 200 mio. - beskaftiger ca. 100 med-
arbejdere.

e Enrobot fra Bila koster typisk mellem 0,5 - 5 mio. kr
afhaengig af starrelse og udstyr. Iflg. Bila leverer en robot
typisk 60-80.000 arbejdstimer - svarende til 10-15 ar.
Arlig service koster typisk 10-20.000 kr.

mejeri



overblik

NEW ZEALAND: Med en eksportvolumen

pa 229.000 ton kunne Fonterra i marts

fejre den starste manedlige eksport

nogensinde. Det svarer til 560 containere

om dagen - eller losningen af en container

hver 2,6 minut. Newzealanderne glader
— sig over, at klimaet pa det

¢ seneste igen har vist sig fra
Fonterra

den milde side, efter at bade
T

tarke, oversvemmelse og sne-
storme har plaget landet i de seneste ar.
Kilde: Dairy Industry Newsletter, 27.04

TYSKLAND: De tyske malkeproducenter

er atter sultne efter maelkekvote, viser
seneste kvotebagrs i april. Her
handlede tyskerne 304 mio.kg.,
hvilket er rekord siden farste
bgrs for 11 ar siden. Ligevaegts-
prisen endte pa 7 cent/kg.

hvilket er det samme som pa foregdende

bgrs i november 2010.

Kilde: Dairy Industry Newsletter, 10.04

BELGIEN: Belgomilk er ramt af listeria, sa
mejeriet er ngdsaget til at traekke nogle
partier af semi-harde tilbage fra markedet
pa grund af forurening med Listeria
monocytogenes. Osten hedder
— +* ‘Nazareth Classik;, og selskabet
p— har advaret forbrugerne mod
at spise oste med dette navn og salgsda-
toen 21. marts.
Kilde: Dairy Industry Newsletter, 07.04

RUSLAND: De russiske malkeproducen-
ter skal levere mere maelk til den stigende
efterspargsel. Derfor overvejer
staten nu at bevilge op til RUB
6 mia. (DKK 1,2 mia.) i tilskud
- til landets maelkeproduktion
i perioden oktober 2011-april
2012. Tilskuddet skal kompensere for, at
omkostningerne til maelkeproduktion i
vinter- og efterarsperioden er hgjere end
resten af dret. Der produceres i gennem-
snit 6 mia. kg maelk i denne periode. De
russiske malkeproducenter opfordrer
endvidere staten til at have afgifter pa
importerede mejeriprodukter.
Kilde: Dairy Industry Newsletter, 05.04

KINA: Arlas kinesiske samarbejdspartner,
Mengniu, skriver pa sin hjemmeside, at
man er starste skatteyder i byen Hohhot,
Indre Mongoliet. Over de seneste 10 ar
- har man betalt skat svarende til
ﬁ _,‘:F 5,5 mia. kr. Omsatning har vaeret
— stigende og rundede sidste ar 20
mia. kr., sa der er flere gode skat-
tekroner klar i de kommende ar.
Kilde: www.mengniu.com

Norsk succes med
staten 1 ryggen

VAKST Tine blander sig med de store europzaeiske selskaber pa
grundlag af solidt hjemmemarked og gunstige handelsaftaler.

Norske Tine fortsaetter en stabil vaekst, som
indenfor de senere ar har gjort mejeriet til
en af de starre spillere med en omsatning
pa NOK 18,6 mia. (DKK 17,83 mia.). Det
placerer selskabet blandt de 10 starstei
Europa. P4 trods af at nordmandene ikke
er i EU-samarbejdet, har man med afsat
i et solidt hjemmemarked og gunstige
handelsaftaler formdet at fa fodfaste ogsa
pa eksportmarkeder i bdde EU og USA med
kendte varemaerker som Jarlsberg, Norvegia
og brunostene.

