4000 fagfolk vurderede
mejeriprodukter

Det var det, der skete pd Landsmejeriudstillingen, men den
egentlige bedommelse af produkterne er dog foretaget inden da.
Af uddannede og erfarne dommere. Og under helt andre forhold,
end dem Messecentret i Herning kan byde pd - som i ovrigt er
udmeerkede til udstillingsformadl. Udstillingen vender vi tilbage til
1 neeste nummer af Melkeritidende.

Inden udstillingen sker
der ting og sager
Udstillingen er fagligt set resultatet
af et omfattende organisatorisk ar-
bejde, der tager sigte pé at bedem-
me de indsendte produkter pé en
s& objektiv og ensartet méde som
overhovedet mulig. Melkeritiden-
de var tilstede ved bedemmelsen af
ostene den 24. oktober pa Terring
Mejeri.

Bedeommelsen af konsummeelks-
produkterne og smerret fandt sted
pé Steins Laboratorium i Holstebro.
Allerede i uge 42 gik man her i gang
med forberedelserne. Produkterne
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skal indsamles - det stod Steins La-
boratoriums kerselsafdeling for -
produkterne skal registreres og ind-
deles i de rigtige hold, for de kan
bedemmes. Alene registreringen og
bedemmelsen tager fire dage, med
to dage til registrering og to dage til
bedemmelsen, der fandt sted i
Steins Laboratoriums udmerkede
faciliteter.

Fire dommerhold med 5 dom-
mere pd hvert hold bedemte pro-
dukterne og blev assisteret af 5-6
“kittelfolk”, der ogs4 var involveret
i registreringen og klargeringen.

Men det er ikke de bedemte pro-
dukter, vi netop har set pd Lands-

mejeriudstillingen. Fa dage for ud-
stillingen modtages der friske sen-
dinger af konsummelksprodukter-
ne, sdledes at der er friske smags-
prover pa udstillingen. Hvad smer-
ret angdr indsendes hele mzngden
pé én gang.

Men tilbage til ostebedemmelsen
i Torring.

Ny rekord

Stedet var nyt. Forholdene p4d MD
Foods Kverndrup Mejeri, der i fle-
re ar har veeret stedet, hvor bedem-
melsen fandt sted, var blevet for
smé, og derfor havde det vaeret ned-
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vendigt at finde et nyt sted, der var
lige sa velegnet.

Inden den egentlige bedemmel-
se begyndte havde ca. 20 mand i
halvanden dag haft travit med at
sortere de 769 indsendte oste (mod
719 sidste ar), opstille dommerbor-
de og reoler, fordele dommerlister
0.8.V.

Ingen tilfzeldigheder
Klokken 9 bed formanden for
Landsmejeriudstillingen, Henning
Clausen, velkommen til de 70 dom-
mere, “kittelfolkene”, og en 6-8
medhjeelpere til administrative op-
gaver. “Jeg vil iseer byde velkommen
de mange nye dommere, det er nok
det storste antal vi nogensinde har
haft. Vi udsendte i 4r lister til meje-
rierne med anmodning om, at de
anmeldte egnede dommere. Det har
vi ved udvealgelsen selvfolgelig ske-
let til, ligesom vi har set pa, hvem
der har veeret pd dommerkursus. Og
sa naturligvis dem, vi kender til i
forvejen. Vi har fra vor side lagt et
stort arbejde i at veelge de rette dom-
mere, det enkelte mejeri har ofret
tid og penge for at sende os de bed-
ste, sd jeg haber at I vil leegge et lige
sé stort arbejde 1 at give en sa ret-
ferdig bedemmelse som mulig”,
sagde Henning Clausen. “Vi kan
ikke tile i LMU-sammenheang, at
der stilles sporgsmaél ved karakteren,
s I skal huske p4, at det i r ikke er
neutrale oste, der bedemmes, og det
kraever jo en del af den enkelte, hvis
man kommer til at bedemme sin
egen ost”, sagde Henning Clausen
i dommerbelaeringen.

Igeniar var der udsendt en dom-
mervejledning som en hjazlp til
dommernes forberedelse. Vejled-
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ningen indeholder bl.a. en karakte-
ristik af de enkelte oste, og en defi-
nition af karakterskalaen, hvor der
ved egenskabskaraktererne kun an-
vendes ulige tal fra 15-1. Det un-
derstreges heri, at hovedkarakteren
ikke er et gennemsnit af egenskabs-
karaktererne, men er et udtryk for
den enkelte dommers afvejning af
de enkelte egenskabers indflydelse
pa ostens kvalitet som handels- og
eksportvare.

“Holdlederne bor serge for, at
der foretages en ombedemmelse,
hvis der ved gennemgang af bedem-
melseslisterne er en forskel pa 4 ved
egenskabskaraktererne og pa 3 ved
hovedkarakteren. Og husk, at hvis
der gives 9 eller derunder i egen-
skabskarakter skal der anferes be-
merkninger”, fortsatte Henning
Clausen. “Oghvis Ii gvrigt eri tvivl,
s sperg Seholt Hansen”!

“Ingen unedig snak”

Og si gik de i gang. Dommerne. I
lobet af de nzste 3-4 timer blev der
set, folt, lugtet, smagt (og hert?) pa
oste i en uendelighed. Der blev kon-
fereret dommerlister, foretaget om-
bedemmelser og forhandlet om den
endelige karakter, myndigt og be-
stemt anfert af holdlederne, men
ogsé med et hensynsfuldt blik for de
treenede sivel som de nyere dom-
meres bemerkninger. Luften em-
mede af koncentration, engagement
og entusiasme. Af et meget person-
lig onske om og en vilje til at yde sit
yderste. Nér fagets udevere arbej-
der, bliver der gaet til den.

De 70 dommere, der var delt op
pa 14 hold, sled sig gennem et moj-
somt arbejde. Ikke underligt, at hol-
dene havde brug for en pause nu og
da.

Si blev der snakket!

Om ost!

Alt far en ende
Dommerlisterne blev indsamlet, og
i mejerichef Hilmer Serensens kon-
torer var der i dagens anledning op-
rettet en “kommandocentral”, hvor
listerne blev afleveret, resultaterne
registreret og videresendst til trykke-
riet. Udstillingskataloget skulle jo
gerne veere ferdig, nir udstillingen
abner!

Der var naturligvis ikke lige man-
ge oste til hvert hold, og det tog
derfor ikke lige lang tid at n4 til vejs
ende, men pé et tidspunkt lykkedes
det da samle alle pad Hotel Gudena
til et velfortjent “ta” selv bord”.

Uden ost! 1

per
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Fabrikken i Grasten

Chr. Hansens centrale produktionscenter Jor lobe og koagulanter

De krav, som store moderne osteri-
er stiller til den lgbe, der anvendes i
produktionen, har vaeret medvirken-
de til, at Chr. Hansen har investe-
ret i et hgjteknologisk produktions-
anleg. Hvor lebeproduktionen tid-
ligere var placeret teet p4 mzlke- og
kedproduktionsstederne, har det nu
i hojere grad vearet nedvendigt at
samle fabrikkerne for at veere i stand
til at levere koaguleringssenzymer af
konstant og hoj kvalitet.

Nu kun seks fabrikker

pa verdensplan
“Sammenlegningen af produkti-
onsafdelingerne blev nedvendig
pga. den @ndrede procesteknologi,
og det har veeret muligt i kraft af den
forbedrede infrastruktur pa trans-
portomrddet”, udtaler Flemming
Aamann fra Chr. Hansen, som er
ansvarlig for den internationale
markedsforing af lebe og koagulan-
ter. Chr. Hansen, der betegner sig
selv som verdens forende leveran-
der af lgbe, har nu kun tre lgbefa-
brikker tilbage i Europa, nemlig i
Frankrig, Tyrkiet og Danmark. Der-
udover har man tre oversoiske fa-
brikker, som er beliggende i Austra-
lien, Argentina og Brasilien. En reek-
ke andre Chr. Hansen selskaber va-
retager imidlertid stadig strandardi-
sering af lebe og koagulanter for at
imedekomme specifikke kundegn-
sker pé de flerne markeder.

I disse tilfeelde blandes og stan-
dardiseres lgbekoncentratet fra fa-
brikkerne af det lokale Chr. Han-
sen selskab til den enskede styrke
og chymosin/pepsin sammenszt-
ning. Standardiseringen ville ellers
overbelaste fabrikkerne, da der an-
vendes mere end 300 forskellige
opskrifter. Lebepulver produceres
nu udelukkende i Brasilien og Dan-
mark.

Efter opfindelsen af en industri-
el proces til produktion af standar-
diseret og filtreret lobe, med hvil-
ken Chr. Hansen i 1874 revolutio-
nerede den davarende osteproduk-
tion, blev der etableret lokale lgbe-
produktionssteder overalt i Europa
og USA.

