Landsmejeriudstillingen 1997

Mejeribrugets udstillingsvindue

Mejeriernes opbakning omRring Landsmejeriudstillingen

er forsat stor, kunne formanden for udstillingsudvalget,
Henning Clausen, konstatere ved abningen af dette ars fagmesse
Sfor mejerifolk, inden han gav ordet til
Mejeriforeningens formand, gardejer Knud Harck Madsen,
der traditionen tro foretog den officielle abning af LMU ‘97.

Landsmejeriudstillingen er blevet
en god tradition i dansk mejeribrug.
Det skader ikke med traditioner i en
tid, hvor forandringens vinde blaeser
kraftigt ogsd i vort erhverv, sagde
Knud Harck Madsen i sin tale ved
abningen, og han forsatte:

Jeg har haft lejlighed til at veere
rundt pd det meste af udstillingen
og kan som melkeproducent gleede
mig over det righoldige produkts-
ortiment, danske mejerivirksom-
heder er i stand til at praestere og
her prasentere for offentligheden.

Naeste ar bliver det
anderledes

Neaste ar atholdes Landsmejeriud-
stillingen i september i Herning
samtidig med afholdelsen af den
store internationale mejerikongres
i Arhus. Vi kan her vente deltagere
i stort tal fra hele verden. Det var
os derfor magtpaliggende, at vore
gaester gennem besog pad Landsme-
jeriudstillingen kunne fa et godt
indtryk af, hvad dansk mejeribrug
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er istand til at tilbyde af produkter.
Intet andet sted kommer det bedre
til udtryk end netop pa denne ud-
stilling. Jeg vil derfor gerne benytte
denne lejlighed til at sige udstil-
lingsarrangererne og foreningerne
bag tak, fordi man sa beredvilligt
ville veere med til at flytte udstillin-
gen til at finde sted samtidig med
kongressen. Jeg er sikker p4, at vore
udenlandske geester vil blive impo-
neret.

Synergieffekt

Dette ars udstilling finder sted i taet
tilknytning til FoodTech Denmark,
en helt ny fagmesse herhjemme.
Her viser et stort antal udstillere in-
den for servicesektoren, hvad de
har at tilbyde ikke blot specifikt til
mejerierhvervet, men i1 mindst lige
sd hoj grad til den evrige fedevare-
forarbejdende industri.

Mange danske virksomheder
har i tidens leb skabt et solidt fun-
dament som leverander til fedeva-
reindustrien herhjemme, et funda-
ment som senere har dannet basis
for ekspansion uden for landets
graenser. Der er tale om gamle
kendte virksomheder, men nye
virksomheder ser stadigdagenslys.
Det forekommer naturligt, at den
synergieffekt, som foredlingsindu-
strien og den tilknyttede service-
sektor kan skabe, nu ogsa kommer
til udtryk i et teet udstillingssamar-
bejde. Det kan kun bidrage til at
skabe interesse omkring Danmark
og danske produkter.

Politisk opbakning
nedvendig

Politisk star vi i dansk mejeribrug
fortsat over for meget store udfor-
dringer. Virkningerne af GATT-
aftalen kender vi. EU’s mejeripoli-

tik stér over for &ndringer, som vil
gribe afgorende ind i de vilkar,
hvorunder vi skal drive vor virk-
somhed. Udvidelsen af EU med en
raekke osteuropaiske stater vil ogsa
pévirke vor hverdag. Hidtil har me-
jerierne — synes jeg — klaret foran-
dringerne pa en fornem maéde.
Teank blot pa den store omlaegning
af vor osteeksport fra tredielande til
EU’s Indre Marked. Virkelig en
prastation. Nye globale handels-
forhandlinger stir for deren med
krav om eget frihandel ogsd for
landbrugsvarer. Det er altsammen
udfordringer, som erhvervet ser-
iost forholder sig til og planlegger
ud fra sa godt, som det er muligt,
nar vi ikke kender preemisserne.

Vi kan ikke klare de store udfor-
dringer, vi star over for uden en so-
lid opbakning fra politisk hold. Der
er tale om en omstillingsproces af
et sjzeldent stort omfang. Men vi
kan gere meget selv, og det er vi i
fuld gang med.

»Det forekommer narurligt, at
den synergieffekt, som for-
edlingsindustrien og den til-
knyttede servicesektor kan
skabe, nu ogsd kommer til
udtryk 1 et teet udstillings-
samarbejde. Det kan kun
bidrage til at skabe interesse
omkring Danmark og danske

produkter«
== ————— ]

Forskningsprogrammet
fortsaetter

Forskning, uddannelse og fortsat
produktudvikling er nogle af nogle-
ordene i denne sammenhang.
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Gennem Mejeribrugets Forsk-
ningsFond har mejerierne med
Mejeriforeningen som koordinator
igangsat to sterre forskningspakker
til 1 alt 190 mio. kr. under det stats-
lige forskningsprogram FOTEK.
Halvdelen af udgifterne er financi-
eret af mejeribruget selv. Projek-
terne, der alle har basis i ma&lk og
mejeriprodukter, var i begyndelsen
navnlig af grundvidenskabelig ka-
rakter, men nogle af de seneste
projekter har et mere anvendelses-
orienteret indhold.

Der er ikke tvivl om, at mejeri-
erne i deres produktudvikling har
haft stor glede af den felles mejeri-
brugsforskning. Produktsortimen-
tet her pa udstillingen er ogsa et
vidnesbyrd om, at der sker meget.
Vi har derfor prioriteret det hojt, at
Regeringen forsat over finansloven

»Der er tkke tvivl om, at
mejerierne 1 deres produki-
uduvitkling har haft stor gleede
af den feelles mejeribrugs-
Sforskming. Produktsortimentet
her pa udstllingen er ogsd et
vidnesbyrd om, at der sker
meger«

stotter denne del af mejeribrugets
forskning. Det har vi nu tilsagn
om, idet der er afsat midler pé fi-
nansloven for 1998. Pa denne bag-
grund har vi selv afsat tilsvarende
midler ogsa efter 1998. Hermed
kan vi ogsd fastholde de nedven-

dige personelle ressourcer i mejeri-
forskningen.

Det er i denne sammenhang
ogsa gledeligt, at et pent antal unge
1 ar har valgt »at gd melkevejen« i
overbygningen pa den generelle lev-
nedsmiddelkandidatuddannelse.

Jeg vil slutte med at udtrykke
min anerkendelse af, at dansk me-
jeribrug kan lefte den store opgave,
det er at arrangere en sddan udstil-
ling. Jeg vil gerne udtrykke min an-
erkendelse for dette store arbejde,
ogsd til de mange frivillige hjel-
pere, der fortjener en serlig tak.

Inden jeg skal afslere, hvem der
i dag kan kares som danske mestre
inden for produktion af ost, smer
og konsummelk, vil jeg gerne on-
ske alle et par gode festdage her i
Herning, og erklerer LLandsmejeri-
udstillingen 1997 for aben. O

Danmarksmestre 1997

Danmarksmester for ost blev Klovborg Mejeri ved Ejvind Madsen og Niels Ove Kramer

for en 45+ Danbo.

Danmarksmester for smor blev Varde Smermejeri ved Christian Meller og
Kenneth Madsen for 227 g usaltet spansk.

Danmarksmestre for konsummelksprodukter blev Holstebro Mejeri ved Seren Jensen og
Kirsten Hansesgaard og Hobro Mejeri ved Sten Estrup, begge for tykmelk.

Til lykke!

NR. 23

MALKERITIDENDE 1997 621




Foreningen af mejeriledere og funktionaerers 108. delegeretmeode

13. september 1997.

Uddannelse og produktkvalitet

Bestyrelsens beretning i dens fulde ordlyd og et referat af den

efterfolgende debat.

Udviklingen i
mejeribruget

Selv om vi far ferre og feerre meel-
keproducenter i Danmark, er mal-
kemengden stort set uendret. For-
ste halvar 1997 er der indvejet 99%
af maengden i forste halvar 1996.

Selv om der er lempelser pa vej
med hensyn til EU’s kvotaordning,
er vi stadigvaek rimelig bundet af de
bestemmelser, vi er underlagt fra
EU.

Tanken om A- og B-melk er
endnu ikke helt aflivet. Arbejdet
med at indfere B-malk fortsetter.
De kommende ér vil vise os, om
det bliver fort ud i livet. Set fra vor
forenings synsvinkel vil det vere
positivt med en sddan ordning, idet
vi ma forvente, at det giver en
storre melkeproduktion, hvilket
igen er lig med en storre produk-
tion af mejeriprodukter og dermed
flere arbejdspladser i foraedlingsin-
dustrien.

Hvad arbejdspladser i ovrigt an-
gdr, er der stadig et stort behov for
gode faghge, teknologisk velfunde-
rede ledere inden for mejeribruget.
Selv om vi ser storre og storre pro-
duktionsenheder inden for vores
foraedlingsindustri, tror jeg, at der

520 MELKERITIDENDE 1997

vil vere et fremtidigt behov for
vore dygtige ledere.

Hvad centralisering angér, har
vi det seneste arstid lyttet til debat-
ten om et stormejeri til gule oste,
der i forste etape skulle producere
25.000 ton ost. Placeringen blev
Taulov med en beliggenhed, der,
som vi ogsd nok ma sige, er central.
Arbejdsstyrken kan sa hentes i
biade Syd- og Ostjylland samt fra
Fyn. Vi ma hébe, at det er en rigtig
beslutning at valge sa store enhe-
der. Det er i hvert fald sikkert, at
store enheder giver andre udfor-
dringer til lederne om at skabe og
bevare et godt arbejdsmilje, hvor
ledere sé vel som timelennede er
fuldt motiverede og engagerede i
deres job.

Vi kan samtidig se, at de sam-
menlegninger, vi har inden for me-
jeribruget, afstedkommer luknin-
ger af de mindre produktionsenhe-
der, og jeg er i den forbindelse lidt
forbavset over at leese i1 pressen, at
man i bestyrelserne for de mindre
mejerier er bange for ikke at kunne
fa nye mejeribestyrere, der er dyg-
tige nok. Jeg tror fuldt og fast p4, at
vi blandt vores medlemsskare af
dygtige mejeriteknologiske ledere
har folk, der er kapable til disse job.
Spergsmalet er nok snarere, om de
nye ledere har den samme dnd,
som dem, der har veret mejeribe-
styrere i en menneskealder eller
mere, og som nu gir pd pension;
men her mener jeg, at der findes
medlemmer, der ogsd kan lofte
denne arv. Det er min overbevis-
ning, at ledere, der er dygtige nok
til at vere mejerichefer pa store
produktionsenheder, ogsa er fuldt
kapable til at bestyre en mindre
selvstaendigt kerende produktions-
enhed.

Af andelsmejerier har vi i dag
kun 11 tilbage og af privatmejerier
er der ca. 30.

Hvad ekologisk maelk angar, ser
vi stadigveek en stigning inden for
dette omrade. Forbrugerne har ta-
get den til sig, og jeg tror helt sik-
kert, at okologisk malk og mejeri-
produkter er kommet for at blive .