Pa den baggrund kunne nordmandene
rapportere et solidt regnskab for 2010
med et driftsoverskud pa knap NOK 1 mia.
Og nordmaendene fastholder den positive
udvikling ind i 2011, hvor man d. 27. april
kunne offentliggere tal fra arets farste
kvartal, som viser en stigning i omsatningen
til NOK 4,626 mia. svarende til en vaekst pa
yderligere én pct.

Ost erdynamoen
Pa Tines norske hjemmemarked er det farst
og fremmest osten, som for alvor vokser.

"Kategorien ost fortsatte den gode
udvikling fra sidste ar med en veaerditil-
vakst pd 3,5 pct. pa det norske marked. Og
Tine stod for en vaesentlig del af dette og
styrkede sin markedsandel,” siger Elisabeth
Morthen, kommunikationsdirekteri Tinei
forbindelse med offentligggrelsen af kvar-
talsregnskabet.

Ostene med Jarlsberg i spidsen klarer sig
0gsa godt internationalt og bidrager til en
samlet eksport pa NOK 418 mio. i 1. kvartal.
Dermed kunne man fastholde stigningen pa
fem pct.i 2010, hvor man alene i Danmark og
Sverige registrerede en stigning pa 28 pct. i
salget af Jarlsberg i forhold til aret fer.

Handelsaftalerne
Danmark og resten af EU ligger mere eller
mindre konstant i forhandlinger med nord-
mandene om handelsadgang til hinandens
markeder. Nordmandene har til alle tider
beskyttet landbruget i et forseg pa at fast-
holde erhvervet i fierne bygder. Senest har
de norske maelkeproducenter forhandlet en
maelkepris hjem pa NOK 4,60 pr. liter.

"De statsstgttede afregningspriser kom-
bineret med et beskyttet hjemmemarked
med tarnhgje importafgifter er selvfglgelig

Tine har pan succes bidde pa hjemmemarked ogin-
ternationalt med bl.a. Jarlsberg.

en del af forklaringen pa, at Tine har skabt
en solid forretning. Men Tine er uden tvivl
o0gsa et veldrevet og dygtigt mejeriselskab”,
siger Kristian Svendsen, chefkonsulent i
Landbrug & Fadevarer.

Netop i disse uger forhandles internt i
Norge en ny model for importafgifter, som
far stor betydning for, om danske mejerier
kan fortsaette vaksten i osteeksporten til
Norge, som sidste ar var 4.138 ton svarende
til knap halvdelen af nordmandenes sam-
lede osteimport fra EU.

"Nordmandene har traditionelt vaeret
rigtig dygtige til at fa gunstige aftaler med
EU, og de seneste flerarige forhandlinger
under E@S aftalen er netop godkendt af
Europaparlamentet. Nordmandene gnsker
nu yderligere en andring af toldberegnin-
gen, som vil undergrave vaerdien af EU's
eksport til Norge, hvilket vil vaere en voldsom
provokation mod EU og et brud med E@S-
aftalen.” siger Kristian Svendsen.

Lars Winther, Iwi@If.dk

e Valutakurs: NOK 100 = DKK g5,83

¢ Samlet malkeproduktion i Norge:
1,435 mia. kg. komaelk samt 20 mio.
kg gedemalk.

e Tine - indvejer g5 pct. af al maelk.
Heraf videresaelges 14 pct. til
privatmejerierne Synngve Finden
(ost) og Normilk (pulverproduk-
tion).

e (Q-meierier - indvejer resterende 5
pct. maelk. (-ejet af Kavli).
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“Det har vaeret motiverende at bidrage til at forbed-

re en gruppe patienters livskvalitet”, siger Jesper
Christensen, ArlaFoods Ingredients.

Malkeproteinet -
GMP (glycomakropeptid):

Proteinet er baseret pa valle og er
etisoleret, rent’ peptid, som ikke
indeholder phenyl-alanin. Udvik-
lingsarbejdet er centreret omkring en
sakaldt 'ionbytningsproces’, hvor man
gennem en separationsproces forsker
i, hvordan forskellige PH-vaerdier,
proteinkoncentrationer, temperaturer
og flowhastigheder i ionbytteren
binder de forskellige proteinfraktioner
i valleproteinet.