Indtil for 20 &r siden var disse
fabrikker kun indrettet til fremstil-
lingen af lgbe baseret pa terrede
kalve- og oksemaver.
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Fabrikken i sonde
Jor lobe og koagulanter

Introduktionen af frosne maver
som rastof gjorde det nedvendigt at
investere i et nyt produktionsanlzeg,
0og som en konsekvens af denne
omlegning fulgte en begyndende
centralisering af produktionsenhe-
derne.

Over en million arligt
Fabrikken i Grésten blev udvidet til
at fungere som centrum for Chr.
Hansens produktion af lebe og koa-
gulanter, og de 23 ansatte fremstil-
ler érligt adskillige millioner liter
kalve- og okselobe.

De frosne maver, som er ud-
gangspunkt for hele fremstillings-
processen, bliver indkebt over hele
verden, oksemaver kommer bl.a. fra
Danmark, Tyskland og USA, kal-

rivdske Grdsten er Chr. Hansens centrale produktionscenter

vemaver fra Frankrig, Belgien, Hol-
land, Australien samt USA. Der
anvendes udelukkende maver, som
er godkendt af de lokale veteringere
myndigheder, og som stammer fra
lande, der er erkleret fri for BSE og
andre sygdomme. Chr. Hansen leeg-
ger stor veegt pa streng kvalitetskon-
trol, da alle lebetyper til hver en tid
skal kunne leveres til kunder over
hele verden.

ISO certificering og

fabriksudvidelse

“Vi vil beholde vores position som
verdens forende leverander af lobe
og koagulanter.

Derfor er der vigtige strategiske
elementer i den ISO 9002 certifice-
ring, som vi opnédede i slutningen af

PRODUKTION
AF FLYDENDE LOBE
Frosne maver
Ekstraktion
Presning
Aktivering/klaring
Filtrering
Koncentration
Tilszetning af natriumchlorid
Steril filtrering
Pakning
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Den nye produktionshal omfatter tre fuldstendig separate linier til standardise-

ring af lobe og koagulanter.

1994, samt den lgbende fabriksud-
videlse”, siger Christian Brusgaard,
international produktchef i Dairy
Ingredients Division.

Ifelge Christian Brusgaard eges
kravene til tilseetningsstoffer og in-
gredienser i takt med at osterierne
bliver storre, samtidig med at deres
produktion indstilles p4 en ensar-
tet, markevareorienteret kvalitet.

Kravene til konstant kvalitet i
slutproduktet samt en god produk-
tionsgkonomi har skabt eftersporg-
sel efter lebe og koagulanter af hgj
og konstant mikrobiologisk kvalitet
med en defineret styrke og sammen-
seetning.

Chr. Hansen har udarbejdet og
implementeret en af IDF godkendt
ny metode til méling af lebestyrke
(IDF Standard 157). En standard
for analysering af sammensatning
forberedes i gjeblikket i IDF.

Chr. Hansen er en af de f& virk-
somheder inden for labe og koagu-
lanter, som er i stand til at tilbyde
alle produkttyper. Det omfattende
sortiment indeholder sével animalsk
lebe og mikrobiologiske koagulan-
ter, som chymosin produceret ved
fermentering af genetisk modifice-
rede mikroorganismer. Sidstnaevn-
te produceres som rivare pi en fa-
brik, som er specialiseret i de pé-
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geeldende fermenteringsprocesser.
Ravaren sendes derefter til Grésten,
hvor den formuleres og standardi-
seres.

High-tech med speciel
fokus pa hygiejne

En rundtur pa fabrikken i Grésten
tydeligger, at her forefindes en high-
tech produktion med speciel fokus
pa hygiejene. High-tech processer,
sdsom omvendt osmose samt ion-
bytning, supplerer og feerdigger den
klassiske filtrering og separations-
teknologi.

Produktionen af animalsk lgbe fore-
gar saledes:

@ maver i frosne blokke hugges i
smaéstykker og kommes i en blan-
dingstank;

® vand og pafyldningsmidler, si-
som cellulose eller snittet havre,
tilseettes; disse stoffer giver en
storre overflade og sikrer en bed-
re udvaskning af enzymerne; op-
teningen fremskyndes ved hjelp
af dampindblesning;

@ det bundfald, som er tilovers ef-
ter filterpresningen, fores tilbage
til blandingstanken.

Herefter folger endnu en filtrering,
koncentration ved hjelp af omvendt
osmose, tilsetning af salt til konser-
vering samt steril filtrering.

De ovenfor nzvnte trin i produk-
tionsprocessen finder sted i “Gré-
sten I”, den oprindelige produkti-
onsafdeling. Lebekoncentratet
pumpes nu videre til den nye feer-
diggerelsesafdeling. I denne separa-
te produktionsafdeling blandes og
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Loben udsendes til kunder over hele uropa Jra dette kole-

hus.

tilpasses produkterne til deres en-
delige styrke og sammensatning,
hvorved man undgér kontaminering
fra den “grove” del af processen. 1
den nye fabrikshal er der tre sepa-
rate linier for animalsk lebe, mikro-
bielle koagulanter samt chymosin
produceret ved fermentering.

Dette muligger produktion af
koagulanter, som lever op til speci-
fikke Kosher og Halal krav, si en
sammenblanding af de forskellige
typer med sikkerhed kan undgss.
Koagulanterne blandes nu til for-
skellige, pa forhand definerede sam-
mensatninger, ligesom de standar-
diseres til den enskede styrke gen-
nem tilsztning af en saltoplesning.
Efter endnu en filtrering transpor-
teres produktet til en tilstedende hal
til aftapning.

Lebekoncentratet kan alternativt
pumpes direkte fra “Graasten I” til
et ionbytningsanlaeg, konstrueret af
Chr. Hansen, der gor det muligt at
separere rent animalsk chymosin
samt pepsin fra koncentratet. Pro-
duktionen af lgbe finder her sted
batchvis. Ifalge fabrikschef Borge
Bech Hansen bliver tre partier ad
gangen med en samlet volumen pa
20.000 I koncentreret ned til 2.000
I produkt med et indhold af chymo-
sin pa nzsten 100%.

Da der i det kommercielle pro-
dukt ikke gnskes si stort et enzy-
minhold, er det nedvendigt at for-
tynde produktet. Dette har bl.a. til
formal at sikre en ensartet spred-
ning, ndr leben haldes i ostemal-
ken. Maverne er, forklarer Flem-
ming Aamann, langt den dyreste del
af kalven; de handles til en pris pa
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Huert enke

It parti lobe bliver kvalitetstestet i Ghrdsten, hvor

der anvendes det mest avancerede laboratorieudstyr.

DM 10-20 per stk., og mangel pd
maver er et velkendt feenomen pa
verdensmarkedet.

Dette skyldes primert, at den
samlede produktion af ost pa ver-
densbasis eges med ca. 1,5 % é&r-
ligt, mens kalveproduktionen er sta-
dig faldende. Iszr kalvelgbe er et
relativt dyrt produkt, og priserne
svinger meget. Disse overvejelser
har ogsd varet medvirkende til, at
Chr. Hansen besluttede at udvide

5:’:‘\:1’__‘ Y.
'?3‘,%1(5 :

fabrikken i Graasten og gore den til
hovedszdet for den europeiske lo-
beproduktion. Fabrikshallen, som i
neer fremtid ogsé vil huse produkti-
onen af lebepulver, forefindes alle-
rede. Udstyret med nye produkti-
onslinier vil fabrikken i Graasten,
senest inden udgangen af 1996, bli-
ve centrum for produktion og distri-
bution af Chr. Hansens fulde sorti-
ment inden for lebe og koagulan-
ter.

Chr. Hansens “Lobeteam” (fra venstre mod hajre): Christian Brusgaard, in-
ternational produktchef for lobe o0g koagulanter, Borge Bech Jensen, fabriks-

chef, Grdsten, og Flemming Aamann,

ringsenzymer.

international markedschef for koagule-
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Dansk Mejeriingenior Forening
i 70erne, 80erne og 90erne

—

Af marketingchef,
mejeriingenior
Flemming Honoré Aamann,
Formand for
Dansk Mejeriingenior
Forening.

Store forandringer
Studenteroproret i 1968, “oliekri-
sen” i begyndelsen af 1970erne og
Danmarks medlemsskab af EF i
1972 skulle vise sig at blive heendel-
ser, der direkte eller indirekte kom
til at pavirke mejeriingeniorernes
situation i tiden derefter.

Efter '68 blev bromatologistudi-
et oprettet, “professorveeldet” blev
nedbrud, og de studerende fik oget
indflydelse pa deres eget studium.

Oliekrisen gav anledning til, at
staten skar ned pé sine udgifter og
gav sig til at overveje, om tjeneste-
mandsansattelser nedvendigvis var
den eneste saliggorende anseettelses-
form i offentlig regi.

Medlemsskabet af EF beted, at
man i Danmark métte veenne sig til
ogsé at rette blikket sydpa efter en
lang periode, hvor nordisk samar-
bejde havde domineret dagsorde-
nen.