Under melkesituationen navn-

te jeg, at vi var underlagt en hel del
forordninger fra EU. Det gelder
ogsa pa afsetningssiden; men som
jeg navnte sidste ar, har vores af-
setningsfolk vaeret dygtige til at
finde andre afsetningsmuligheder
end de for sd traditionelle tredje-
landsmarkeder, hvilket har bety-
det, at vi har kunnet bibeholde
nesten den samme produkti-
onsmangde pd ost, men nu med
storre afsetning til det store »hjem-
memarked« inden for EU.

Efter de forste to 4r med de nye
GATT-aftaler kan vi sige, at Dan-
mark stort set har fiet de licenser,
der er blevet sagt om, men vi ma
ikke glemme, at mengden af ost,
der fra EU skal eksporteres til tred-
jelande skal ned fra ca. 500.000
ton til 305.000 ton i ar 2000, og at
vi sidste GATT-ar 1a pa 415.000
ton.

I samme periode er osterestitu-
tionerne faldet med ca. 27,5%, sé
det pavirker helt klart ostepriserne
og 1 sidste ende malkepriserne.
Hvad smerproduktionen angar,
ligger den pa 93% i forste halvar af
1997 kontra 1996, medens pulver-
produktionen er stigende, specielt
for de fedtholdige pulvere.

Jeg fornemmer, at mejerierne i
indevaerende ar stort set kan holde
melkeprisen fra sidste ar — eventu-
elt med en lille stigning, men vi ma
nok se i @jnene, at den vil vere fal-
dende frem over.

Det skal vere mit hab, at alle
yder den nedvendige indsats for at
gore tingene sd godt som muligt for
vore ejere (dvs. melkeproducen-
terne), for foruden dem er vi lost.

Medlemsforhold -
FTF-A

Af foreningens medlemsopgerelse
pr. 1. sep. 1997 fremgér, at vort to-
tale medlemsantal andrager 789
personer. Heraf er 415 aktive, 164
passive og 210 kontingentfrie, altsa
pensionister.

Hvad angar fordelingen af med-
lemmer péa landsdelskredse, kan
oplyses, at kreds 1 har i alt 121
medlemmer, kreds 2, 116 medlem-
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mer, kreds 3, 118 medlemmer,
kreds 4, 183 medlemmer, kreds 5,
107 medlemmer og kreds 6, 89
medlemmer.

I forhold til sidste ar er antallet
af aktive medlemmer steget med 4
personer.

Som tidligere vil jeg erindre om,
at aktive medlemmer over 65 ar er
fritaget for kontingent savel til
landsdelskredsen som til hovedfor-
eningen. De kan saledes efter on-
ske overferes til gruppen af kontin-
gentfrie medlemmer og kan fortsat
deltage i alle foreningens arrange-
menter, ligesom de livslangt wil
modtage Mzelkeritidende gratis.
Efterlensmodtagere, der overgar
fra aktivt til passivt medlemsskab
til de fylder 65 ar, kan ligeledes
opna kontingentfritagelse og der-
med fernavnte rettigheder.

Arbejdslesheden blandt forenin-
gens medlemmer er fortsat meget
lav. Seneste opgerelse viser at 7 med-
lemmer er berert heraf. Der er kun fa
grupper her i landet, der kan doku-
mentere sa lav en %, nemlig 1,7.

Mejeribrugets
uddannelsesforhold

I skoledret 1996/97 opnaede 109
danske mejerielever bevis for ud-
dannelsen til mejerist. Herudover
afsluttede 5 nordiske elever uddan-
nelsen. Sidste ar var antallet af ud-
leerte mejerister nogenlunde det
samme.

Forskellige initiativer er i arets
leb ivaerksat for at sege tilgangen til
erhvervet oget. Saledes har leerlin-
geudvalget foranlediget udarbejdet
tidssvarende oplysningsmateriale
til brug i skolerne for 8.-9.- og 10.-
klasserne. En lang raekke virksom-
heder har samtidig udnavnt ud-
dannelsesansvarlige, heraf mange
af vore medlemmer. Fra forenin-
gens side opfordrer vi fortsat til, at
indsatsen i lokalomraderne intensi-
veres, siledes at erhvervet ogsa
fremover bliver sikret forneden
faglig ekspertise.

Med hensyn til uddannelsen af
mejeriteknikere er situationen fort-
sat alvorlig. Ganske vist hari alt 45
mejerister 1 ar gennemfort uddan-
nelsen, men kun de 27 af dem er
danske. Resten er fra Norge, Sve-
rige og Island.

Iskoledret 1997/98 har 35 pabe-
gyndt mejeriteknikeruddannelsen
pé Dalum, heraf 24 danske. Ogsa
her er det nedvendigt at ege ind-
satsen, hvis mejerierne fremover
skal gore sig hab om at fa sit behov
deekket.

Stort set alle mejerister og me-
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jeriteknikere havde faet job inden
de forlod skolen i ar — heraf en del
uden for det egentlige mejeriom-
rade.

Hvad angar tilgangen til mejeri-
ingenieruddannelsen, der nu som
bekendt finder sted pa Danmarks
Tekniske Universitet og Landbo-
hejskolen, ser udviklingen endelig
ud til at veere vendt til det bedre.
Pr. 1. september i ar pabegyndte
12 studerende det 1-arige prak-
tik/teori- ophold pa Dalum Tekni-
ske Skole. Den betydelige indsats,
der fra mange sider er gjort gen-
nem de seneste ir, ser saledes ud til
at veere lykkedes. Ikke desto min-
dre vil oplysningskampagner frem-
over blive aget med henblik pa at
sikre uddannelsens forsatte eksi-
stens som selvstendigt studium.

Kursusplaner for 1997/98 for
mejeriindustriens ledende perso-
nale er som sadvanlig udsendt til
foreningens medlemmer i juni
maned. Der er i planen ikke ud-
budt nye kurser, men der péaregnes
dog afholdt et enkelt i efteraret,
nemlig »Implementering af
HACCP pa levnedsmiddelvirk-
somheder«. I forbindelse med lov-
@ndring pa dette uddannelsesom-
rade er der lavet en indsnavring af
malgruppen. Den vigtigste er, at
ledende personale med en mellem-
lang eller videregdende uddannelse
ikke mere kan deltage pa de kendte
AMU-vilkar.

Ogsa i ar atholdtes efteruddan-
nelseskursus pd Dalum i samar-
bejde med Mejeriteknisk Selskab
og Mejeriingenierforeningen. Em-
nerne var: Malkeprotein og mel-
kefedt samt ernzringsforhold.

Kurset, der fandt sted den 12.-13.

-

Inden delegeretmeodet holdt
formanden for Folkeskolerddet,
konsulent Svend E. Pedersen, et
inspirerende foredrag med titlen
»Menneske forst - leder derncest«.

marts var organiseret af sekretaria-
tet, og i alt 65 personer deltog.
Planlegningen af naste ars efter-
uddannelseskursus gar igang i ner
fremtid.

Overenskomstforhold

A. Overenskomstforhandlingerne:
Som det er jer alle bekendt, sa lyk-
kedes det os ikke at blive enige med
Mejeribrugets Arbejdsgiverfore-
ning om overenskomsten for de
kommende to ar.

Efter at vi havde afholdt vores
forarskredsmeoder, fornemmede vi
i overenskomst- forhandlingsud-
valget, hvad det var, vore medlem-
mer onskede, og da det ikke kunne
opfyldes, fandt vi det rigtigst, at
indkalde til det medlemsmeode,
som I alle har modtaget besked
om, den ferstkommende torsdag
(18. september) pa Pejsegarden i
Bradstrup. Vi fandt det rigtigst at
holde det adskilt fra delegeretmeo-
det. Pa dette mede vil vi neje ori-
entere om de punkter, som vi en-
skede at fa en samtale med ar-
bejdsgiverforeningen om, og vi vil
gennemgéd det grundlag, som vi
lagde ud med med hensyn til len-
stigningsprocenten.

Vi héber inderligt, at alle meder
op, sa vi kan fa en god, saglig dis-
kussion om spergsmalene. Der skal
ikke herske nogen tvivl om, at vi fra
vores side ensker at fa last overens-
komstforhandlingerne pa en méde,
hvor alle parter sa vidt muligt bli-
ver tilfredse, si vi kan bevare vores
overenskomster.

B. Pensionsaftalen:

Vi mener nu, at vi har faet afkalds-
erkleringer fra de medlemmer, der
onskede det, og at der nu skulle
veere renset op i disse forhold.

AP-Pension oplyste pa det sid-
ste mode den 20. maj i ar, at den
bearbejdelse, der har varet om-
kring vores pensionsforhold, har
bevirket, at der til ordningen har
veeret en stigning fra 180 til 210 til-
meldte personer.

Endvidere oplyser AP-Pension,
at der kan etableres en ratepension,
der ligger ud over den overens-
komstmassige pensionsordning,
idet der kan etableres op til flere ra-
tepensioner alt efter behov for den
enkelte medarbejder.

Samtidig blev det oplyst, at det
vil veere hensigtsmaessigt at lade en
kapitalpensionsordning veare ar-
bejdsgiverbetalt, medens en rate-
pension ber hvile pa en privat af-
tale. Arsagen hertil er, at der vil ske
en modregning, nar man gar pa ef-
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terlon og ratepensionen er arbejds-
giverbetalt.

C. Lerlingeudvalget:
Arbejdet 1 lerlingeudvalget har
vaeret meget givtigt, og vi foler, at
det materiale, der nu er lavet for at
erhverve flere laerlinge, er et virke-
ligt godt materiale, som alle kan géa
ud at bruge pa de uddannelsesste-
der, hvor der er behov for det. Jeg
haber sa, at det dekker det behov
for materiale, der ved flere lejlighe-
der har vearet efterlyst af vores
medlemmer.

Nu er det op til os at vise, at vi
vil gere et stykke arbejde angaende
erhvervelse af nye lerlinge.

Kredsaktiviteter

Der sker jo ikke de store &ndringer
i de aktiviteter, der arrangeres
rundt omkring i de seks forskellige
kredse.

Det er vores kredsudstillinger,
der er det barende element; men
det er ogsa et godt og aktivt ele-
ment. Ikke alene for vore medlem-
mer, der her moeder andre med-
lemmer/kolleger pa et neutralt
sted, hvor man kan diskutere tek-
nologiske savel som ledelsesmas-
sige problemer uathengigt af, hvor
man er ansat henne.

Kredsudstillingerne er ogsa det
sted, hvor man far en faglig vurde-
ring af sine produkter — fra sine kol-
leger —og det er et plus for at kunne
opretholde et hejt kvalitetsniveau.

Det er ogsa et rigtigt stort plus
for uddannelsen af lederne rundt
omkring, idet de her far opfrisket
dét, som de har lert pd et dom-
merkursus eller internt og far prak-
tiseret det at bedemme mejeripro-
dukter i bred forstand. Det er ofte
mejeriprodukter af andre typer og
karat end dem, de stdr med i deres
daglige arbejde.