Det faerdige protein kan indga som
grundstof i forskellige typer disetkost,
som i langt hgjere grad minder om
almindelig kost i forhold til den spe-
cialkost, som patienter med Fallings
Sygdom tilbydes i dag.

12 | maj2011

Skraeddersyet
malkeprotein klar
til specialkost

Arla Foods Ingredients i Nr. Vium er vokset markant
de seneste ar med en stribe nye produkter. Senest har man udviklet
et rent protein, som vil give patienter med Fgllings sygdom helt nye

kostmuligheder.

Hos Arla Foods Ingredients R & D er man
vant til at have mange forskningsprojekter
i luften. Med nogle af Danmarks skarpeste
udviklingshjerner er kreativiteten stor,

og projekterne star i ke for at fa opmaerk-
somhed og ressourcer. Derfor er man ogsa
vant til, at ikke alle projekter overlever, og
at budgetbisserne skyder projekter ned,
som madske har lange udsigter til at blive en
overskudsforretning.

Forskningsforlgbet bag det nye val-
leprotein, GMP (glycomakropeptid) har
vaeret gennem det hele. Et protein, som er
rent - eller renset for - phenyl-analin, som er
en aminosyre, der findes i stort set alle typer
protein. Og som derfor abner nye kostmu-
ligheder for patienter med Fallings sygdom,
derinvalideres ved indtag af phenyl-analin. |
Danmark fgdes hvert ar fem - seks bgrn med
lidelsen, men pa globalt plan anslds 300.000
at have sygdommen. Efter at Arla for 10 ar
siden blev opmaerksom pa mulighederne i
atisolere peptidet i proteinet, har projektet
vaeret parkeret i skuffen ad flere omgange.
Man vaegrede sig ved at kaste mange forsk-
ningsmillioner efter et produkt rettet mod
den lille patientgruppe.

Amerikanere skubbede pa

Mgdet med en amerikansk kunde andrede
dette, da man fik en partner, der bade kendte
sygdommen og markedet for dizetkost. Pa
den baggrund satsede Arla Foods, byggede
et pilotanlaegiafdelingeniNr. Vium og satte
civilingenigr Jesper Christenseni spidsen

for et lille team, som de seneste tre ar har
arbejdet med at rense proteinet, sa det er
stort set frit for phenyl-alanin.

"Udover selve separationen har vi ogsa haft
fokus pa robustheden i proteinet, hvor vi
blandt andet har arbejdet med at neutrali-
sere udsving i vallens sammensatning efter
arstid og maelkekvalitet”, forklarer Jesper
Christensen.

Livskvalitet til patienter
Han laegger ikke skjul pd, at projektet har

varet specielt, fordi man er kommet taet pd
en lille patientgruppe, som ma leve med et
meget snavert kosttilbud.

"Det har da vaeret saerligt motiverende,
at produktet kan ga direkte ind og skabe en
vaesentlig forbedring af disse menneskers
livskvalitet”, siger forskeren. Med det hid-
tidige aminosyrepulver som grundstof har
det stort set vaeret umuligt at overdeve en
staerk smag, ndr man udviklede pasta eller
andre tilnarmede fgdevarer. Her giver GMP
ifglge den amerikanske samarbejdspartner
helt nye muligheder for at producere en
kost, der minder om normalkost.

Sterre anlaeg nedvendig

Sammen med to proceskonsulenter arbejder
Jesper Christensen nu med at optimere
pilotanlaegget, som i farste omgang bliver
den centrale produktionsenhed med en arlig
produktion pa 5 - 10 ton. Afdelingsleder i
Arla Foods Ingrediens R & D, Hans Henrik
Holst, vil helst ikke ud med alt for pracise
detaljer om pris og volume, men peger pa en
kilopris et sted mellem 5oo og 1000 kr.