Det kan derfor ikke undre, at
mejeribrugstudiet og dets indhold,
etablering af overenskomst med sta-
ten og foreningens internationale
engagement i hej grad har praeget
mejeriinginierforeningens arbejde
de sidste ca. 25 ar.
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Mejeribrugsstudiet

Fra uddannelsens start og indtil
omkring 1970 var mejeriingeniorer-
ne de eneste “levnedsmiddelkandi-
dater” der blev uddannet i Dan-
mark.

Studieplanerne havde vaeret pree-
get af en rekke fag med tilknytning
til generelle levnedsmiddelforhold.
Med den baggrund har en lang raek-
ke mejeriingeniorer i tidens lob va-
ret beskaftiget udenfor mejeribru-
get, og mejeriingeniorerne betrag-
tede levnedsmiddelsektoren gene-
relt for deres naturlige virkeomra-
de.

I slutningen af 1960erne blev der
med stigende intensitet fra levneds-
middelindustrien udenfor mejeri-
bruget fremsat enske om en mere
specialiseret levnedsmiddeluddan-
nelse.

Ombkring 1970 blev levnedsmid-
delstudiet etableret p4 Landbohoj-
skolen.

Dette beted, at man pé mejeri-
brugsstudiet kunne koncentrere sig
om fag, der havde direkte relevans
for mejeribruget alene. Denne mu-
lighed, sammenholdt med at de stu-
derende efter “studenteroproret”
havde fiet meget storre indflydelse
i de styrende organer, blev udnyt-
tet. Studieplanerne for mejeribrugs-
studiet har lgbende veeret underka-
stet store zndringer lige siden.

Indenfor mejeribruget er der en
lang og vigtig tradition for, at erhver-
vet og kandidatforeningen deltager

meget aktivt, nir studiezendringer
finder sted.

Serligt i de senere ar, hvor store
omlegninger har praget studiets
vilkar, har Dansk Mejeriingenier
Forening i samarbejde med Danske
Mejeriers Fzllesorganisation delta-
get meget aktivt i forarbejdet.

Efter en meget turbulent perio-
de i begyndelsen af '90erne er stu-
diet nu kommet ind i en periode ka-
rakteriseret af stabilisering. Bache-
lorgraden p4 levnedsmiddelstudiet
kan erhverves bidde pad Danmarks
Tekniske Universitet og pad Land-
bohejskolen. Overbygningsuddan-
nelsen - kandidatgraden eller Ma-
ster of Science (M.Sc.) - erhverves
efter 2 ars yderligere studier, som
er meget mélrettede mod mejeri-
brug. Alt i alt m& man sige, at stu-
dieplanen afspejler de krav, som er-
hvervet kan stille.

Et vigtigt omrade er stadig uaf-
Klaret - praktikken!

Ogsa pa dette felt er der stor enig-
hed blandt “brugerne” om, at stu-
diet skal indeholde et vaesentligt ele-
ment af praktik.

Imidlertid er der tilsyneladende
nogle politiske eller administrative
arsager til, at det synes vanskeligt
at fa viderefort obligatorisk praktik
i studiet.

Undervisningsministeriet stritter
imod!

Ogsa dette meget vaesentlige pro-
blem finder sandsynligvis sin lgs-
ning indenfor overskuelig fremtid.

Dansk Mejeriingenior Forening har altid veeret i beveegelse, her symboliseret
ved bestyrelsen 1 1991.

NR. 20

e e iy R S st 3.




Anszttelsesforhold

Indtil midten af 70erne var Dansk
Mejeriingenior Forening nok ikke
en faglig forening i egentlig forstand.

Offentligt ansatte mejeriingenig-
rer var tjenestemaend, og i den pri-
vate sektor var ansattelsesforholde-
ne sd gunstige, at der ikke var seer-
ligt brug for foreningensregulerede
tiltag.

Imidlertid medferte offentlige
gkonomiske “opbremsninger” i for-
leengelse af oliekrisen, at der kom
opbrud i den traditionelle offentli-
ge ansattelsespolitik. Mejeriingeni-
orer, der blev ansat i det offentlige
fik pludseligt ikke lengere automa-
tisk tilbudt tjenestemandsansettel-
se. Denne situation medferte et be-
hov for, at Dansk Mejeriingenior
Forening fik etableret en overens-
komst med staten, sd len- og evrige
anseettelsesvilkér var aftalte.

Etablering af en overenskomst
skulle vise sig at blive en rimelig
tung opgave for foreningen at lofte;
dog fik vi god hjelp af Akademiker-
nes Centralorganisation (AC), hvor
foreningen havde veeret medlem si-
den 1971.

AC varetager traditionelt de of-
fentligt ansattes interesser. Pa det
seneste har man dog i stigende grad
ogsa interesseret sig for de privatan-
sattes vilkar. P4 det private omrade
har AC forst og fremmest brugt
kreefterne hos de store, tidligere
statslige virksomheder, som i de se-
neste ar er blevet “privatiseret”, hvil-
ket vel er meget naturligt. Hos den
“egentlig” private industri har man
endnu ikke bevaget sig i neevneveer-
dig grad.

Med etableringen af en overens-
komst med staten blev Dansk Me-
jeriingenier Forening en rigtig fag-
forening pa det offentlige omrade,
mens man pé det private omrade
stadig ikke

med rette kan betegne sig som
sddan, idet foreningen ingen aftaler
har 1 dette segment.

For alligevel at kunne bista med-
lemmer i den private sektor, har for-
eningen indgdet aftale med en er-
hvervsjurist om samarbejde, nir og
hvor det matte veere enskeligt.

Dansk Mejeriingenior Forening
har med disse tiltag sikret sig at kun-
ne yde en professionel, faglig ser-
vice overfor alle medlemmer, uan-
set om de er ansat offentligt eller
privat.

Internationalt

samarbejde
Mejerister har fundet sammen i et
nordisk samarbejde lige siden 1920.
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1 1934 etableredes et nordisk sam-
arbejde blandt mejeribrugskandida-
ter. I hele perioden har rygraden i
samarbejdet veeret de nordiske me-
jerikongresser, som indtil 1977 blev
arrangeret parallelt, hvorefter de
blev samordnet til det vi idag ken-
der som “De Nordiske Mejerikon-
gresser”.

Kongresserne “gér pad omgang”
i de 5 nordiske lande.

Der er saledes en lang tradition
for nordisk samarbejde i Dansk
Mejeriingenigr Forening, og samar-
bejdet fortseetter. Den 38. Nordiske
Mejerikongres gennemfores i Stav-
anger i Norge i 1998.

I 1972 tilsluttede Danmark sig
EF. Det medferte, at danskerne
skulle til at rette opmeerksomheden
sydpa, hvor “nye” kraftcentre be-
gyndte at eve indflydelse p& hver-
dagen - ogsa indenfor mejeribruget.

Langsomt, men sikkert, opstod
der behov for at ege kontakten til
vore sgsterforeninger “nede” i Euro-
pa.
I slutningen af 80erne var det
ikke nok blot at tale sammen ved
forskellige lejligheder, og der blev i
Tyskland taget initiativ til at danne
en “Europzisk Sammenslutningen
af Mejerifagfolk”.

Sammenslutningen blev formelt
dannet i 1992 og har deltagelse fra
de fleste lande i EU.

Ogsa andre end EU lande er med
- f. eks. Polen.

Dansk Mejeriingenigr Forening
er medlem af Europaeisk Sammen-
slutning af Mejerifagfolk

sammen med Foreningen af
Mejeriledere og Funktionzrer og
Mejeribrugets Lerlingeudvalg.

Oprindeligt var begrundelsen for
at indlede samarbejdet, at: “Inden-
for EF er man allerede langt med
opstilling af beskrivelser af ekviva-
lente faglige uddannelser pé forskel-
lige niveauer, herunder sigtes der

Der er tradition
for, at nyudklek-
kede mejeriinge-
niorer bliver
fotograferet foran
busten af én af
plonererne i
dansk mejeribrug,
professor Th. R.
Segelcke.

mod bindende anerkendelse i alle
EF-lande af eksamensbeviser for
bl.a.videregdende uddannelser. Li-
geledes er der opstillet programmer
med finansiel stotte for udveksling
af folk under uddannelse m.m.”.

Siden er flere sagsomrader kom-
met med!

Sekretariat og

medlemsblad

Indtil slutningen af 70erne funge-
rede Dansk Mejeriingenier For-
ening uden et egentligt sekretariat.

Form@ndnene Henning Mor-
tensen (1973-76) og Jacob Korsga-
ard (1976-79) havde ligesom deres
forgengere “arkivet under sengen”
og sekreteren “passede pa protokol-
len”

Medlemsbladet “Mejeriingenio-
ren” blev redigeret og produceret
“hjemme hos radakteren, nér stof-
mengden var tilstreekkelig”.