Denne aktivitet er derfor i aller-
hoejeste grad med til at hejne kvali-

teten af mejeriprodukter og uddan-
nelsen af vore medlemmer/danske
mejeriledere.

Det er derfor en aktivitet, som
der ber vernes om. Ikke alene fra
vores side, men ogsa fra vore ar-
bejdsgiveres side, sa det bliver fuldt
legalt, ja, jeg vil naesten sige, at det
bliver en pligt at deltage i disse ud-
stillinger — fra mejerichefen eller
direkteren og ned til leerlingen.

Som der har veret talt og skre-
vet en del om, har vi afholdt for-
arskredsmeder i de fleste af vore
kredse, og det har — som jeg tidli-
gere har givet udtryk for — vaeret po-
sitivt. Ikke fordi der har veaeret fuld
opbakning til mederne hele vejen
rundt — fremmedet har varieret en
del; men vi har haft nogle gode og
frugtbare diskussioner, hvad enten
vi arbejdede med de spergsmail,
der var delt ud pa forhéind, i grup-
per eller tog debatten in plenum.

Konklusionen for mig var klar:
Vi skal bevare og hele tiden tilpasse
vores forening til de nye pdvirkninger

ude fra.

Det var ogsa klart, at vor formélspa-
ragraf i store trek lever op til det,
som foreningen star for og dét, som
medlemmeme onsker af foreningen.
Konklusionen pa de fem af-
holdte forarsmeder understreger,
at vor linie fortsat ma vere, at vi

» skal vaere en god, faghg fagfore-
ning, der pa forbilledlig vis veer-
ner om og udvikler vort fag og
vor branche

e er med i rekrutteringen af nye
elever

» er med i enhver form for dygtig-
gorelse af mejeribrugets ledende
personale (vore medlemmer)

* er med i det store arbejde, der
leegges i1 udstillinger af de meje-
riprodukter, der produceres

» bibeholder og seger indflydelse
der, hvor vi feler, det er nedven-

digt for at opfylde vor formals-
paragraf og fremme faget og
dygtiggere dets udevere.

Til evrige aktiviteter rundt om 1
kredsene herer ogsd plejen af det
sociale samvear. Det har alle dage
veret godt at medes med andre
medlemmer og deres ledsagere.

Mejeribruget er for mig kende-
tegnende ved, at vi alle sammen
kender hinanden og mange af hin-
andens ledsagere. Det gor sam-
menholdet sterkere, og det gor det
sjovere og mere inspirerende at
deltage i dét, der bliver arrangeret.
En ans®ttelse i mejeribruget har jo
altid vaeret kendt for at vare et
ansattelsesforhold for hele fami-
lien.

Det smitter af pa de studieture,
som nogle af kredsene afvikler. Der
er her tilrettelagt et fuldt faghgt
program; men der er ogsa indlagt
en god portion socialt samver, idet
vi ofte har vore ledsagere med, og
det understreger og udbygger det
sammenhold, som mejeribruget
som sagt er kendt for og nyder gavn
af. Det er mit hib, at disse studie-
ture ma vaere en aktivitet, der
fortseettes med, og at vi ma forsta at
verne om vort sammenhold.

Landsmejeriudstillingen

Sidste 4r omtalte vi i fyldest-
gorende vendinger det nye tiltag,
hvor LMU er en del af Foodtech.
Det ligger nu klart, at der bliver en
@ndring i den mide, som LMU
skal afvikles pa. Jeg vil ikke her ga i
detaljer, men kun sige, at vi fra vo-
res side har gjort, hvad vi kunne for
at fa LMU til at vaere det gode og
positive samlingspunkt, som den
hidtil har veeret for alle ansatte i
mejeribruget, og derfor haber vi, at
I vil bakke op om LMU, da det er
vores medlemmer, der skal have
@ren for en stor del af den succes,
som LMU har.

Ca. 110 delegerede 0g geester deltog 1 Foremingen af mejeriledere og funktioncerer’s drlige delegeretmade Der blev lyttet
wtenst til formandens beretning, og mange deltog 1 den efterfolgende debat.
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Den har et godt og stort re-
nommé indenlands savel som
udenlands. Vi kan here pa vore
kolleger i de skandinaviske lande,
at de er misundelige pa os i Dan-
mark for den udstilling, der her bli-
ver sat pa benene.

I ar bliver den — som I alle ved —
atholdt den 5.-6. november sam-
men med Foodtech. Til neaste ar
bliver den atholdt den 23.-24. sep-
tember, og det er sammenfaldende
med den internationale mejerikon-
gres, som skal aftholdes i Arhus i
perioden omkring den 23. og 24.
september. I fortsettelse af denne
kongres vil der ogsd blive afholdt
IDF seminar . Saledes vil der blive
sat international fokus pa vores
LMU.

Jeg héber, at der vil blive bakket
op omkring den og takker alle, der
gor en indsats for at fa den afviklet.

Sekretariat/redaktion

Som det er alle her bekendt flyt-
tede de 2 foreningssekretariater og
Melkeritidende redaktion sidste ar
til Dalum.

Det lykkedes at fi en aftale i
stand med Dalum Landbrugs-
skole, hvor vi i samarbejde med
skolen fik istandsat nogle lokaler i
»Det gamle Mejeri«, hvor vi saledes
har boet siden august sidste ar.

Lokalerne er meget smagfuldt
renoveret og danner en smuk
ramme om sekretariatets daglige
arbejde.

Vier mange, der synes, det er en
god idé, at sekretariatet nu er pla-
ceret i de rammer, der samtidig ud-
gor »Mejeribrugets Uddannelses-
center«, hvor mange af medlem-
merne i begge foreninger jeevnligt
kommer forbi. Alle er altid vel-
komne til at besege sekretariatet,
se pa faciliteterne og hilse pad de
medarbejdere, der far foreningerne
til at fungere i det daglige.

Fonde og legater

Som det senere vil fremga af regn-
skabsafleeggelsen administrerer
Foreningen og Melkeritidende et
betydeligt antal fonde og legater.
Direkte under Foreningen af meje-
riledere og funktionzrer henherer
Foreningen af mejeriledere og
funktionazrers  Jubileumsfond,
Jens P. Justesens Fond og Chr.
Hansens Laboratoriums Fond, der
alle anvendes til studierejse- og ud-
dannelsesformal for medlemmer.
Foreningen af mejeriledere og
funktionzrers Hjzlpefond har
selvsteendig bestyrelse, og formalet

NR. 20

er her, at yde stotte til medlemmer,
tidligere medlemmer samt disses
enker og bern. Endvidere kan efter
bestyrelsens afgerelse ydes stotte til
supplement af pensioner og lig-
nende samt til uddannelse og ferie-
formal for medlemmer og deres
parerende. Hjzlpefondens egen-
kapital er pé i alt 4 mio. kr.

Som det er alle bekendt, arbej-
der bestyrelsen i Hjzlpefonden
med eventuelt at investere i et fe-
riehus, der gerne, skulle komme
alle medlemmer til gode. Vi sken-
ner, vi har midler til det, og vi for-
nemmede, at der pa forarskreds-
mederne blandt vore medlemmer
— specielt de yngre — var en overve-
jende positiv interesse for et ferie-
hus.

Vi foler, at vi med en investering
i et feriehus kan imedekomme
nogle onsker blandt de aktive i
hojsesonen. I lavsaesonen vil det
selviolgelig veere muligt for de kon-
tingentfrie medlemmer at benytte
huset, specielt pa ugens hverdage.

Vifoler ogsa, at vi med dette kan
stotte de trofaste kontingentfrie
medlemmer, som har lagt et stort
arbejde i vores forening.

Foreningen af mejeriledere og
funktionaereres Legatfond har lige-
ledes egen bestyrelse, og afkastet af
formuen pa 230.000 kr. anvendes
som stotte til medlemsenker, de
sikaldte »Julelegater«.

Endelig administrerer Malkeri-
tidende Metha LLunds Mindefond
med en formue pa 2,2 mio. kr.

Fondens midler skal primert
anvendes til uddannelsesformal,
og Foreningens medlemmer er en
af de vaesentligste mélgrupper.

De nzvnte legater og fonde an-
nonceres gennem Malkeritidende,
og jeg opfordrer til, at vore med-
lemmer benytter sig af de mulighe-
der, der tilbydes dem og deres fa-
milier.

Nordisk mejerikongres
- AEDIL

Fra den 11.-14. juni naste ar af-
vikles Den 38. Nordiske mejeri-
kongres 1 Stavanger i Norge.

Planlegningen heraf finder,
som det nok er de fleste bekendt,
sted i Nordisk Mejeriteknisk Rad,
hvor vi sammen med vore ovrige
nordiske sosterforeninger er re-
praesenteret.

Kongressens slogan er: »Melk i
nyt artusinde«, og af faglge pro-
grampunkter kan navnes: Nordisk
mejeriindustri — strategi, marked
og ekonomi, samt forhold omkring
meaelk og milje.

Gennem Mealkeritidende vil der
blive orienteret lebende om kon-
gressen, ligesom alle vore medlem-
mer vil modtage en invitation med
oplysninger om program, tilmel-
ding og priser m.v. Foreningens
fonde og legater vil naturligvis
kunne seges afmedlemmerneiden
anledning.

Den europziske sammenslut-
ning af mejerifagfolk, AEDIL, hvor
8 lande er tilsluttet, afholder sin
arlige generalforsamling i Brussel i
oktober. Vi vil orientere om arbej-
det her gennem Maelkeritidende.

Sammen med Lerlingeudvalget
og Mejeriingenierforeningen har vi
givet tilsagn om, at 1998-general-
forsamlingen i organisationen kan
aftholdes pd »Dalumc i forbindelse
med Verdensmejerikongressen og
IDF’s arsmede i september neste
ar.

Jeg minder om, at sekretariatet i
bidde nordisk og europaisk sam-
menhang gerne yder hjzlp som
formidler ved udveksling af mejeri-
folk landene imellem.

Maelkeritidende

Melkeritidende er i det forlebne ar
som szdvanligt udkommet hver
14. dag. Oplaget og bladets om-
fang har veeret uendret og det oko-
nomiske resultat i aprilaret 1996—
97 har varet szrdeles tilfredsstil-
lende. Driftsresultatet er det bed-
ste nogensinde.

I begyndelsen af oktober udgav
redaktionen et sszrnummer om-
kring mejeriingeniorers forhold i
videste betydning i anledning af
75-aret for studiets start. I novem-
ber udkom som tidligere et seerligt
Landsmejeriudstillingsnummer.

I januar i ar udsendtes et tema-
nummer om »Vandkvalitet og Ke-
lesystemer« og den 18. april d.4. et
om »Osteproduktionc.

I maj méned handlede tema-
numret om »Analysemetoder og
vejesystemer« og i sidste uge kom
et temanummer omhandlende
»emballagec.

Endelig er produktionen af
Food Market Nordens 3. argang
viderefort med 4 numre i 1997.