"Det er et af vore dyreste specialpro-
dukter, men med den nuvaerende produk-
tion kan vi forelgbigt kun daekke de Igbende
driftsomkostninger. Skal vi tjene penge,
skal viinvestere og udvide kapaciteten
betydeligt”, forklarer Hans Henrik Holst, som
allerede har haft kontakt fra flere interes-
serede kunder i Europa og Asien.

Stolt over maelkepris

Det nye produkt blev 14. april tildelt
Mejeribrugets Initiativpris (Malkeprisen),
hvilket maske kan bidrage til at fa yderligere
investeringer i produktet.

"leq er stolt pa afdelingens vegne og
synes, det er et fortjent skulderklap, somi
hej grad ogsa glder ledelsen med innova-
tionschef Henrik Anderseni spidsen. Man
har vaeret visionaer og prioriteret projektet”,
slutter Hans Henrik Holst.

Lars Winther, Iwi@If.dk

mejeri
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Investér i nye markeder nu

MARKEDSUDVIKLING Stigende efterspergsel i Kina og Indien vil fastholde det positive malkemarked
i de kommende ar. Det bar europaeiske selskaber og maelkeproducenter udnytte til at opbygge nye markeder,

vurderer chefanalytiker Mark Voorbergen.

2011 ser godt ud - og prisniveauet vil generelt holde et pa&nt gen-
nemsnit i de kommende &r, selvom der ogsa vil vaere udsving. Sa det
er nu | skal investere i fremtiden, hvis | ogsa vil vaere her om 10 ar.
Sadan led budskabet fra chefanalytiker, Mark Voorbergen, Rabo-
bank, som var inviteret med pa medlemsmgdet i Mejeriforeningen d.
14. april i Gl. Estrup.

Hgjere bundniveau

"Vivil fortsat opleve prisudsving og rutcheture, men det vil ske i et
andet plan med hgjere bundniveau,” sagde Mark Voorbergen. Han
pegede bl.a. pa Fonterras online-auktioner, hvor newzealaenderne
handler store mangder pulver - og stadig flere produkter - med en
udvalgt gruppe kabere.

"Selvom mange ikke bryder sig om Fonterras auktioner, sa har
de altsa en stabiliserende effekt og ggr markedet mere gennemsku-
eligt,” Izd hollaenderens vurdering.

Det er ferst og fremmest vaekstmarkederne Indien og Kina, som
vil bidrage til at #ge den globale efterspegrgsel med forventet 2,5 pct.
arligt svarende til vaekstniveauet far 2008.

"Vaeksten i de to lande vil vaere lige sa stor som resten af verden
til sammen. Det kan de ikke selv producere, sa de skal ud pa verdens-
markedet og forsyne sig,” sagde hollaenderen. Han bemaerkede, at
Indien for anden gang har dbnet op for import, og at kineserne vil sta
overfor forskellige flaskehalse i deres vaekstplaner, hvor forsyningen
af kvalitetsfoder er en af dem.

Ud pa verdensmarkedet
Det nye prisniveau betyder ogs3, at den tidligere prismargin mellem
de europaeiske hjemmemarkeder og verdensmarkedet er udlignet.
P3 trods af de positive prognoser kan det europaeiske marked isole-
ret blive ganske stramt.

"Selskaber, som alene handler med detailkeederne, er oppe mod
staerke kunder, som fortsat kan presse priserne. Derfor er det vigtigt
at aktiviteterne er spredte”, sagde Mark Voorbergen.

mejeri

Med hgijere priser og afvikling af kvotesystemet forventes de
europiske maelkeproducenter at skrue op for produktionenide
kommende ar - potentielt med g mia. kg. i 2020. Det er ca. 3 mia.
kg mere end den forventede europaeiske efterspargsel, hvilket
indikerer, at de europaeiske selskaber i stigende grad skal ud pa
verdensmarkedet.