11979 blev G. Kjergaard Jensen
(1979-89) formand. Han kunne
konstatere, at redakteren ikke len-
gere kunne péatage sig at udgive
“Mejeriingenieren”, og mejeriinge-
nigrforeningen fik en aftale istand
med “Dansk Mejeristforening” om
at fa sit stof bragt ud i Meelkeriti-
dende og fi varetaget sine sekreta-
riatsfunktioner samme sted.

Hermed var grunden lagt til et
meget velfungerende samarbejde,
ogi 1982 blev Dansk Mejeriingeni-
or Forenings kassererfunktion over-
fort til sekretariatleder K. Mark
Christensen.

11986 blev Mzlkeritidende om-
dannet til et Interessentselskab med
to ejere - Foreningen af Mejerile-
dere og Funktionerer og Dansk
Mejeriingenier Forening.

Netop 1 sommer er sekretariatet
flyttet til Dalum med nyindrettede
lokaler 1 “Det gamle Mejeri” - Rig-
tigere sted kan vi neesten ikke bo! 1
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Foreningen af Danske Virksomheder i Ostebranchen

Danskerne skabte
Feta-markedet

Pa foreningens generalforsamling aflagde
Jormanden, direktor Keld Pedersen, en omfattende
beretning, der her bringes i forkortet udgave.

Keld

Osteproduktionen stiger
1995 har veret et barsk ar for dansk
mejeribrug. Men ogsa et spanden-
de &r, hvor sma EU-lagre, stigende
verdensmarkedspriser, leverance-
problemer pga. terke m.v. ikke har
kunnet opveje den negative effekt pa
mejeriernes gkonomi af faldende
valutakurser og iszr voldsomt fal-
dende restitutioner.

Den samlede eksportveerdi er da
ogsd for 3. ar i traek faldet og belg-
ber sig nu til 11.470 mio. kr. Heraf
udger restitutionerne 2.120 mio. kr.

Pedersen  eller 18,5% mod 20,6% &ret for.

Osteproduktionen (tons) i 1995 fordelt pAa sorter.
1995 19951 %
af 1994
Danablue ...........cooevvvnnnnnn. 12.125 95
Camenbert .......ooovevveeeeeenn... 2.910 107
Brie.....coouuenen. 1.859 103
Div. skim. .....oveveveeeeeeineeininnn, 11.237 104
Samsg .................. 13.977 118
Maribo ..oeeeeeiiiiiiee 2.529 107
Fast modnet ost 14.068 101
Danbo .cooeeeeeiiiiiiiiee 390.784 104
EIDO oo 442 57
Havarti 18.267 100
Esrom 10.466 109
Cheddar 1.974 53
Emmentaler 7.425 91
Svenbo 377 67
Mozzarella 22.400 127
Fontina 6.555 95
Flodeost 33.578 117
Feta covoveeiiieiiiieee 73.913 111
Krydderiost 3.516 100
Block C .o 3.462 123
Kashkaval ..........cc.cccvvveeenn... 105 105
Halloumi ......vvvveveeeeeenanini 263 88
Kefalotyri ........... 7.841 108
Diverse .....uuueveeeeeeeeaanninniii 21.263 123
Talt o 310.336 108
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Det er ikke meget ud af et samlet
EU-budget til landbrugsstette pa
1.000 mia. kr., men det er en post,
som der p.t. fokuseres meget pa. Jeg
kunne nok pege p4 andre omrader,
hvor der var mere at hente, og ikke
mindst hvor det vil vaere mere for-
nuftigt og mindre odelzeggende for
EU’s landbrug end evindelige og
fantasilese restitutionsnedsettelser.

Af tabellen fremgér, at ostepro-
duktionen er steget med 8% i for-
hold til 1994. De store stigninger
skal findes pd Feta, flodeost og
Mozzarella, og der er faktisk ingen
af de veesentlige ostetyper, der er
géet tilbage, pé ner et af dansk me-
jeribrugs flagskibe, Danablu. Dette
til trods for, at der det sidste ars tid
er anvendt betydelige midler i et
forseg pé at fremme iszr afsetnin-
gen af Danablu i England.

Eksporten

Den samlede eksport eri 1995 som
11994 godt 236.000 tons og afset-
ningen til EU gges konstant p4 be-
kostning af salget til lande uden for
EU. Siledes er salget i EU steget
med 3%, og dette skyldes ikke blot
tilslutningen af Sverige, Finland og
Ostrig til feellesskabet pr. 1. januar
1995. For ferste gang nogensinde
aftager EU mere ost end alle andre
lande tilsammen.

Tyskland har befestet sin stilling
som Danmarks absolut vigtigste
osteeksportmarked med en stigning
P& 9% i 1995, siledes at det tyske
marked efterhdnden aftager ca. 25%
af vores samlede eksport, svarende
til 63.200 tons. Ingen andre mar-
keder kommer tilnsermelsesvis i
nerheden af disse kvantiteter, og slet
ikke i eksportmessig betydning, idet
det tyske marked aftager et endog
meget bredt udsnit af danske oste.
Grzkenland er det naststerste mar-
ked i EU og aftager nu 11.600 tons,
hvorimod det engelske marked er
géet lidt tilbage (10.000 tons). Den-
ne tilbagegang skyldes en nasten
umulig eksportsituation med et
kraftigt faldende pund.

Der var ventet en betydelig eks-
portstigning til de nye EU-partne-
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re, men Sverige har indtil videre
skuffet, idet eksporten her trods “fri-
heden” er faldet fra knap 7.000 tons
til godt 5.000 tons. Her skal érsa-
gen nok primeert soges i den van-
skelige ekonomiske situation i Sve-
rige, men det er ogsé Kklart, at dan-
ske eksporterer har store forventnin-
ger til fremtiden pd det svenske
marked.

Gar vi uden for EU, er det stor-
ste marked Iran med 25.000 tons,
men nok si interessant er det, at det
gvrige mellemostlige omréde bort-
set fra Egypten efterhdnden aftager
ca. 30.000 tons, og dermed bliver
dette omrade dansk mejeriekports
nestvigtigste. USA og Japan er ogsa
vigtige markeder med et salg pd hen-
holdsvis 13.300 tons og 14.800
tons. Desveerre har priserne heller
ikke p4 disse markeder vaeret alt for
spendende i 1995.

Eksporten til @steuropa er ste-
get endnu engang, nemlig til 7.300
tons, og dette er ganske pnt, men
det ma ogsé erkendes, at en stor del
af denne eksport er sporadisk og
ustabil, primeert pga. de gsteuropzi-
ske landes gkonomiske situation.

Restitutionerne

forsvinder

Melkeprisen faldt endnu engang i
1995, nemlig med ca. 8 gre/kg til
nu 246 ore/kg. standardmelk, no-
get mere end de fleste havde forven-
tet. Men de harde prisbetingelser fra
1994 fortsatte ind i 1995, og var
sammen med fortsat valutauro og
faldende restitutioner med til, trods
en igvrigt peen afsetningssituation,
at tvinge nettohjemtagelsespriserne
ned. De faldende restitutioner bur-
de alt andet lige give hgjere verdens-
markedspriser, men jeg tror gene-
relt, der er tale om fald, som i langt
de fleste tilfelde er deekket af eks-
porter, mejeriindusti og malkepro-
ducent. Noget andet er s, at vi har
kunnet imedega en del af prisfaldet
ved at dreje produktionen mod bed-
re deekningsbidragsgivere og ved at
flytte afsztningen fra lavprismarke-
der til hejprismarkeder, herunder
EU.

Fra januar 1994 til januar 1996
er osterestitutionerne faldet med
27% og restitutionerne pé smer 0g
pulver endnu mere. Faldet pa 2 kr.
pa Feta og 3 kr. pa de andre oste
giver ved en umiddelbar tilbagereg-
ning basis for et meelkeprisfald pr.
kg. meelk p4 ca. 40 ere, og s galter
det jo heldigvis ikke géet. Der er vel
ikke mange, der efterhdnden len-
gere er i tvivl om, at det er rigtigt, at
vi far stetteniveauet ned, men det
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er bare ®rgeligt, at vi ikke fik startet
noget tidligere. Systemet har fietlov
til kore alt for lenge, og derfor er
det nedvendigt, at der nu tages dra-
stisk fat. Fortsazetter det med denne
takt, sd er restitutioner nzrmest en
saga blot ved drtusindskiftet.

Valutakurserne har heller ikke
vaeret med os i det forlebne ar, hvor
der har veeret betydelige fald pd vore
vigtigste samhandelsvalutaer, USD
og DEM.

For fa guleredder - for
meget pisk

Gatt-aftalen fra 1993 blev en reali-
tet fra 1/7 1995. Det tog 7 4r at af-
Kklare de overordnede rammer for en
ny aftale, og vi fik herefter meget lidt
tid til at indrette os pa de nye tider
og allervarst, trods enighed et langt
stykke hen ad vejen i Europa’s me-
jeriindusti, matte vi ved regelsettets
udformning konstatere, at bureau-
kratiet i Bruxelles korer sit eget lob
helt og holdent. Der blev ikke taget
hensyn til mejeriindustriens forslag
og onsker om en markedsorienteret
model, men alene til skonomiske
faktorer gdende ud pé at opné sterst
mulige besparelser.