@konomien i bladet er fortsat
ikke helt i balance, men der er hid-
til kompenseret herfor gennem ud-
givelse af ekstra temanumre af
Melkeritidende, siledes at det to-
tale tidsskriftsregnskab som naevnt
er i positiv balance. Bestyrelsen fol-
ger bladets udvikling neje, og tref-
fer lebende beslutninger ved-
rorende tidsskriftets fremtidige
muligheder.
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Til slut kan jeg neevne, at Mal-
keritidende i dag er det eneste me-
jeritidsskrift i Norden, der fortsat
udkommer hver 14. dag, et forhold
jeg tror, vi alle saetter pris pa.

Mejeribrugets
Lommebog

Samarbejdet om udgivelsen af Me-
jeribrugets Lommebog mellem
Mejeriforeningen og Foreningen af
mejeriledere og funktionaerer er i r
efter onske fra Mejeriforeningen
formaliseret gennem udferdigelse
af en interessentskabskontrakt, der
fastlegger rettigheder og forpligti-
gelser.

Omslagsfarven andredes som
bekendt i ar til bla, og der fortages
lobende redaktionelle @ndringer
og ajourferinger.

1 1998-udgaven arbejdes for
ojeblikket med at fa ferdigredige-
ret et helt nyt afsnit indeholdende
mejeritekniske data.

@konomien i Lommebogen er i
balance, og der tilstraebes ikke no-
get starre overskud.

Skattesagen

Som oplyst pé sidste ars delegeret-
mede blev den skattesag forenin-
gen forer sammen med FTF mod
skattevaesnet, repreesenteret ved
kammeradvokaten, behandlet i
Ostre Landsret i april méned i ar.
Vores sekreter og revisor var ind-
kaldt til vidneforklaring, og jeg selv
deltog ogsa.

Landsrettens 3 dommere turde
imidlertid ikke afsige dom i sagen
for yderligere oplysninger har
veeret forelagt Told- og Skattesty-
relsen. Disse er fremsendt fra se-
kretariatet, og der atholdes nyt for-
beredende mede i Landsretten den
15. september d.4. Sagen kan for-
ventes optaget til ny domsforhand-
ling til foraret 1998. Den har prin-
cipiel betydning for en lang raekke
fonde- og legater, og dens udfald
imedeses med spending fra mange
sider.

Fremtiden
Foreningens fremtid blev — som for
omtalt — dreftet pa vores for-

arskredsmeder, som er beskrevet i
Melkeritidende nr.17, men der er
ingen, der kan spad om fremtiden,
og vi skal selv — her mener jeg alle
foreningens medlemmer - vare
med til at preege foreningen for at
fa den tilpasset de péavirkninger, vi
lebende far ude fra, sa vi til enhver
tid kan leve op til malet om at veere
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en god, faglg fagforening, der veer-
ner om dens medlemmers ve og vel
samtidig med at den stetter bran-
chen i dens fortsatte udvikling.

Pa sidste ars delegeretmede
dreftede vi spergsmalet om et sam-
arbejde med Dansk Mejeriingen-
iorforening. Der blev rejst et
spergsmal om, hvorvidt det ville
veaere muligt at fi lavet en form for
feelles kontingent, idet der er flere,
der ensker at vaere medlemmer i
begge foreninger.

Vi — dvs. formendene for de to
foreninger — har dreftet dette ved et
par lejligheder og har haft flere
lesninger pa bordet, men hver gang
vi troede, at vi havde fundet den
rigtige lesning, stedte vi pa nogle
tekniske problemer, der har bety-
det, at vi ikke har kunnet fi det
helt, som vi gerne ville have det. Vi
vil gerne forhindre, at nogle foler
sig lebet over ende eller snydt eller
pa anden méde foler, at nu har den
ene forenings medlemmer chancer
for at tage magten i den anden. Det
er ikke helt uden problemer, men
det er en af de opgaver, vi nok skal
fa lest i det kommende ar, og vi er
positivt indstillet herfor.

Hvad afvikling af delegeretme-
det angar, har vii ar prevet at ud-
vide det med et foredrag, og jeg
héber, at I har modtaget dette ind-
slag positivt, da vi gerne vil fort-
sette med at tage foredragsholdere
ind, der henvender sig bade til os
medlemmer og til vore ledsagere.

Hvis I har ensker om andre méa-
der at afholde vores delegeretmede
pé, herer jeg det gerne. Jeg kunne
maske godt tenke mig, at vi fik

flere af vore medlemmer med bade
til foredraget, til delegeretmedet
og til festen bagefter. Der er jo
kendt, at alle er velkomne til dele-
geretmede, men at kun de delege-
rede har stemmeret, og jeg tror, at
det, at vi vaelger delegerede, er den
form, der giver det sterste frem-
mede frem for en generalforsam-
ling.

Jeg haber, at I alle sammen har
leest det resumé, der er udferdiget
om forarskredsmederne, og jeg for-
venter, at flere af jer har spergsmal
eller ensker om at komme med ud-
dybende kommentarer til det disku-
terede, nemlig foreningens fremtid.

Jeg vil derfor ikke ga mere i dyb-
den omkring dette emne, men af-
vente jeres reaktion.

Afslutning

Bestyrelsen haber, at vi med denne
beretning — og med dét, som vi be-
rorte pa forarskredsmederne — har
veret rundt om det, der rerer sig,
og om de aktiviteter, vi har haft i
vores forening i det forgangne ar.

Det er vort hab, at der nu efter-
folgende vil blive en god og saglig
debat.

Der skal lyde en tak til kredsene
for den aktivitet, der utreetteligt
gores her og til dem, der i det for-
gangne ar pa den ene eller anden
made har veret med til at bakke op
om arrangementerne i vores fore-
ning.

Der skal lyde en tak til de virk-
somheder, som pa en eller anden
made har sponsoreret foreningen
og kredsene med premier og spon-

Howedbestyrelsen samlet i parken omkring Hotel Nyborg Strand. Fra venstre
ses Soren Christensen, Folkvar Fink, Villy Falk Byrgesen, Jorgen Schmidt
(formand), Knud Sunesen, Bent Nielsen, K. Mark Christensen
(sekretariatsleder) og Ejvind Madsen. (Thorkild Friis og B. Lindy Olesen
var tkke 11l stede ved fotograferingen).
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sorater til henholdsvis de udstillin-
ger og de studieture, der har veret
arrangeret. Jeg vil samtidig komme
med en opfordring til, at alle pro-
duktionsenheder i mejeribruget og
dets serviceindustri melder sig ind
som passive medlemmer for her-
ved at vise deres interesse og stotte
det arbejde, der gores i foreningen.

Til de foreninger, etc. som vi
har et loyalt og godt samarbejde
med, skal der ogsa lyde en stor tak,
og jeg vil gerne navne: Mejeriin-
geniorforeningen, Mejeriteknisk
Selskab, Mejeribrugets Arbejdsgi-
verforening, AP-Pension, Forenin-
gen af Danske Osteproducenter,

Dalum Tekniske Skole, Mejerifor-
eningen, og der har ogsid veret
mange andre.

Jeg vil ogsé gerne takke hoved-
bestyrelsen for et godt og loyalt
samarbejde og for en god opbak-
ning i drets lob.

Til alle medarbejdere og Kjeld
pa sekretariatet, som nu er faldet
pé plads i de nye lokaler, skal der
lyde en tak for et loyalt og godt
samarbejde 1 det forgangne A&r.
Specielt tak for jeres indsats ved
flytningen, der for mig at se, forleb
godt. Til Lena og Birgit: tak for je-
res indsats med at tilrettelegge
dette delegeretmeode.Vi héber, at vi

kan fortsette pd samme positive
made fremover.

Det er bestyrelsens hab at alle,
der er navnt, og andre, der har
veeret os behjelpelige i forgangne
ar, vil fortsette samarbejdet si det
kan bere frugt, ikke alene til gavn
for medlemmerne, men ogsa for
det samlede mejeribrug, saledes at
vi hele vejen rundt kan fi en god og
sund udvikling.

Vi skulle gerne fortsette med at
have wores forening, men det gor vi
kun, hvis I alle bakker op herom og
identificerer jer med den forening,
der er wores foreming, og som vore
forgeengere har overdraget os.

Delegeretmode 1997 - Debat

Debatten pa dette drs delegeretmode i Foreningen af
mejeriledere og funktioncerer drejede sig iscer om foreningens
Jremtid, uddannelse og efteruddannelse.

Informationsmeader

Leo Berwald, Klover Melk afd.
Arinco: Forst vil jeg sige tak for en

god og fyldig beretning, som vi al-
tid far af Jergen Schmidt.

Jorgen Schmidt efterlyste for-
skellige ting omkring foreningens
fremtid, og han nzvnte kredsud-
stillingerne som et stort aktiv. Det
vil jeg gerne give ham meget ret i.
Samtidig ma vi ogsa konstatere, at
hverken nu eller i fremtiden vil
mange af vores medlemmer have
beroring med de produkter, der er
med pé kredsudstillingerne.

Skal vi gere noget for at frem-
tidsorientere vore medlemmer, sa
tror jeg, vi ma arrangere forskellige
informationsmeder i foreningens
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regi for hele tiden at holde med-
lemmerne ajourfort i deres viden
omkring de to ting, som har samlet
0s, og som vi har tilfelles, nemlig:
1) Ledelse og 2) Produktionen af
levnedsmidler. Jeg vil gerne, om
man fra bestyrelsens side vil se ak-
tivt pd, om det er muligt at gore no-
get pa det omréde.

Til slut vil jeg gerne takke for
det gode initiativ til at lade dagens
delegeretmode starte med et fzl-
lesmede.

Kredsudstillinger

Thorup Nielsen: Ogsa jeg har med
stor interesse bemerket forman-
dens omtale af kredsudstillingerne,

og det arbejde der her udfoldes for
en stadig hejnelse af kvaliteten af
danske mejeriprodukter. Jeg har
ogsd registreret, at man i nogle
kredse ensker en lidt sterre mode-
deltagelse ved udstillingerne.
Hvordan kan et sddant enske efter-
kommes?

Det er for sé vidt interessant, at
det netop er en organisation af me-
jeribrugets ansatte, der er initiativ-
tagere til og arrangerer af disse
kredsudstillinger. Men det har den
historiske baggrund, at Dansk Me-
jeristforening blev oprettet 25 ar
tidligere, end mejeribrugets bran-
cheorganisation si dagens lys i
1912. De forste kredsudstillinger tog
form i begyndelsen af 1890’erne.
De har zndret form mange gange
siden da, og jeg synes, det tjener
Dansk Mejeristforening til stor
@re, at foreningen har arrangeret
sddanne udstillinger i mere end
100 &r, og at man i foreningens regi
stadig seger at tilpasse disse udstil-
linger til tidens krav.

Og hvad er sa tidens krav?