Invester i fremtiden nu
Om de danske malkeproducenter kommer i den europaeiske vakst-
liga, er Mark Voorbergen noget usikker pa.

"Maelkeproduktionen flytter jo derhen, hvor rentabiliteten er
hgjest og omkostningerne lavest. Og galden og rentebyrderne
blandt danske malkeproducenter er vaesentlig hgjere end hos
konkurrenterne i Holland, Tyskland og iszr Irland og Polen, sa det
kraever, at de danske selskaber kan skabe hgjere vaerditilvaekst end
konkurrenterne,” sagde chefanalytikeren. Samtidigt ser han de
forholdsvis hgje, danske kvotepriser som udtryk for, at den enkelte
landmand fortsat ser muligheder i fremtiden.

"Men bade selskaber og landmaend skal investere i de fremti-
dige markeder i de kommende ar, hvor der burde vare overskud
til det,” lyder radet. | andelssammenhang betyder det iflg. Voor-
bergen, at leverandgrerne skal vaere villige til at saette starre del
af afregningen til side til selskabskonsolidering, og pa den made
give mejeriselskabet mulighed for at opbygge nye markedsposi-
tioner.

Lettere finansiering?

Om de positive prognoser sa betyder, at Rabobank er nemmere
at lave finansieringsaftaler med, er Mark Voorbergen en smule
henholdende pa:

"Vi tror pa markedet og vil gerne vaere en del af vaeksten. Vores
udlanspolitik er dog fortsat den samme som for to ar siden, og vi
laver en individuel vurdering af hvert enkelt projekt,” lyder det.

Lars Winther, Iwi@If.dk

Mark Voorbergen, Rabobank, tror
pamere europ®isk malk - men
ikke ngdvendigvis i Danmark.
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forskning sundhed

Fremtidens renggrings-
teknologi og vandforbrug

DTU Nyt projekt skal fremme ny teknologi indenfor renggring og vandforbrug i fgdevaresektoren. To omrader,
der kommer fokus pd i fremtiden - ikke mindst pa grund af ggede krav til miljg og baeredygtighed.

Af forskningsfaglig konsulent Pia M. Nissen, Forskning & Teknologi i Landbrug & Fedevarer, Skejby

Danmarks Tekniske Universitet (DTU) har inviteret Landbrug &
Fadevarer til at deltage i et sdkaldt sektorudviklingsprojekt omkring
renggringsteknologi og vandforbrug i fedevaresektoren. Projektet
skal levere dokumenter, planer og forslag til konkrete tiltag, der skal
fremme og styrke teknologiudviklingen og @ge sektorernes konkur-
renceevne ved at bruge fremtidens teknologi. Udover repraesentan-
ter fra L&F, deltager ansatte i Arla Foods, Danish Crown samt Rose
Poultry i projektet.

Der arbejdes pt indenfor 4 delomrader:

Vand: Baseret pa bade miljg- og gkonomiske hensyn er der et stort
behov for at nedbringe vandforbruget i fgdevareindustrien og finde
lzsninger der kan skabe starre genanvendelse og recirkulering af
vand i produktionen.

Rengaringsmidler: Specifikt i mejeriindustrien er der et gnske om
at kvalitetssikre rengeringsprocessen, som bl.a. indebaerer en reduk-
tion af mikrobiologisk materiale pa udstyr og overflader. Kvalitetssik-
ring skal bade bruges til dokumentation af rengeringskvalitet, samt
til at effektivisere rengaeringsfrekvens og -omfang.

Materialer, overflader og procesteknologi: Dette omrade
beskaeftiger sig bla. med holdbarhed og levetid af materialer og udstyr,
renggringsvenlige overflader, hygiejnisk design og automatisering af
renggringsprocesser samt lovgivning vedr. fedevarekontaktmaterialer.