Nogle af Blairehouse-forligets
hovedpunkter var, at eksportrestitu-
tionerne over perioden fra 1/7 1995
til 30/6 2001 skulle reduceres med
ca. 40% og den mezngdemassige
eksport med restitution skulle redu-
ceres tilsvarende. Reglernes ud-
formning truer med at splitte det,
der er bygget op de sidste 25 &r. Vi
fik dog én indremmelse af EU, nem-
lig tilladelse til at eksportere ca.
58.000 tons under den sékaldte pi-
peline-lgsning, dvs. eksport i de for-
ste 4 maneder efter det forste
GATT-ars ikrafttredelse pr. 1/7
1995 uden at dette pavirkede de
totale tilladte eksportmengder.
Men vi kom til at betale dyrt for
denne overgangslosning, idet det
medferte en betydelig ekstareduk-
tion af restitutionerne. Og séledes
er det nu géet slag i slag. EU-Kom-
missionen benytter sig i dag af mid-
ler og metoder, der ikke veksler
mellem guleradder og pisk, men ale-
ne bestar af suspension af licensud-
stedelser og restitutionsnedszttel-
ser. Og s er EU-Kommissionens
arsenal af vaben langtfra opbrugt.
Vi mangler endnu for alvor at pre-
ve reduktionskoefficienter og licita-
tioner. EU-Kommissionen ensker
simpelthen at finde mejeriindustri-
ens reelle smerteteerskel.

Indtil videre har vi dog féet de
licensmengder, vi har segt. Eks-
portretten for ost er i GATT-4r 1

426.000 tons, og til og med februar
1996 var der udstedt licenser for
324.000 tons, saledes at der er ca.
100.000 tons tilbage til 4 méneders
perioden marts-juni 1996. P4 papi-
ret ser det saledes ud til, at vi kan
komme til at mangle licenser for
eksporten i halvdelen i maj og hele
juni méaned, men jeg tror ikke, det
gér sa galt, idet de fleste virksom-
heder soger 3. og 4. méned med,
nér de soger licenser. Det betyder,
at de fleste er deekket ind for resten
af GATT-ar 1. I GATT-4r 2 skal
der reduceres yderligere i meengder-
ne til 405.000 tons, og her er der
ingen pipeline lgsning til hjeelp. Men
de mange restitutionsnedszttelser
vil nok virke dempende pa anseg-
ningslysten, og pa det sidste er der
som noget nyt indfert 0-sats desti-
nationer, dvs. lande, hvortil der ikke
leengere ydes restitution overhove-
det. Det er nok en ubehagelig, men
nedvendig farbar vej, vi ma accep-
tere fremfor evindelige generelle re-
stitutionssenkninger uden synder-
lig effekt pd eksportmazngderne
men alene pi afregningsprisen ti
landmeandene.

Men uanset om EU-Kommissi-
onen uventet métte veelge at lytte
lidt til de, der reprasenterer meje
riindustrien, vil vi ikke kunne und
g4, at restitutionerne fortsat vil fal
de. Vi har allerede néet GATT-af
talens mél med de 40%, men male
er tilsyneladende helt at fa afskaffe
begrebet restitutioner i dette artu

- sinde. Det vil selvfolgelig stille EU

stzerke til de naeste GAT T-forhand
linger, men jeg er samtidig bang
for, at mejeribruget efterlades 1 e
miserabel stand. Vi accepterer, a
restitutionerne skal vak, men giv o
dog lidt tid.

Opgaverne zndrer sig

Igen i 1995 har der veeret afholdt
mader i Mejeribrugets Osteekspor
udvalg og Produkt- og Markedsuc
valget for Ost, hvor Hans Anderse
og jeg deltager pé foreningens veg
ne. Vi kan endnu engang konstate
re, at det markedsmeessige i stor
og storre grad klares af virksomh
derne selv og mindre og mindre fo
midles af Osteeksportudvalget. T
gengzld er der meget at tage sti
ling til i Produkt- og Markedsu«
valget for Ost, idet der de sidste p:
ar har veeret et veritabelt bomba
dement af nye love, direktiver, b
kendtgerelser og circulerer, der al
tager sigte pa en yderligere regul
ring og kontrol af fedevareindusts
en.
Eksportansvaret blev skerpet
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1995, og der var en vis frygt for, at
EU-kontrollen kunne gi helt over
gevind. Tilsyneladende har der end-
nu ikke veeret de store sager, men
jeg opfordrer jer til at tage kontakt
med Mejerikontoret safremt der
opstar sager, som I synes er svere
atoverse eller som virker urimelige.
Enkeltvis har vi ingen mulighed for
at modstd presset, men via Mejeri-
kontoret kan vi maske gere noget i
feellesskab.

Forordning 2081/92 om beskyt-
telse af geografiske oprindelsesbe-
tegnelser i EU tradte i kraft den 24.
juli 1993. Forordningen viste sig
besvarlig at implementere, fordi
mange interesser pa kryds og tvers
i EU blev berert. Danmark var ved
direktivets beslutning blevet lovet,
at de produkter, der lovligt markeds-
fortes for forordningens ikrafttree-
delse ogsé lovligt kunne markeds-
fores efter. Sddan gik det som be-
kendt ikke, EU-Kommissionen be-
stemte i januar at give navnet Feta
til greekerne og en lang raekke andre
navne til andre producenter. Dan-
mark fir Danablu og Esrom som
sdkaldte AOC-oste. Alle var tilfred-
se - undtagen Danmark, som dog
fik et par stykker sukker til at mild-
ne den sure smag, nemlig dels en
overgangsordning p& 5 ar, hvor
Danmark fortsat m4 anvende nav-
net Feta i EU og dels en forsikring
om, at Danmark fortsat opnar re-
stitutioner pa eksport af Feta, som
den hvide ost fortsat ma hedde ved
eksport uden for EU. Med over-
gangsordningerne kan vi leve med
forordningens gennemforelse, men
det virker for os helt urimeligt og
ulogisk, at Feta navnet forbeholdes
gresk Feta produceret af fire- og
gedemalk. Det er danskerne, der
har skabt eksportmarkederne for
dette produkt.

Foreningsforhold

Ved udgangen af 1995 havde vores
forening 30 medlemmer, nemlig 20
i eksportsektionen, 6 i producent-
sektionen og 14 i hjemmemarkeds-
sektionen. Vi kan saledes konstate-
re, at vores medlemskreds er endog
overordentlig stabil, og det gleeder
os naturligvis.

Vores regnskab er som szdvan-
lig flot, og bestyrelsen foreslar der-
for uzndret kontingent for 1996,
nemlig et grundkontingent pa 1.200
kr. pr. sektion og et variabelt kon-
tingent p4 2 kr. pr. tons produceret
eller solgt ost, dog maksimalt
12.000 kr. pr. virksomhed.
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Den 2. september 1996

starter et nyt hold pa den videregdende
uddannelse til Food Business Engineer |
Odense.

Du har ambitionerne i orden

0g er parat til at give dig selv fuldt ud i de 18 maneder,
uddannelsen varer. Du har en baggrund som gartneritekniker,
kemotekniker, laboratorietekniker, landbrugstekniker, levneds-
middeltekniker, mejeritekniker, miljatekniker eller skovtek-
niker. Har du en anden uddannelse pa samme faglige niveau,
sd lad os tale om dine muligheder.

Du far kompetence

inden for international handel, akonomi, sprog, projektledelse
og kulturforstéelse. Der er hehov for dig internationalt pa
handels- og projektledelsesomradet inden for levnedsmiddel,
proces og miljeforbedring mm. Uddannelsen starter den 2.
september 1996 som et samarbejde mellem Nordisk Land-
boskole og TietgenSkolen i Odense. Der er mulighed for at
bo pa kollegium pa Nordisk Landboskole.

Optagelsesansegning bar fremsendes inden 1. juli 1996.

Vil du finde nye

horisonter?

Kontakt studievej-

lederne pa én af
skolerne.

De viser e

vejen.

EFS 66 15 85 42

MORDISK

LANDBOSKOLE  [IFTGEN =§_‘_- SKOLEN

Rugérdsvej 286 Nonnebakken 9

5210 Odense NV Telefon 66 16 18 90 5000 Odense C Telefon 66 11 57 47
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Landsmejeriudstillingen 1996

“Det er i ar 25. gang Landsmejeriudstillingen i sin nuverende
Jorm finder sted. Der er altsad tale om et slags jubileum. I de for-
lobne 25 dr har vort mejerierhverv undergdet meget store foran-
dringer, men Landsmejeriudstillingen har stedse forstadet at til-
passe sig udviklingen, har veeret stadigt voksende og Ran i jubi-
leumsadret fremuvise det storste antal udstillede
mceerker nogensinde”

Knud Harch Madsen dbner Lands-
mejeriudstillingen 96
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Dette var formanden for Danske
Mejeriers Feellesorganisation, Knud
Harch Madsens indledende og me-
get rammende karakteristik af dette
ars Landsmejeriudstilling, inden
han foretog den officielle indvielse.