Jeg har ved et par udstillinger 1
sommer segt at minde om et af ud-
stillingernes formél. At man ved
udstillingerne kan fi en efterfol-
gende debat. Det kan vare en de-
bat om de udstillede produkter,
om selve bedemmelsen, men ogséa
en debat om bedemmelseskrite-
rier. Lad os standse lidt ved ordet
bedemmelseskriterier.
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Foreningen Danmarks Privatmejerier afholdt den arlige general-
Sforsamling torvsdag den 23. oktober 1997 1 Arhus.
I det folgende bringer vi formanden, Tage Christiansen’s,

beretning.

Udviklingen i skologiske
produkter positiv

Indledning

Pa bestyrelsens vegne er jeg glad
for at kunne byde velkommen til
generalforsamling. Velkommen til
vore gester. Velkommen til med-
lemmer, og et velkommen skal ogsa
lyde til vore medarbejdere, der er
medt frem her i dag. Et sarligt vel-
kommen skal lyde til afdelingsleder
Claus Engelgreen, der efter gene-
ralforsamlingen vil forteelle os om
mejeribrugets felles afs@tnings-
fremmende aktiviteter. Det gleder
vi os til at here.

Medlemsforhold

Foreningens medlemstal bestar i
dag af 33 aktiver medlemmer og 28
passive medlemmer. Siden vor sid-
ste generalforsamling har vi faet til-
gang af fire nye medlemmer, nem-
lig Vebbestrup Fledeis, Gardmeje-
riet "Hestehavegaard« pa Fyn, Kirk
A/S ved Hobro og Gardmejeriet
Smidstrupgard, Munke Bjergby pa
Sjelland. Her vil jeg benytte lejlig-
heden til at byde de nye medlem-
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mer velkommen i vor forening med
onsket om, at medlemskabet kan
blive til gensidig gavn.

Ifelge den sidste Mejeristatistik
for kalenderdret 1996 var den to-
tale mealkeindvejning 1 Danmark
nasten 4,5 mia kg, og heraf udger
de private mejeriers andel nasten
6,4%. Imidlertid har de private me-
jerier efter diverse indkeb i samme
periode forarbejdet godt 13% af
den totale maelkemangde, og hvad
osteproduktionen angar, andrager
de private mejeriers andel godt
14% af den totale osteproduktion i
Danmark.

Mejeriforeningen
Navneskiftet fra De danske mejeri-
ers Fellesorganisation til Mejeri-
foreningen pr. 1. januar 1997 er
forlebet fint, og jeg tror, de fleste
har glemt de mange navne, Meje-
riforeningen for gik under. Man
finder det nye navn ganske natur-
ligt.

Som nzvnt ved sidste ars gene-
ralforsamling blev de fire tidligere
produktudvalg nedlagt pr. 1. no-
vember 1996 og erstattet af et
Markedsudvalg. Dette blev etable-
ret med det formal at kunne vare-
tage dansk mejeribrugs mar-
kedspolitiske og strategiske inter-
esser, og det skal radgive Mejeri-
foreningens bestyrelse i spergsmal
om produktlovgivning og produkt-
teknik. Som stotte for Markedsud-
valget angaende disse sidste
sporgsmal — produktlovgivning og
produktteknik — er nedsat et tek-
nisk udvalg.

Til Markedsudvalget pa 13
medlemmer har Foreningen Dan-
marks Privatmejerier udpeget di-
rektor Hans Andersen fra firmaet
F. Uhrenholt i Middelfart, og til

Teknisk Udvalg har de private me-
jerier udpeget Niels Henning
Staunsbak, Mammen Mejeri.
Safremt nogle af vore medlemmer
matte have spergsmail angiende
markedspolitik eller produktlovgiv-
ning i relation til de to udvalg, da er
jeg sikker pa, at bide Hans Ander-
sen og Niels Henning Staunsbak
vil veere til ridighed for vore med-
lemmer.

Meelkeproduktion og
Markedsforhold

Som allerede navnt var malkepro-
duktionen for kalenderaret ca 4,5
mia. kg. Kvotaaret 1996/97 slut-
tede med en overskridelse pa 24
mio. kg, hvilket udleste en superaf-
gift pd4 63 mio. kr. For kvotaaret
1997/98 er maelkeproduktionen for
tiden tre procent lavere end sidste
ar, men vi vil formentlig se, at dan-
ske bender forstar at udnytte deres
kvoter til sidste drabe.

Efter interne forhandlinger mel-
lem Mejeriforeningen, Danske
Landboforeninger og Dansk Fami-
lielandbrug blev der opnéet enig-
hed om, at melkeudvalgets kebs-/
salgsordning med en fast pris pa
1,60 kr. pr. kg kebt melk skal er-
stattes af en kvotabers, hvor kvota
kan handles til en ligevaegtspris.

Den voldsomme strukturudvik-
ling inden for dansk melkeproduk-
tion har i kvotaaret 1996/97 bevir-
ket, at ikke feerre end 1250 mealke-
producenter har valgt at afhende
deres malkekvota, og der er i drets
lob omfordelt ikke mindre end 335
mio. kg.

En prognose peger p4, at vii ar
2000 har ferre end 10.000 melke-
producenter, og det tror jeg faktisk
vil holde stik. Vi kan s4 hébe, at tal-
let ikke bliver sa lavt som 8.000
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melkeproducenter, der er angivet i
en anden prognose. Men jeg finder
det da bekymrende, at der findes
adskillige melkeproducenter pa
under 50 ar blandt dem, der selv
har valgt at stoppe maelkeprodukti-
onen.

Markedsmessigt er der i arets
leb sket en kraftig veekst af osteeks-
porten til EU, nemlig 13 procent,
hvorimod eksporten til tredjelande
er faldet med 30 procent. Det er
iseer til Iran og Japan, at eksporten
er gaet tilbage.

Smoereksporten er faldet med
fire procent, mens malkekonserves
er gaet frem med otte procent.

I forste halvdel af oktoberaret
1996/97 var der vigende priser for
mejeriprodukter, men heldigvis
synes prisniveauet igen at vise sti-
gende tendens. Fedtpriserne er
inden for de seneste maneder ste-
get meget kraftigt. Den danske
smernotering er fra 23. december
1996 til 29. september 1997 ste-
get med ikke mindre end 5,00 kr.
pr. kg, og det er lenge siden, vi
har haft en sa stor stigning pa
mindre end et ar.

Ogsé ostepriserne har kunnet
haeves pa flere eksportmarkeder,
godt hjulpet af stigende kurser for
US dollar og engelske pund. Men
med en stigende tendens for eks-
portpriser kan man godt undre sig
over, at ostepriserne pa det danske
marked stadig er sa lave, som tilfeel-
det er. De burde kunne haeves med
3-5 kr. pr. kg, og mon det dog ikke
ved feelles indsats skulle vere mu-
ligt at haeve prisen pa vort hjemme-
marked.

Okologisk
produktion

Af den samlede melkeproduktion
pa 4,5 mia. kg i kvotadret 1996/97
udgjorde produktionen af ekolo-
gisk meelk godt 20 procent, idet en
halv snes af vore medlemmer i dag
beskeftiger sig med produktion og
markedsfering af ekologiske meje-
riprodukter. Udviklingen for eko-
logisk meelk synes positiv, og den
nuvarende 15% andel af hjemme-
markedet viser stigende tendens.
Det regnes da heller ikke for urea-
listisk, om ekologisk melk om fa ar
vil udgere 10% eller 450 mio. kg af
den samlede danske maelkeproduk-
tion.

Denne trend i forbrugerkredse
med oeget eftersporgsel efter ekolo-
giske produkter folger vi med stor
interesse. Vi ved jo, at ekologisk
meelk skal hjembringe en hejere
pris end den konventionelle meelk.
Sédan ber det vere, og derfor vil en
storre andel af okologisk melk
péavirke gennemsnitsprisen for al
melk, som beregnes til Mejerifore-
ningens statistik. Sa det vil veere re-
levant, om statistikken kan beregne
og offentliggere gennemsnitspris
for ekologisk melk og konventionel
meelk.

Det er ogsd med interesse — og
en del spending — at vi vil folge
konsekvenserne af, at visse detail-
keder nu vil yde ekstra rabat for
okologiske produkter. Det skulle
noedigt resultere i lavere producent-
priser — og dermed en vigende pro-
duktion.

Spergsmal vedrerende ekologi-

ske mejeriprodukter vil vi have pa
dagsordenen i vort bestyrelsesar-
bejde, og vi gleder os over, at sa
mange af vore medlemmer allerede
har vist initiativ for at producere og
markedsfore ekologiske mejeripro-
dukter.

Iskrem

Nar vi inden for dansk mejeribrug
drefter produktionsforhold og
markedsituation, har vi for vane at
tale om smer, ost, konsummaelk og
melkekonserves. Vi har ikke tradi-
tion for i samme omfang at ind-
drage iskremindustriens forhold i
vore dreftelser. Men den seneste
udvikling kan nok give anledning til
bade omtale og overvejelse.

Som det ovrige mejeribrug har
ogsa iskremindustrien gennemgaet
en voldsom strukturudvikling.
Mens vi for krigen havde mere end
150 iskremfabrikker i Danmark,
var antallet kort efter krigen blevet
halveret. Koncentrationen fortsatte
naturligvis, som det er sket i det
ovrige mejeribrug, men selv om vi i
de seneste ar kun har haft ganske fa
producenter, sa var disses samlede
produktion dog mere end 50 mio.
liter om aret.

Det er derfor med blandede fo-
lelser, at vi i de seneste uger er ble-
vet bekendt med, at store iskrem-
producenter har besluttet at flytte
produktionen til udlandet. Produk-
tion og markedsfering af iskrem har
i hoj grad veeret forestaet af de pri-
vate mejerier, men for dansk me-
jeribrug som helhed er det et stort
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tab, at en sa veasentlig del af
iskremproduktionen forlader lan-
det.

Melkeafgiftsfonden

Melkeafgiftsfonden far dens ind-
teegter fra promilleafgifter og pro-
duktionsafgifter, der fra 1. januar
har veeret 1,6 ore pr. kg meelk. Mid-
lerne anvendes til sygdomsbekaem-
pelse og forskellige forskningspro-
jekter, men hovedparten eller ca.
2/3 af et samlet budget pa ca. 100
mio. kr. anvendes til afsetnings-
fremmende foranstaltninger.
Naturligvis er det vanskeligt at
prioritere tiltag for afsetnings-
fremme, og der bruges f.eks. ikke
feelles midler til stotte for eksport af
ost og maelkekonserves. I vor besty-
relse drofter vi jevnligt produkti-
onsafgiftens storrelse i forhold til
de opgaver, man har vedrerende
afseetningsfremme. Og ved vort
sidste bestyrelsesmode konklude-
rede vi, at produktionsafgiften ikke
ber forhoejes, og med hensyn til an-
vendelse af midler méa prioriteres,
hvad der er i fellesskabets inter-
esse. Udgifter til afseetningsfremme
ma vere virksomhedsrelateret, og
derfor ma der vises tilbageholden-
hed med anvendelse af feelles mar-
kedsforingsomkostninger, der kun
kan komme enkelte medlemmer/
virksomheder til gode.