Overvdgning og beslutningsstatte:| denne forbindelse er der
specifikt fokus pa overvagning pa overflader af forskellig art (stal,
membraner, plast, gummi) samt i flydende stremme (vand, renggrings-
vaeske og produkter).

Projektet forventes at udmunde i en Sektorudviklings rapport i
sommeren 2011 udarbejdet af DTU med input fra de deltagende parter.
Rapporten vil vaere tilgaengelig for alle relevante fedevareproducenter.

Mere info

Yderligere oplysninger omkring sektorudvikling kan findes pa:
http://www.dtu.dk/Myndighedsbetjening/Sektorudvikling.aspx
eller ved henvendelse til Steffen Syberg Hansen, Danmarks Tekniske
Universitet, tif. 2366 9820, e-mail. stsy@adm.dtu.dk eller Pia M. Nis-
sen, Landbrug & Fgdevarer, tIf. 3339 4665, e-mail. pmn@If.dk

‘Mzlken i midten

ANBEFALING Mejeriprodukterne er rykket et trin op i den nye madpyramide fra FDB.

Madpyramiden fra FDB har i artier vaeret det padagogiske
billede, danskerne stattede sig til, nar de skulle have en
letforstaelig opskrift pa sund sammensaetning af kosten.
Nu er pyramiden kommet i en ny udgave, hvor der ogsa
er taget hensyn til fedevarernes klimabelastning.

Det simple princip i pyramiden er, at man skal
spise mest fra bunden og mindst fra toppen. Set
med mejeribriller springer det derfor i gjnene, -
at malken er hoppet et trin op i pyramiden. ;
Fra en solid bundplacering til en plads i
midten.

Central placering

"Det er selvfglgelig bedst atligge i
bunden, men den nye placering

i midten er absolut til at leve
med,” lyder det beroligende

Fgdevarers afdeling for Mad, Maltider og Ernaering. "Maelk og
mejeriprodukter har forsat en fin placering sammen med
frugt og grent, og i materialet bag pyramiden understre-

Ve
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ges det, at maelk er en vigtig del af kosten pa grund
af det hgje indhold af calcium. Anbefalingen lyder
pa 350 ml magert malkeprodukt og 30 g magre
) osteprodukter om dagen.”
’ "Midt i al mediestgjen om maelkens sund-
hedsegenskaber, bgr man glade sig over,
at vi her har et flot og populaert materiale,
der fastslar malkens centrale placering
L i en sund kost. | selve materialet poin-
' \ teres det specifikt, at maelken ikke
: uden videre kan udelukkes fra
den daglige kost,” slutter hun.
Peter Biisgdrd, pbi@lf.dk

fra chefkonsulent Susan Ran-
holt HanseniLandbrug &

N

Madpyramiden fra FDB hari artier vaeret danskernes lettilgngelige indgang til viden om sund kost.
Spist mest frabunden og mindst fra toppen lyder det simple rad. Billedet viser den helt nye version af pyramiden.

/
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navne

UBILEER:

5.majl 25 ar
Viggo Vangsgaard, teamleder, Arla
Foods, Holstebro Flgdeost.

5.majl 25 ar
Finn Jacobsen, medindehaver BJ-Ost,
Odense.

RUNDE FODSELSDAGE

6. majl 60 ar
Bengt Palmgquvist, senior director, Arla Foods,
Viby J.

25.majl 60 ar
Hans Ake Hammarstrém, executive vice
president, Arla Foods, Viby J.

5.junil50 ar
Thomas Carstensen, senior vice president,
Arla Foods, Viby ).

6.junil5o0ar
Torben Bruun, ekspeditionsleder, Arla
Foods, Hobro Distribution.

noter

Nyt L&F-team til mejerierne

Landbrug & Fgdevarer laver nu en
skarpere mejeriprofil. Det sker dels ved
udnavnelsen af Jgrgen Hald Christensen
som sektordirekter for mejeriomradet,
men 0gsa ved etableringen af et bran-
chesekretariatsteam, hvor medarbejder-
gruppen refererer direkte til Jergen Hald
Christensen. Sekretariatet bemandes
med Lars Johannes Nielsen (-nyansat pr.
1. maj i Seholt Hansens stilling), Hanne
Haubo, Kurt Lindrup (40 pct. - resterende
tid i Projekt & Udviklingskonsulenterne),
Sanne Bastholm Rasmussen og Sven
Alborg.