Nye rekorder
Inden da havde formanden for
Landsmejeriudstillingen, Henning
Clausen, budt publikum velkom-
men til udstillingen, der arrangeres
af Foreningen af Danske Ostepro-
ducenter, Foreningen af mejerilede-
re og funktionzrer og Foreningen
Danmarks Privatmejerier.

“Det er heldigvis blevet en tradi-
tion, at pa denne dag medes meje-

Her ses fra venstre produkttilvirker
Morten Rasmussen og mejerileder So-
rensen Jensen, P-Amba Holstebro, der
modtog Feellesorganisationens Ares-
premie for konsummecelk, smormester
Kenneth Madsen og mejerileder Chr.
Moller, MD Foods Varde Mejeri, der
modtog Feellesorganisationens /Ares-
premie for smor, og ostemester Villy
Byrgesen og mejerileder Rune Engell-
Hansen, MD Foods Grend Mejert, der
modtog Feellesorganisationens /Eres-
premie for ost. Erespremierne blev
overrakt af Danske Mejeriers Feelles-
organisations formand, gdr. Knud
Harck Madsen, og ved siden af ham
star Karoline-demonstratrice Hanne
Wismann, der sorgede for, at alt gik
rigrigt til.
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rifolk i Herning, og vi er glade for,
at der igen i ir er medt s mange
frem til 4bningen. Vi sztter igen i
ar rekord hvad angr udstillede pro-
dukter, og samtlige kvadratmeter
udstillingsareal er udlejet til firma-
erne. Vi har endog maéttet sige nej
til nogle”, sagde Henning Clausen
i sin velkomst. Henning Clausen
fortsatte med at byde velkommen
til nye sdvel som gamle firmaudstil-
lere, og en speciel velkomst rettede
han til melkekonservesindustrien,
som var med for andet 4r, og til
mejerierne for deres opbakning
omkring Landsmejeriudstillingen.
“Uden jeres medvirken havde vi
ikke stdet her i dag”, konstaterede
Henning Clausen, og opfordrede de
besogende til at besoge firmaudstil-
lerne og specielt lzgge merke til
nyhedsbordet, der prasenterer det
sterste antal nye produkter nogen-
sinde.

Fremtiden ligger i hojt

foraedlede produkter
Knud Harch Madsen hzftede sig i
dbningstalen ved mejeriernes serio-
se arbejde for at tilpasse produkter-
ne til de erneringsmessige strom-
ninger. Dette p4 trods af, at dansk
mejeribrug i gjeblikket oplever nogle
udefra kommende vanskeligheder,
som i hgj grad pévirker stemningen
i erhvervet.

“Som stor eksportnation har vi i
det forlebne &r merket folgerne af
de handelspolitiske spilleregler, men
hvor vi desveerre ogsa oplever, at vi
selvinternt i EU konstant skyder os
selv i foden og slet ikke udnytter de
muligheder, som der ogsa ligger i
aftalen for den internationale han-
del. Det gleeder mig, at problemet
nu synes at veere erkendt af EU's
landbrugsministre, der endelig for-
leden tog sig sammen og over for
Kommissionen signalerede, at der
skal forvaltes pé en sddan made, at
det kan bidrage til en stabil udvik-
ling i melkeproducenternes ind-
komster”, sagde Knud Harch Mad-
sen, og han forsatte: “Det bliver
mere og mere tydeligt, at Danmarks
fremtid som en betydelig eksport-
nation for mejeriprodukter i hoj
grad er pévirket af vor evne til i ho-
jere grad at producere og markeds-
fore hojt foreedlede produkter. Der-
for er det vigtigt, at vi konstant ar-
bejder for at skabe de rigtige ram-
mer og betingelser for, at en sddan
udvikling kan finde sted. Det krz-
ver opmarksomhed omkring forsk-
ning og uddannelse, et omrade som
vi i Faellesorganisationen og i virk-
somhederne til stadighed ofrer stor
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opmarksomhed”. Knud Harch
Madsen udtrykte i den forbindelse
tilfredshed med undervisningsmini-
sterens kontante afggrelse om den
forsatte praktik i forbindelse med
uddannelsen til mejeriingenier.

Efter at have udtrykt sin anerken-
delse af, at alle danske mejerier og
disses mange medarbejdere, trods
dagligdagens interne konkurrence,
kan medes og lese en stor fzlles
opgave sammen med de mange ud-
stillere af maskiner, emballage, in-
gredienser og andre tekniske forne-
denheder, der er med til at fulden-
de billedet af et dynamisk mejeri-
brug i bredeste betydning, erklere-
de Knud Harch Madsen udstillin-
gen for dbnet.

Derefter overrakte Knud Harch

Madsen Danske Mejeriers Felles-
organisations Arespramie, der
hvert ar uddeles for de bedste me-
jeriprodukter inden for kategorier-
ne konsummelk, smor og ost. De
flotte Flora Danica-tallerkener er et
synligt bevis pd de velfortjente re-
sultater.

Mad og drikke til alle

Efter preemieoverrzkkelsen var Ka-
rolines Service Center og firmaud-
stillerne veert ved en reception, og
som szdvanlig havde Karolinepiger-
ne gjort et flot arbejde. I ar havde
de valgt at servere klassiske retter
fra Karoline-kogebegere og fra den
nye Karolines Borne Kokken 1.

Rettelser

Bislev Mejeri.

Bl4a Castello.

Setternissen havde varet pa spil da vi offent-
liggjorde preemielisterne i Mzlkeritidende Nr.
23. Viiler med at bringe rettelserne:

Foreningen af Danske Virksomheder i Oste-
branchens @respremie tilfaldt en 65+ Flode-
ost m. amaretto ved mejerileder Bente Josef-
sen og Team Vrinners.

Sabroe+Seby Keleteknik's ®respraeemie gik
til en 40+ Feta Brik ved mejerileder Finn Gun-
dersen og ostemester Bjarne Vestergaard fra

Nemco Machinery’s ®respreemie tilfaldt
mejerileder Sv. Hvirvelkaer Christensen og oste-
mester Johnny Ingvardsen for en 45+ Elbo.

APV Danmarks srespremie gik til mejerile-
der Seren Hansen og Team Gjesing for en 70+

I hold 12a blev en 70+ Hong bla/hvid frem-
stillet af Troldhede, MD Foods, tildelt guld-
medalje for karakteren 12,2.

Vi beklager fejlene!
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MD Foods

Af Sanne Winther
MD Foods

Efter at mejerierne har vaeret nesten
totalt lukkede i mange ar, har MD
Foods nu abnet derene for besog.
Siden oktober sidste ar har Bra-
brand Mejeri ved Arhus haft besog
af 3200 gaester fordelt p& 19 forskel-
lige nationaliteter. Vi har haft besog
af deltagere med faglig tilknytning
til mejeribrug eller landbrug, men
de fleste har ikke noget specielt
kendskab til erhvervene. Al-
dersmassigt favner vi bredt, delta-
gerne er fra 6 ar og opefter.

Den store bredde i geesternes for-
udsaztninger og interesser tvinger os
naturligvis til at tilpasse beseget til
den enkelte gruppe.

Mezlken kommer fra

koen!

Overfor bernegrupperne er vore vig-
tigste budskab, at mealken kommer
fra koen, og at den p& mejeriet bli-
ver til en mangfoldighed af produk-
ter, bl.a. nogle af dem, bernene al-
lerede kender hjemmefra.

For de yngste skoleberns ved-
kommende arbejder vi med dette
gennem video, tegninger og snak.
De storre skolebern bererer derud-
over ogsa ernzring og sundt/usundt,
ligesom de storste elever ogsé fir et
indblik i mejeristens job.

Nar vi har voksengrupper pé be-
sog er formélet at vise moderne
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dansk mejeribrug og at komme i
direkte kontakt med befolkningen.
Aviser og fagblade er dagligt med
til at formidle informationer om
MD Foods, produktion, produkter,
succeser og fiaskoer, men den grup-
pe af danskere, der enten ikke leser
aviser eller ikke leeser erhvervsstof,
kommer vi ikke ud til.

Varedeklarationer og

virksomheden bag

Samtidig har der gennem langere
tid veeret nogen mistillid til mange
fodevarer. Hvad end arsagen er, er
mange danskere blevet mere bevid-
ste om de fedevarer, vi setter pa

" Besogscenter

bordet. Bevidstheden gar ofte pi
troveerdigheden af varedeklaratio-
nen og virksomheden bag produk-
tet.

Besogscentret pd Brabrand Me-
jeri giver os endnu en mulighed for
at informere befolkningen. Her kan
vi fortzelle mere generelt om MD
Foods, Brabrand Mejeri, produkti-
on og produkter. Men vi kan samti-
dig tage emner op til debat, eksem-
pler pa dette kunne vare okologi,
arbejdsforhold, andelsvirksomhe-
den anno 1996, fakta om Gaio eller
hvilket som helst emne, der matte
dukke op i debatten.