Mejerirationaliserings-
fonden

De private mejeriers andel pa 8,3
procent af fonden udgeridag 12,9
mio. kr. Lan kan ydes op til 8 ar
med en rente pa 3%. Selv om Na-
tionalbankens diskonto og banker-
nes officielle rentesatser er for-
holdsvis lave, s er 3% for lan i Me-
jerirationaliseringsfonden stadig
attraktiv.

Hvert ar er der to ansegnings-
runder, en i oktober og en i april
maéaned. Ved udlansrunden i okto-
ber 1996 blev der ydet lan til to
virksomheder med i alt 2,6 mio. kr,
mens der var 3,5 mio. kr. til radig-
hed. I april 1997 blev ydet lan pa i
alt 0,7 mio. kr. af et radighedsbeleb
pa 2,3 mio. kr. Og til neeste lane-
runde i oktober har vi igen et radig-
hedsbeleb pa mere end 3 mio. kr,
men vi har kun to ansegninger om
lan pa ca. 1 mio. kr.

Som det ses fra disse ansog-
ningsrunder, har vi et lille problem
med at udlidne hele kapitalen pa
grund af vedtegtsbestemte beg-
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rensninger. Der er tidligere gjort
rede for, at den samlede léne-
greense pa 60.000 kr. pr. mio. kg
melk er den vaesentligste arsag til,
at Privatmejerierne har problemer
med at udnytte radighedsbelobene.
Og vi har fra bestyrelsens side on-
sket denne begrensning heevet. Vi
har imidlertid faet klart svar fra
Landbrugsministeriet, at vedtegts-
bestemte forhold kun kan @ndres
fra en enig bestyrelse (Mejerifore-
ningens bestyrelse).

Revision af fondsreglerne sker
hvert femte ar — neste gang i
1999/2000 — og vi vil selviolgelig
atter prove at endre nogle af de for-
hold, der begrenser lan til vore
medlemmer.

Jeg kan nevne, at der stadig er
mulighed for driftsstandsningstil-
skud med et beleb pa 125.000 kr.
Selv om ordningen kan synes for-
eldet, giver vedtegterne mulighed
for et sadant tilskud.

Selv om der er begrensninger i
forbindelse med udlanene fra fon-
den, vil jeg opfordre medlemmerne
til at undersoge mulighed for lan.
Man kan altid ringe til Mejerifore-
ningen for at fa beregnet sine lane-
muligheder. Som formand er jeg
ogsa meget villig til hjeelp i sporgs-
mal vedrerende lin.

Ved omtale af Mejerirationalise-
ringsfonden kan jeg endvidere op-
lyse, at renter af fondens midler fra
bade andelsmejerier og privatmeje-
rier stotter Mejeribrugets Forsk-
ningsFond til visse forskningspro-
jekter.

Levnedsmiddelkontrol -
Kontrolafgifter

Ved sidste generalforsamling
naevnte jeg, at en del af vore med-
lemmer folte utilfredshed med ge-
byret for pabudt egenkontrol, og
jeg omtalte de bestrebelser, vi fra
foreningens side havde udfoldet for
at kunne rette op pa visse skaevhe-
der. Som bekendt resulterede det i,
at de sikaldte mindre mejerivirk-
somheder helt blev fritaget for 3. og
4. kvartal 1996.

Péa finansloven for 1997 blev
ogsa afsat midler til, at mindre me-
jerivirksomheder kunne friholdes
for betaling af kontrolafgift. Men
den orientering blev abenbart ikke
givet til alle landets Miljo- og Lev-
nedsmiddelkontrolenheder. I al
fald blev der til en reekke af de min-
dre mejerivirksomheder i lobet af
december 1996 og januar/februar
1997 fremsendt. kontrolaktivitets-
plan for 1997 med tilherende fak-

tura. Med denne oplysning fra flere
af vore medlemmer kontaktede vi
Landbrugsministeriet 1 begyndel-
sen af februar, og fem uger senere
kunne Veterinerdirektoratet sa
den 10. marts meddele MLK-en-
hederne, at friholdelse for betaling
af kontrolafgift i 1997 ville omfatte
de samme mejerivirksomheder,
som var omfattet af ordningen i
1996. Senere kunne MLK-enhe-
derne sa sende korrektioner og
undskyldende breve til de respek-
tive mejerier.

Et sadant handlingsforleb giver
os imidlertid en fornemmelse af
mangelfuld kommunikation visse
steder i Centraladministrationen.

Arbejdsmilje

I forbindelse med lov nr. 379 om
arbejdsmilje er det palagt virksom-
heder med mere end fem ansatte at
udarbejde  skriftlige  arbejds-
pladsvurderinger (APV). Denne
endring treder i kraft 1. januar
1998, men virksomheder med
feerre end fem ansatte kan dog
vente til 1. januar 2001.

De stigende arbejdsmiljokrav
har bevirket, at Mejeriindustriens
Bedriftssundhedstjeneste  (MB)
blev etableret i 1995 med det for-
mal at radgive og stotte mejerierne
i bestrebelser pa at forbedre ar-
bejdsmiljoet.

Vi mé ogsd pad mejerierne er-
kende, at der i fremtiden vil veere
meget fokus pa det felt, der har
med milje at gore. Ved at samle
ekspertisen vedrorende mejerier-
nes arbejdsmiljeforhold i MB kan
vi nd langt med at lese proble-
merne, og jeg vil steerkt anbefale,
at man gor brug af MB, hvor der
allerede er tilsluttet mere end
10.000 medarbejdere, idet kun
ganske fa mejerier endnu ikke er
tilsluttet.

Kredsudstillinger

Ogsa i ar har vi kunnet glede os
over vore kredsudstillinger, som vi
arrangerer 1 samarbejde med
Dansk Mejeristforening. Vi synes
undertiden, at fremmeodet ved ud-
stillingerne kunne vere bedre, og vi
ser da ogsd gerne, om der kunne
veere mere debat og dialog mellem
deltagerne ved udstillingerne. Det
kunne veere om de udstillede pro-
dukter, og det kunne veere om an-
dre faglige sporgsmal. Men jeg vil
gerne pege pa, at det vidner om stor
interesse, at der til udstillingerne
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sendes et stort og varieret pro-
duktsortiment. Og det kan vi kun
glaede os over.

Vinterfest

Nordjysk Mejeristforening har tra-
dition for at afslutte drets kredsud-
stillinger og uddele praemier ved en
vinterfest, som nu i flere ar er af-
holdt sammen med vor forening.
Sadan skete det ogsé i ar, da vi den
1. marts atholdt en vellykket felles
vinterfest med 130 deltagere pa
Logstor Parkhotel.

Vi siger tak til Nordjysk Mejeri-
stforening for dette samarbejde, og
vi gleeder os allerede til naeste vin-
terfest, som vi har berammet til lor-
dag den 28. februar 1998. Denne
gang skal vi atter til hotel Rebild
Bakker.

Landsmejeri-

udstilling

Om fa dage gor vi klar til Lands-
mejeriudstilling 1997. Alligevel vil
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jeg her ganske kort omtale udstil-
lingen 1996, og jeg vil benzvne den
som sardeles vellykket. Mens ud-
stillede meelker af smor og konsum-
melk var i niveau med foregdende
4r, sa viste antallet af udstillede oste
pa ny en stigning. Denne gang var
der 769 merker, og det er det hoje-
ste antal oste, Landsmejeriudstil-
lingen har kunnet fremvise i dens
25 arige historie.

Ved 1996-udstillingen blev de
okologiske oste bedemt og premi-
eret sammen med de respektive
konventionelle oste, men ved selve
udstillingen blev de okologiske
oste prasenteret i et separat hold
for okologiske produkter, og
denne ordning var vi meget til-
fredse med.

I fortseettelse af, hvad jeg naevnte
om foreningens medlemsforhold,
kan det maske have interesse at
vide, at af udstillingens 769 oste
hidrerte 26 procent fra de private
mejerier. Og jeg kan tilfeje, at af
alle de okologiske produkter —
smor, konsummelk og ost — hid-
rorte 56 procent fra de private me-
jerier.

VI ONSKER VORE KUNDER
en gleedelig jul og et godt nytar!

Salg og yderligere information

J st

I ar skal vi have Landsmejeri-
udstilling sammen med FoodTech
Denmark ‘97. Denne nyskabelse
er den ferste internationale fag-
messe for fedevareteknologi i
Danmark, og det er ogséd en ny-
skabelse, at vi i ar ikke holder me-
jeribrugets helt separate udstil-
ling.

Jeg er dog vidende om, at ud-
stillingen bliver af samme omfang
som i fjor hvad angar antal merker
ost, smer og konsummealk. Men vi
vil se en lille stigning af ekologiske
produkter.

De praktiske detaljer angaende
udstillingen er udferligt omtalt i
Melkeritidende, og der er oriente-
ret direkte til mejerier og andre ud-
stillere. Derfor skal jeg ikke omtale
udstillingsarrangementet narmere
her.

Her vil jeg blot opfordre til at
slutte op om udstillingen. Vi gleeder
os meget til disse festdage for dansk
mejeribrug. Og vi gleder os til at
heste erfaring fra denne nye form,
vi har kastet osud i1 ar. Q

Aalborgvej 33
9300 Seby

TIf. 98 46 26 33
Fax 98 46 27 40
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Afrika kraever sin maelk -
og det er der forretning i

Aalborg-firma udvider stille og sindigt i Vestafrika — og far bedre
og bedre rad til at sla til, nar mulighederne opstadr

Nigeria, Togo, Ghana, Burkina Fa-
s0, Niger, Mali, Benin.Landei Vest-
afrika, som har fort en omtumlet til-
varelse med bl.a. militerkup og
arelange strejker. Men ogsé lande,
hvor en dansk virksomhed forer for-
retning og tjener penge. Den dan-
ske virksomhed har gjort det til sit
kendemeerke, at den ikke stikker ha-
len mellem benene og lukker ned,
nar der kommer en periode med
nedgang. Gennem de sidste 10 ar
har Industrialiseringsfonden for
Udviklingslandene (IFU) deltaget i
det dansk-vestafrikanske forret-
ningseventyr, men eventyret tog sin
begyndelse lang tid fer IFU over-
hovedet blev opfundet. Det var den
navnkundige kebmand Erik Em-
borg fra Aalborg, der for 37 ar si-
den etablerede det forste mejeri i
Ghana under navnet Fan Milk. I
dag er firmanavnet Erik Emborg
gledet ud til fordel for Fan Milk In-
ternational. I koncernen indgar
ogsa handelsfirmaet Emidan, som

leverer melkepulver, emballage
osv. til mejerierne i Vestafrika samt
seelger udstyr til dem og andre virk-
somheder i omradet.

Vi lever - ergo er vi en
succes

»Alene det at vi har holdt os i live
gennem de mange vanskeligheder,
vi har veeret igennem i Vestafrika,
er nok til at betegne Fan Milk som
en succes«, mener administrerende
direkter H. Plenge Jacobsen.

Meen... han legger nu ikke skjul
p4, at Fan Milk har mere end bare
holdt sig i live.