De gvrige 10 medarbejdere i pavillo-

nen ved Videnscen-
tret for Landbrug i
Skejby er tilsvarende
kebt af Mejeriudval-
get til at varetage
mejeriopgaver, men
disse medarbejdere indgar organisatorisk

i faellesafdelinger i Landbrug & Fadevarer.
Dermed refererer disse til forskellige chefer i
L &F, ndr det gelder Ign og ansaettelsesfor-
hold, men refererer samtidigt til Jargen Hald
Christensen, nar det gelder mejerifaglige-
og politiske forhold. Se i evrigt mejeri no. 6,
2010 for en mejarbejderoversigt.

Kredsudstilling i Krusa

Tirsdag d. 31. maj kl. 14.30 afvikles drets anden kredsudstilling med bedemmelse af
godt 600 tilmeldte produkter. Udstillingen afvikles pa Krusa Mejeri (Arla Foods), hvor
man samtidigt kan fa en rundvisning pa det nyrenoverede mejeri. Endvidere foretages
praemieoverraekkelse og dagen sluttes af med en middag. Tilmelding til Janni Christen-
sen (jc@If.dKk) senest d. 26. maj.

Seminar om fedt i mejeriprodukter

Torsdag d. 26. maj kl. 10 afholder Danmarks Mejeritekniske Selskab seminar om

fedti malkeprodukter. Under denne brede overskrift vil deltagerne komme vidt
omkring i dagens program - lige fra fedtafgift til smag, konsistens, ernaering og

processtyring. Tilmelding pa selskabets hjemmeside senest d. 19. ma;.

produkter

Det lille, nordjyske gardmejeri Senderhaven er gaet drastisk til vaerks
i sin seneste produktudvikling. Man har udskiftet stort set hele
ostesortimentet. Ud er reget en raekke traditionelle danbo-oste,
som ellers har kendetegnet Sgnderhavens produktion siden starten
i 2007. Ind er kommet en serie fuldfede, gule oste, som bade i smag
og udseende skiller sig ud fra mangden.

"Vi er gaet efter nogle oste, som ingen andre laver. Med en
markant smag, som tiltaler forbrugere, der gar op i ost. Alle laver
jodanbo, og der begik vi nok en fejl ved at satse sa hardt pa denne
ostetype fra starten,” forklarer mejeriets indehaver, gardejer Preben
@rum, hvis 100 malkekeer leverer maelken til ostekarret.

Positivrespons

Han fortzeller, at udskiftningen af sortimentet allerede er blevet
bemaerket i afsatningsleddet. Flere grossister har vist positiv
interesse, og for nylig kom ostene fra Senderhaven med i sortimen-
tet hos Delimo, som er en af landets sterste leverandgrer til bade
detailhandel og restauranter.

mejeri
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Runde nyheder. Senderhavens nye sortiment af oste flankeret af gardmejeri-
ets maelk og smeor. Fravenstre: Montmartre, Montmatre Carvi (med kommen),
Rad Sol (redkit med mjod) og Vendsyssel (gouda-inspireret).

Det nye sortiment bestar af:
Vendsysselosten, 55+, rund gouda-inspireret type
Montmatre, 55+, maribo-type. Fremstilles ogsa med kommen
under navnet Montmatre Carvi.
Red Sol med mjad, 55+. En fuldfed radkitost, som vaskes med mjad
efter en uges modning.

Derudover introducerede Sgnderhaven sidste ar tre nye gule
oste i gourmetklassen. Og der er flere pa vej, lover Preben @rum.
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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