Vi fornemmer, at vores gester
seetter pris p4 at komme indenfor og
se, hvordan produktionen foregar.
Mange overraskes over, hvor auto-
matiseret produktionen er, hvor fi
ansatte der er i dele af mejeriet, el-
ler hvor rent der er.

Abningen for besog pa Brabrand
Mejeri skal ikke ses som et enkelt
og enestdende tiltag. Viforventer at
abne andre lignende centre i frem-
tiden. Dels vil vi gerne kunne abne
mejerier i andre dele af landet, og
dels vil vi gerne vise andre produk-
tioner, eksempelvis osteproduktion.

Samtidig er det nogle af de sam-
me tanker, der ligger bag MD
Foods’ deltagelse i projekt Agropark
ved Billund. Parken vil, hvis den
realiseres, vise gesterne hvordan
dansk landbrug og tilknyttede fode-
vareindustrier - eksempelvis meje-
ri, slagteri, bryggeri, bageri osv. - ser
ud i dagens Danmark.
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Osteproducenternes dag pa
Dalum - et tillgbsstykke

Foreningen af Danske Osteproducenters formand, direktpr Hans Hellerup-
Nielsen kunne tirsdag den 6. februar byde velkommen til mere end 200
deltagere i et halvdagsarrangement, der ser ud til snart at kunne kaldes en
tradition. Det var tredje gang FDO gennemfgrte Osteproducenternes Dag pd
Dalum tekniske Skole, og Hellerup-Nielsen konstaterede, at alle danske
osterier - pd ncer et par stykker - var reprcesenteret.

Eftermiddagens program omfatte-
de tre tekniske foredrag om sporer i
mealk og ost, et om forskningsakti-
viteterne inden for osteomradet og
et om fremtidens forbrugere.

Bedre yverhygiejne!

Forstander J. M. Buch Kristensen
kom i sit indleeg ind pa meelkens ind-
hold af Clostridium tyrobutyricum,
som er de sporedannere, der i al-
mindelighed anses for at kunne ede-
lzegge osten. Antallet af sporer lig-
ger i storrelsesordenen 100-1.000
(op til fa tusinde) pr. liter blandings-

malk, og man héber pd ilebet afen
arrekke at komme ned pé nogle fa
hundrede pr. liter. Skal pustede oste
undgés uden tilsztning af salpeter
eller andre stoffer, skal indholdet
ned under 10 pr. liter.

J. M. Buch Kristensen tog ud-
gangspunkt i melkens infektionskil-
der, og nzvnte at problemet reelt er,
at vi udvinder meelken pé koens to-
ilet. Infektion af koens yver kan ikke
undgds, og hermed overfores smor-
syrebakterierne til den ra meelk. For
at undga smersyrebakterier i melk
eller skaffe sig melk med et lavt
smorsyrebakterieindhold kan oste-
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FDO's
formand,

Hans Hellerup-
Nielsen, 1
samtale med
direktor Forgen
Lyngso.

rierne nzgte at modtage melk fra
ensilagefodrede besaztninger, eller
sortere melken ved afthentningen og
anvende den sporerige melk til an-
dre formal end ost. Mzlkeprodu-
centerne kunne fremstille sporefat-
tig ensilage eller forbedre yverhygi-
ejnen. Dette sidste ansd Buch Kri-
stensen for at veere den vanskelig-
ste, rigtigste, men ogsa bedste me-
tode.

Bedre yverhygiejne!!
Afdelingsleder E. Waagner Nielsen
kom i sit indleeg bl.a. ind pa mulig-
hederne for at opné den fornedne
decimering af antallet af sporer ved
varmebehandling, ved hjzlp af tyng-
dekraft og ved filtrering.

Ved en varmebehandling pa 140
gr. i 4 sec. opnés en tilstraekkelig
reduktion i antallet af Bacillus ce-
reus ved fremstilling af sede, lang-
tidsholdbare produkter, men mel-
ken kan ikke ostes. Opvarmes mal-
ken til 125 gri 1 1/2 sec. opnés 3-4
decimeringer af indholdet af smor-
syrebakteriesporer, og mealken kan
ostes omend ikke uden problemer.
Brudt sterilisering, som er en op-
varmning til 70-90 gr med det for-
mal at drebe de vegetative celler, ef-
terfulgt af henstand for at lade over-
levende sporer spire og afsluttet med
opvarmning til 70-90 gr for at drze-
be spirerne, er virksomt over for
sporer, men metoden er ikke pro-
vet i stor skala.

Fjernelse af sporer ved hjzlp af
tyngdekraft omfatter foruden bac-
tofugering, der giver 1-2 decimerin-
ger, ogsa naturlig fladeafseetning og
manuel skumning, sédledes som den
praktiseres i mindre schweisiske og
norditalienske osterier, der fremstil-
ler Emmentaler og Parmesan. Fjer-
nelse ved filtrering kreever mikrofil-
trering. Derefter kom Waagner
Nielsen ind pé de forskellige veekst-
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faktorer for smersyrebakterier i ost.
Specielt blev symbiose/antibiosefor-
holdene fremhzvet: Syrningsbakte-
riernes veekst medferer en lav ilt-
spending, som fremmer vaeksten af
smorsyrebakterier. Aromabakteriers
dannelse af kuldioxid og eddikesy-
re fremmer sporespiringen, mens
bacteriociner, som f.eks nisin, fra
nogle laktokokker og muligvis an-
dre bacteriociner fra lactobaciller,
modvirker smersyrebakteriers
vaekst. Andre veekstpavirkende fak-
torer er melkeenzymer som lyso-
zym, xanthinoxidase og peroxidase.

Waagner Nielsen rundede sit ind-
leeg af med at fremhave de omra-
der, der i forbindelse med pustning
af ost, mé anses for interessante
udviklingsomrader, nemlig: mikro-
filtrering/bactofugering, tidlig, del-
vis saltning, UHT-behandling ved
125 gr., brudt sterilisering og hej-
tryksteknologi samt forhold om-
kring bacteriociner og mealkens en-
zymer.

Vask sa de patter!!!
Mejerichef Aage Lisberg’s sedvan-
lige djerve og ligetil facon fornzg-
tede sig heller ikke denne gang.
Hans indleg var en gennemgang af
de praktiske erfaringer, man har
gjort pa Vellev Mejeri i forbindelse
med ostens pustning. “Det kan godt
vere, at vi har verdens bedste mzlk,
nér vi regner i totalkim, men det
holder ikke, nar vi ser pa indholdet
af sporer”, sagde Lisberg. Der blev
fremlagt undersegelsesresultater,
der viser en Kklar stigning i sporeind-
holdet gennem de senere 4r, og iser
er antallet i perioden november-fe-
bruar alarmerede hojt.

Lisberg fremlagde derefter et bud
pa, hvorledes pustning kan undgs
- igvrigt et godt eksempel p3, at “te-
orien” og “praktikken™ passer gan-
ske godt sammen: Optimal syrning
af ostemelken, bactofugering af
ostemalken, microfiltrering af
skummetmalken og opvarmning af
floden til 121 gri 4 sec., og endelig
en bedre yverhygiejne. Til det sid-
ste punkt gav Lisberg praktiske an-
visninger p4, hvordan det skal fore-
gé: 1-3 Kklude pr. ko, athengig af
hvor beskidt yveret er, kludene skal
vaskes mellem hver benyttelse og
skal opbevares i desinficerende vee-
ske. Séadan!

Mere end 200 arsvaerk
til mejeriforskning
Direkter Jorgen Lyngse gennemgik
udviklingsforlebet i mejeriforsknin-
gen, specielt efter at Statens Me-
jeriforseg standsede aktiviteterne.
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Derved forsvandt miske nok en
meget synlig aktivitet, men det er
absolut ikke géet ud over omfanget
af forskningen. Mélt i drsveerk er der
i dag betydeligt flere beskaftiget
med forskning og uddannelse end
tidligere.

Jorgen Lyngse knyttede derefter
forskningen sammen med dagens
tekniske emner ved at gennemga de
undersogelser, der er udfert om
pustning af ost. Man skal faktisk
frem til 44. beretning fra Statens
Forsegsmejeri med titlen »Studier
over propionsyrebakterierne og pé-
visning af arsagerne til pustning af
ost ved bestemmelse af de flygtige
syrer«, for der sker noget. Beretnin-
gen kom i 1944, og der er kommet
en del siden. Med dannelsen af Lev-
nedsmiddelcentret og stiftelsen af
Mejeribrugets Forskningsfond i de
senere ar, er der kommet mere skred
i forskningsaktiviteterne. Til gen-
gaeld serveres resultaterne i en van-
skeligere fordejelig form. Det vil
vare en udfordring for mejerilerer-
ne og det praktiske mejeribrug at
omsette resultaterne til almindelig
anvendelse.