»Vihar tjent gode penge, og vi er
i dag sé velkonsoliderede, at vi har
okonomisk evne til at lofte opga-
ven, ndr vi falder over den rigtige
idé. Vi kan ogsa klare at have store
udestaender, hvis et af mejerierne
igennem lengere tid har sveert ved
at skaffe udenlandsk valuta til beta-
ling for rdvarerne. Og det er egent-

B g

Med direktorerne H. Plenge Jacobsen og Einar Mark Christensen som

spydspidser er det lykkedes Aalborg-firmaet Emidan at opnd en betydelig
succes — distribution og salg er tilpasset Vestafrika, og det er helt nodvendigt.
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lig en dejlig situation at veere i¢, be-
tror Plenge Jacobsen sig.

Flagskibet i de vestafrikanske
aktiviteter er Fan Milk i Ghana.
Detville ingen neppe have troet for
10 ar siden, da produktionen for
leengst var lukket ned, og landets
gkonomi var kert i senk gennem
20 érs fejlslagen politik og rivalise-
ren mellem civile politikere og kup-
magere.

Men den sidste kupmager -
Jerry Rawlings, der siden er blevet
demokratisk valgt prasident —
havde held til at vende skuden, og
med bistand fra Danida og aktie-
indskud fra IFU kom Fan Milk
ogsa pa ret keol.

»Det kostede os dyrt at opret-
holde firmaet i Ghana gennem
mange ar, hvor aktiviteterne eller
produktionen var sat pd vageblus.
Men ligegyldigt hvor sort det ser
ud, sa skal det nok vende en dag.
Sddan er vores forretningsfilosofi,
og nér vi fér ret, fir vi ogséa belon-
ningen, for sa har vi et forspringe,
siger H. Plenge Jacobsen.

Udvider i Ghana

I dag er Fan Milk i Ghana en virk-
somhed med snart 300 ansatte plus
en her af distributerer og selgere,
der korer rundt pa cykler eller har
faste kiosker. Fan Milk Internatio-
nal har 35 pct. af aktierne i det
bersnoterede selskab, IFU 25 pct.
og resten er fordelt pd et par tu-
sinde ghanesiske aktionarer.

Fra sin bastion i hovedstaden
Accra udvider Fan Milk kontinuer-
ligt distributionsnettet op i landet,
og konkurrencen er ubetydelig.

»Af og til kommer der konkurre-
rende produkter, men det holder
ikke sa leenge. Vi har en markeds-
andel pa over 95 pct.«, siger direk-
toren fra Aalborg.

Med et lan fra IFU i ryggen er
Fan Milk i gjeblikket ved at udvide
bygninger og anleg i Accra for 20
millioner kr. Den ekstra produk-
tion skal bl.a. gi til den nordligste
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storby i Ghana, Tamale, hvor et
central-depot er pa tegnebreattet.
Men der regnes ogsa med en be-
tragtelig forogelse af eksporten til
nabolandet Céte d’Ivoire. Her har
Fan Milk planer om at etablere et
distributionsselskab.

Eksport fra Togo

I det andet naboland, Togo, har Fan
Milk vaeret siden 1985. Sammen
med IFU lejede Aalborg-firmaet i
1985 et nedlidende mejeri for 10 ar.
Produktionen var for laengst stop-
pet, men maskinerne kunne endnu
reddes, og det blev de.

Politisk uro, langvarige strejker
og en kraftig devaluering gjorde
mejeriet 1 Togo til en meget darlig
forretning i begyndelsen af
1990’erne, men nu gar det igen
fint. I dag eksporteres 50 pct. af
produktionen. Eksporten géar bl.a.
til Benin, hvor Fan Milk i samar-
bejde med IFU etablerede et distri-
butionsselskab. I dag har Fan Milk
International kebt IFU’s aktie-
poster i begge selskaber.

Den seneste udvikling er, at Fan
Milk ogsa har etableret et distribu-
tionsselskab 1 Burkina Faso og har
indledt eksport fra Togo til en pri-
vat forretningspartner i Niger. En-
delig har Fan Milk indgéet aftale
om teknisk samarbejde med en
virksomhed i Mali, som producerer
under Fan Milks logo.

Nigeria og Cameroun

I Vestafrikas storste — og Afrikas
mest folkerige land — Nigeria, har
Fan Milk ogsa en lang historie. Det
begyndte med det forste mejeri i
Ibadan i 1963, og her ligger stadig
Fan Milks nigerianske hovedkvar-
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ter. I 1981 blev der udvidet med
endnu et mejeri, som ligger i den
nordlige hovedby, Kano. Fan Milk
Internationals aktieandel i mejeri-
erne har varet svingende — i dag er
den 65 pct. Resten er pa lokale
heender.

»Forholdene er ustabile i Nige-
ria, men vi har i sinde at holde fast,
ligesom vi gjorde i Ghana og
Togo«, siger H. Plenge Jacobsen.
»Nigeria udger et enormt potentielt
marked, som vi en dag vil fa glede
af.

Fan Milk International overve-
jer for ojeblikket at udvide yderli-
gere og fa Cameroun ind under
paraplyen. Et lukket mejeri med
brugeligt udstyr er fundet, og IFU

er blevet kontaktet som en mulig
forretningspartner.

Derfor succes

Direktor H. Plenge Jacobsen for-
klarer Fan Milks succes med, at
mange af medarbejderne har er-
hvervet sig indgdende kendskab til
Vestafrika.

»Det er afgerende, at man ken-
der forholdene, hvor man vil gore
forretning«.

Direkteren understreger, at det
ikke bare drejer sig om at lese
beger og statistikker. Nar man ger
forretning i Afrika, skal man have
Afrika inde under huden. Man skal
kende deres kulturer, og vide hvor-
dan de reagerer. Danske virksom-
heder bliver derfor nedt til at enga-
gere mennesker med den rette
Afrika-erfaring, for de kan forvente
at fa succes i Afrika.

Samtidig papeger Plenge Jacob-
sen den vigtige assistance og
radgivning, som IFU gennem
arene har stillet til rddighed. Speci-
elt ved etablering af nye joint ven-
tures har IFU’s erfaring veret til
stor hjlp.

»Og sa skal man vere villig til at
tilpasse sig — og @ndre sit produkt.
Vi har for eksempel et helt andet
sortiment end mejerier i Europa,
og de fleste produkter er frosne.
Vores emballage og distribution er
ogsa udviklet til vestafrikanske for-
hold. Havde Fan Milk ikke tilpas-
set sig, havde vi neppe overlevet ret
leenge«. O

tet.

buddene omfatter:

Vejledning i at finde partnere

kontakt
Radgivning i etableringsfasen

IFU - finansiering og radgivning

Flere og flere danske virksomheder ensker at udnytte fordelene ved
at leegge dele af produktionen ud til andre dele af verden. Det maer-
ker IFU, der gennem de sidste 10 ar har fordoblet sin projektaktivi-

IFU (Industrialiseringsfonden for Udviklingslandene) er en selve-
jende institution. Den blev oprettet for statslige midler for 30 ar si-
den, men er i princippet selvfinansierende.

Formalet er at tilbyde finansiering og radgivning til joint venture
projekter i udviklingslande med deltagelse af danske firmaer. Til-

Finansiering af forundersogelser

Formidling af kontakter til myndigheder og organisationer
Radgivning vedrerende international finansiering og formidling af
e Indskud af aktiekapital i joint ventures

e Lan eller garantier til joint ventures

» Deltagelse i bestyrelsesarbejdet i joint ventures

IFU er iser aktiv i projektets start og tidlige driftsar. Nar projektet er
konsolideret, treekker IFU sig ud og szlger sine aktiter.
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Besog hos Lindahl’s Food

1 Polen

Af
. Maltha Rasmussen

Danmarks Mejeritekniske Selskab
arrangerede fra 25.-29. maj 1997
en studietur til Polen. Formalet
med studieturen var at give med-
lemmerne mulighed for stifte be-
kendtskab med produktionen af
mejeriprodukter, markedsforhol-
dene og udviklingstendenserne i
landet. Pa turen blev der sédledes
mulighed for at besege Lindahl’s
Food i Tychowo, som er belig-
gende i nerheden af Kozalin i den
nordvestlige del af Polen.

Ejerforhold

Ved besoget den 26. maj 1997 blev
vi modtaget af direkter Henning
Lorentzen og ostegruppechef Kaj
Skovmose fra Klever M=lk, samt
direkter Ulf Jensson fra Skdneme-
jerier.

Den lokale ledelse var repreesen-
teret ved produktionschef Kristian
Nielsen.

Lindahl’s Food er en virksom-
hed, der i dag ejes af Kloever Malk
A.m.b.a. og Skanemejerier i feelles-
skab, og som produktionsmessigt
primert satser pa fremstillingen af
en raekke forskellige ostetyper.

Lindahl’s Food var oprindeligt
startet pa en privatpersons initiativ
i Polen umiddelbart efter murens
fald. Det viste sig imidlertid snart,
at opgaven var meget kreevende, og
i begyndelsen af 90’erne kom det
svenske Skanemejerier ind som
ejer. I 1995 kom Klover Ma=lk,
som i mange ar har haft et samar-
bejde med Skanemejerier, ind som
medejer. Ejerforholdene, som er
geldende i dag, fremgar af figur 1.

Forretningsgrundlag og
aktivitetsomradet

I sin gennemgang af selskabets for-
retningsgrundlag navnte Henning
Lorentzen bl.a., at malet er at »op-
bygge en moderne og betydende
mejerivirksomhed i Polen gennem

aktiv deltagelse i omstrukturerin-
gen af den polske mejeribranche«.
Udviklingen har vist, at Lindahl’s
Food har segt at leve op til denne
malsetning, idet selskabet pa kun
2 ar har eget den indvejede maelke-
mangde fra 15 mio. kg til 50 mio.
kg i dag. Denne udvikling er sket
gennem overtagelse af en reekke lo-
kale mejeriselskaber i det nordlige
Polen og delvis gennem tilgang af
nye og sterre malkeleveranderer.
Udviklingen har naturligvis i hej
grad pavirket selskabets produkti-
onsfaciliteter og kreevet endrede
salgs- og distributionsforhold.

Ved besoget blev der saledes mu-
lighed for at se Lindahl’s Food’s
nybyggede lager og pakkeri i Ty-
chowo. Her har selskabet opfert en
moderne bygning pa 2.500 m?
med savel traditionel kelelager
samt varmelager til lagring af bl.a.
oste af Emmentaler-typen, der ud-
gor en veesentlig del af osteforbru-
get i Polen. I tilknytning til lageret
er installeret et opskeringsanleg
og pakkeri til detailpakket ost. Selv
om det polske ostemarked fortsat
domineres af salg af bulkvarer, som
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efterfolgende opskeeres i detailfor-
retningerne, har etableringen af
nye og ofte udenlandske detailkee-
der samt Cash & Carry virksomhe-
der betydet, at der er en staerkt sti-
gende eftersporgsel pa detailpakket
ost, som vi kender det i Danmark.
Selskabets forskellige aktivitetsom-
rader fremgar af figur 2.