Ka’det virk'li'passe?
Dagens sidste foredrag ved direk-
tor Rolf Jensen fra Institut for Frem-
tidsforskning handlede om fremti-
dens forbrugere og vareindkeb. Rolf
Jensen viste interessante undvik-
lingstendenser i antal beskaftigede
i industri, landbrug og servicefag-
ene. Feerre og ferre skal producere
en stigende meangde fodevarer,
mens servicefagene vil ekspandere
voldsomt de neeste 25 ar.
Mejeribruget mé vere indstillet
pé, at en faldende del af vores for-
brug bliver anvendt til mad og drik-
kevarer, og at det ikke er nok at pro-
ducere det bedste produkt - ja, det
er méske ikke engang det vigtigste.

Kvinden bag.
Maren Petersen
kunne endnu
engang veere
tilfreds med
Karolines
Service

Centers indsats.

Fremtidens forbrugere vil betragte
tid som en knap ressource, og et-
hvert tilbud om tidsbesparelse vil
blive anset som en service. Der vil
vokse en time saving industry op,
McDonalds, telefonbanker og time
consultants vil veere eksempler her-
pa. Forbrugerne vil opleve et oget
udbud af fritidsaktiviteter og vil an-
vende en storre del af sit forbrug
hertil.

Rolf Jensen anskueliggjorde for-
brugernes selvrealiseringsbehov ved
at vende Maslow’s behovspyramide.
Selv en sddan postindustriel behovs-
pyramide kunne tilhererne accepte-
re, men da Rolf Jensen pastod, at
forbrugernes selvrealisering bl.a. vil
komme til udtryk ved, at folk me-
der pé arbejde, nar det passer dem,
da var der adskillige mejerifolk, der
ikke ville veere med lzngere. Skal
koerne sa til at indrette sig p4 at give
meelk, nar det passer folk at komme
pé arbejde?!

Hellerup-Nielsen rundede efter-
middagen af med en tak til fore-
dragsholderne og konkluderede, at
der var givet stof til eftertanke - nok
iseer med adresse til det sidste ind-
leeg.

Og sa var der ost til alle

Der var derefter przsentation,
smagsprover og buffet i “Hallen”,
arrangeret af Karolines Servicecen-
ter ved afdelingsleder Jytte Nipper
og i samarbejde med Dalum tekni-
ske Skoles levnedsmiddelafdeling. I
ar havde man valgt at prazsentere
danske oste, der eksporteres til 3 af
de vigtigste eksportmarkeder, nem-
lig Spanien, de arabiske lande og
Asien. Deltagerne fik lejlighed til at
stifte bekendskab med specialiteter-
ne i rammer, som Jytte Nipper -
vanen tro, kunne man fristes til at
sige - havde sat med megen fornem-
melse for stil og delikatesse. [
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Pilotmejeri pa Den Kgl. Veterinaer-
og Landbohgjskole

Af salgschef Vagn Roager,
Kolding Gruppen A/S - GEA
Process Technology Division

Under uddannelsen af mejeriingenig-
rer ved Den Kgl. Veteriner- og Land-
bohgjskole har det altid veret et savn,
at de studerende ikke har kunnet arbej-
de i praksis i et pilotmejeri. Iser i de
senere ar, hvor de studerende ikke har
fiet den praktiske mejeriuddannelse
inden deres optagelse pa KVL, har be-
hovet for sddanne faciliteter varet
merkbar. Ligeledes har forskningen,
der finder sted pa KVL, vaeret ham-
met af, at det har veeret vanskeligt at
arbejde i praksis med de forskellige
forskningsprojekter.

Efter flytningen af Mejeri- og Lev-
nedsmiddelinstituttet til Levnedsmid-
delhuset pd Rolighedsvej blev der
skabt rammer for opbygningen af et
pilotmejeri. Kolding Gruppen A/S har
nu afleveret et moderne, fleksibelt pi-
lotmejeri, der er opbygget med hensyn-
tagen til den nyeste udvikling inden for

Pasteuriseringsanleg

produktion af diverse mejeri- og lev-
nedsmiddelprodukter.

Pasteuriseringsanlaeg

Pasteriseringsanlegget er opbygget af
fire enkelte pladevarmevekslere, hvor
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Syrningsanleg
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man derimod traditionelt bygger en
varmeveksler med de forskellige afde-
linger i samme stativ. Ideen med den-
ne specielle opbygning er, at det er
muligt ved hjelp af fleksible slanger
at &ndre pasteuriseringsforlgbet indi-
viduelt og pa denne made lave bevid-
ste fejl i mealkebehandlingen.

I pasteuriseringsanlegget er det
endvidere muligt at indkoble en selv-
rensende Westfalia-centrifuge, en tem-
peraturholdecelle, en homogenisator
og en vakuum-aflufter. Dette kan ogsé
ske individuelt ved hjelp af flowsplit-
tere. Anlegget har en kapacitet pa 100
Itr./time til varmebehandling af oste-
mealk, konsummelk, iskremmix, mar-
garineemulsion m.m. Pasteuriserings-
temperaturen er trinlgs justerbar fra 72°
Ctil 120° C.

Temperaturholdecellen er opbygget
i sektioner, s produktets holdetid kan
varieres fra 1 til 5 min. med 1 minuts
intervaller.

Pasteuriseringsanlegget kan styres
fra et kontrolpanel med elektroniske
temperaturregulatorer og start/stop af
motorer.

Syrningsanlseg
Syrningsanlegget er opbygget af 3 stk.
30 Itrs. trekappede tanke forsynet med



Osterianleeg

opvarmnings- og afkglingsudstyr for
individuel temperaturstyring. Omrg-
ringen sker med et turborgrevaerk med
elektronisk hastighedsregulering.

En positivpumpe pumper de syrne-
de produkter til to pladevarmeveksle-
re for henholdsvis opvarmning og af-
kgling. En homogenisator og tempe-
raturholdecelle kan efter gnske kobles
til pladevarmevekslerne.

Syrningsprocessen styres og kon-
trolleres fra et kontrolpanel, der er for-
synet med fglgende instrumenter:

- Temperaturkontrol for syrnings-
tanke

- Temperaturkontrol for opvarmning
og afkgling i varmevekslere

- Timer for rgreverker

- pH-instrumenter

- Frekvensomformere for produkt-
pumpe og rgrevaerker

- Datalogger for opsamling af pH- og
temperaturdata samt evervigning af
processen.

Ultra- og

mikrofiltreringsanlaeg
Anlagget er et batch-membranfiltre-
ringsanleg monteret med to trykrgr.
Det ene forsynes med et spiralelement
til ultrafiltrering, og det andet forsy-
nes med et keramisk element til mi-
krofiltrering.

Inden for membranteknologien til
ostefremstilling er der stadig mange
omréder, der ikke er udforsket, idet ul-
trafiltrering stort set stadig kun benyt-
tes til fetafremstilling, mens protein-
standardisering s& smét er ved at vin-
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de indpas. Ligeledes er der ogsé et stort

behov for at udvide kendskabet til mi-
krofiltreringens muligheder, da der
ogsd her er tale om en begrenset an-
vendelse.

Osterianlaeg

Ostefremstillingen sker i to ostekar pa
hver 150 ltr. Karrene er rektangulaere
med opvarmning i bunden og p4 sider-

Ultra- og mikrofiltreringsanleg

ne og monteret pa hjul, séledes at de
kan kgres ind i et stationert ostergre-
vaerk. Omrgringen udfgres med frem-
og tilbagegdende rgreskovle med trin-
1gs hastighedsregulering.

Forpresningen af ostene sker i oste-
karrene, der er leveret med opskubber-
braedt og presseplader. Efterpresningen
finder sted i en traditionel sgjlepresse,
der er forsynet med to hylder.

Osteriet er desuden udstyret med en
vandvarmer udfgrt i rustfrit stal, som
er beregnet pa opvarmning af vand til
eftervarmning af ostemassen i karre-
ne.

I forbindelse med osteriet er der ind-
rettet lokaler til kgling og saltning af
ostene samt de ngdvendige lagerfaci-
liteter forsynet med kummer til vand
og saltlage samt ostereoler til lagrene.

Pilotmejeriet _
Indkgringen af pilotmejeriet er nu af-
sluttet, og i forbindelse med afleverin-
gen af anlegget udtaler lektor Jgrgen
Ryhmer Kristiansen: “Det er med stor
glede, vi har set frem til opstarten af
vort nye pilotmejeri, der giver os mu-
lighed for at uddanne de studerende ik-
ke alene ud fra teoretiske synspunkter,
men ogsa efter mere praktiske retnings-
linier. Mejeriets opbygning bevirker, at
vi nu kan fremstille produkter bade,
som de skal vere, men ogsd simulere
fejl. Endvidere giver det ogsa vore for-
skere nye muligheder, da vi nu kan ar-
bejde med praktik inden for vore egne
rammer.”
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