Det ses heraf, at salg og distri-
bution foregir via 15 »selvsten-
dige«agenter. Der er imidlertid tale
om et franchaise-system, hvor
agenterne er forpligtiget til kun at
forhandle produkter fra Lindahl’s
Food. Fra virksomhedens side for-
venter man, at udviklingen pa det
polske marked vil gé to veje. Antal-
let af agenter vil fortsat vokse, og
allerede inden arets udgang regner
man med at have mellem 18-20
agenter. De egentlige keeders entre
pa markedet vil imidlertid stille
serlige krav om en mere direkte
samhandel mellem selskabet og de
enkelte keeder, sidledes at agenterne
over for dette kundesegment i
hojere grad bliver distributerer og
konsulenter.

En del af forretningsgrundlaget
for Lindahl’s Food er naturligvis
ogsa at afsztte danske og svenske
mejeriprodukter i Polen. Her kom-
mer organisationen og agentnettet
ind som en vigtig parameter. Selv
om den polske kebekraft, import-
afgifter, valutaforhold mv. er en
barriere for eksporten til Polen, er
Lindahl’s Food’s produkter fra
Danmark og Sverige allerede me-
get synlige 1 mange forretninger.
Fra Klever Malk sa vi sdledes spe-
cialiteter som rystbar Milk Shake,
Feta i tern og Danablu i detailpak-
ninger. Fra Sverige er det hovedsa-
geligt fledeost og blandingspro-
dukter inden for gult fedtstof.

Produktionsfaciliteter
og udbygningsplaner

Ved besoget orienterede ostegrup-
pechef i Klover Melk, Kaj Skov-
mose og produktionschef Kristian
Nielsen om projekteringen og eta-
bleringen af det nye lager og gen-
nemgik opbygningen af Lindahl’s
Food’s nuvarende to produktions-
anlag. Det nye lager er opfert af det
danske selskab Ajcon’s dattersel-
skab i Polen, som netop har eksper-
tise 1 at opfere anleeg til fodevarein-
dustrien med brug af polske under-
leveranderer. I forbindelse med
etableringen aflageret har selskabet
samtidigt udarbejdet et projekt
»Nyt mejeri¢, som 1 givet fald skal
aflese de to eksisterende produkti-
onsmejerier. Det blev dog under-
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streget, at bygningen af »Nyt me-
jeri« kun er en af flere muligheder,
der indgér i virksomhedens overve-
jelser omkring en fortsat ekspan-
sion pa det polske marked.

I selskabets planer indgar der
saledes overvejelser om at udbygge
de eksisterende mejerier eller ud-
bygge kapaciteten gennem opkeb
af et yderligere mejeri. Som det
fremgar af figur 2, benytter selska-
bet sig ogsa af licensproduktion af
ost pa andre mejerier, et omrade
som ogsa indgar i selskabets ud-
bygningsplaner.

Mezelkeproduktionen
i Polen
Melkeproduktionen i Polen skon-
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nes i dag at vere pa godt 11 mia.
kg. Det er imidlertid kun ca. 6 mia.
kg, der bliver indvejet pa mejeri-
erne, og de polske mealkeprodu-
center afsztter saledes en stor del
af deres malk til anden side.

P4a grund af den omstillingspro-
ces, som Polen har veret igennem
siden murens fald, har malkepro-
duktionen varet faldende igennem
de senere ar. I producentleddet er
polsk mejeribrug karakteriseret
ved, at 78% af Polens malkekvags-
besztninger bestar af 1-5 koer,
medens kun 5% af de 1,37 mio.
mealkeproducerende landbrug har
over 10 keer. Udviklingen i maelke-
produktionen er imidlertid vendt,
og produktionen forventes i de
kommende ar at stige, og iser i det

«z' ""!\'.Fg

omrade, hvor Lindahl’s Food er
placeret. I ar 2005 er prognosen, at
malkeproduktionen vil nd op pa
14 mia. kg malk, men potentialet
for en endnu storre malkeproduk-
tion er imidlertid til stede, da Polen
areal- og befolkningsmaessigter 8
gange storre end Danmark.

Deltagerne i studieturen fik sa-
ledes et godt indtryk af, at Lin-
dahl’s Food har faet sig placeret pa
det polske marked, og at man ved
hjeelp af dansk og svensk know-
how inden for produktion og mar-
kedsfering har opnéet en stark po-
sition i detailhandelen og blandt
forbrugerne som udbyder af polsk
kvalitetsost og af importerede me-
jeriprodukter fra Danmark og Sve-
rige. U
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FI-CUP 1996

Lordag den 9. november var det 10.
gang, at De danske Mejeriers Fel-
lesindkeb inviterede mejerierne til
indenders fodboldstevne i Odense.
Tilslutningen til steevnet var s stor,
at man hurtigt ndede op pa de 50
hold, der er det maximale antal for
at afvikle stevnet pa én dag. Hol-
dene medtes sidledes i Odense tid-
ligt lordag morgen, og efter 10 ti-
mers spendende fodbold, fordelt i
en oldboysrakke, en seniorreekke og
en mixraekke, var Fzllesindkebet
vaert ved den traditionsrige buffet og

herunder overrakte salgschef Bjorn
Gang Rasmussen pokaler og prae-
mier til vinderne:

Mix-rakken

1. Brorup Mejeri
2. MD Udpvikling
3. Faster Skjern

Oldboysrzekken
1. Fi-Mejerifrugt
2. Klovborg Mejeri
3. Bislev Mejeri

Seniorrakken

1. Klovborg Mejeri

2. Bislev Mejeri

3. Rodkaersbro Mejeri

Dart-turneringen blev vundet af
Per Rasmussen, Tholstrup.

Efter nogle timers hyggeligt samvar
spredtes alle igen til Fyn, Jylland og
Sjeelland med indtryk af en god dag
1 Odense.

A. Neimann-Sorensen
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Rapport
fra en
mejerispand

Fyraften

Det er den sidste dag 1
marts 1997. 2. pdskedag.
Det er aften.

Min sidste arbejdsdag er ved
at veere forbi.

Jeg star 1 skummesalen og
lader mine tanker flyve.
Jeg lukker mine ajne og
prover pd at fremmane det
syn, der kom mig imode

d. 1. november 1956.

Den dag da Sigrid og jeg
begyndte vor gerning pd
Nordenskov Mejeri.

Det er mit mejeri

Der stod to Alfa Laval centrifuger,
sorte, gamle og slidte. Et gammelt,
lidt uteet pladeapparat fra DDMM.
Oppe péa perronen, den gode gamle
indvejningsvaegt og ved dens side
et apparat til at have transport-
spandene op til vejekarrets kant.
En resttommer og udvejnings-
vaegte, der var hullede som en si.
Men nu var det mit mejeri. Med
stolthed gik jeg videre ind i et mo-
derne smerkammer, som var mo-
derniseret 1 1952. En stor dejlig
keglekzrne, og efter datidens krav
en god automatik. I dette smeor-
kammer var der i mange ar lavet
smor af fineste kvalitet. Nu var det
spendende om dette kunne fort-
sette. Jeg gar videre i tankerne, ud
i et fyrrum, hvor der 14 en cornisk
kedel, forsynet med et »Vulcan«
dampforstevningsfyr. Et lille fyr-
rum med der lige ud til garden,
hvor man kogte kartofler i to store
tromler. Sédan ja, sddan sé det ud.
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Det var mit mejeri

Nu éibner jeg mine ojne, ser de
mange nye maskiner, tanke og au-
tomatik. Jeg er stadig stolt af dette
gamle mejeri. Men i dette ojeblik,
med den merkelige fornemmelse,
at alt dette ikke mere er mit. Denne
underlige udefinerlige folelse af ve-
mod og afmagt. Ikke fordi jeg har
noget at beklage mig over. Tvert-
om. Nu har alderen og realiteterne
indhentet mig.

Jeg har haft travlt de sidste dage.
Alt skulle veere i god orden. Admi-
nistrationen fert op til dato. Nu pa
den sidst tur rundt skal jeg aflese
malere af savel el til tunge proces-
ser som lette processer, rumvarme
og vand og spildevand.

Langsomt gir jeg den sidste tur.
Alene. Standser op mange steder,
for ligesom at keertegne eller klappe
en maskine, et pressekar, en oste-
tank, et saltlagesystem. Alle disse
ting, som har varet en uundveerlig
del af min hverdag i mange éar.

Det er nok mere rigtigt, at jeg
skriver vores hverdag, idet hele fa-
milien i alle disse ar herte til her. Vi
var til den sidste dag en mejeribe-
styrerfamilie. Sigrid var selv ansat
pa kontoret i mange ar, og bernene
folte sig ogsa steerkt knyttet til me-
jeriet. Alle var de vant til, at meje-
riet kom i forste reekke. De forstod
det, respekterede det. De var alle
mit bagland. Jeg har for skrevet
det, et godt bagland giver styrke og
ballast i hverdagen, i arbejdet, i
energien, i arbejdsgleden. Jeg er
lykkelig og taknemlig for stetten 1
alle arene.

Jeg gér videre p& min sidste tur.
Kommer til det rum, hvor hver af
mine medarbejdere har hver sin
hylde til deres arbejdstej. Mine
ojne glider hen over alle reolerne,
hvor det hvide toj ligger i sirligt, or-
den og venter pd naste uges ar-
bejdsdage. Jeg seetter mig ned. Kan
ikke lade vere med at lade tan-
kerne gé til de mange medarbej-
dere, jeg i arenes lob har haft ved
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min side. Det er mange i det spand
af ar, der er tale om. Nogle af disse
medarbejdere har jeg haft et meget
tet samarbejde med. Disse negle-
personer kalder jeg dem, husker
jeg, hver og en. De har alle ydet en
stor indsats for mejeriet. De har
veret utroligt loyale, og har baret
over med mine szrheder og ind-
fald. Alle de andre, fra yngste
lerling til fuldbefarne mejerister,
stiar 1 min erindring, som en kade
af dygtige og venlige mennesker,
som hver pa sin méade har veret
med til at lese de opgaver, som la
foran os. Jeg tror, det er rigtigt, nar
jeg siger, at jeg har veret forkalet
med dejlige, trofaste medarbej-
dere. De har alle gjort hverdagene,
arbejdsdagene, nederlagene og tri-
umferne lettere og dejlige.

Jeg sender dem i disse minutter
en venlig, men ogsa vemodig
tanke, med en stor tak til dem alle.
Turen gar nuigennem ostelagrene,
hvor ostene i snorlige, heje stabler
af skorpefrie oste meder mit oje.
Mit blik glider hen over dem, vur-
derende, kritisk for at se, at de alle
ligger godt og er stablet lige. Lige-
som ogsa de opvejede ordrer har et
image, hvor vejesedler og etiketter
sidder, som de skal. Jeg har en dej-
lig, god samvittighed, fordi jeg ved,
at kvaliteten af alle oste er god.
Produktionen er blevet fulgt meget
neje, bade hvad angar bakteriologi
og kvalitet. Vi har i alle de mange
ar, igennem erfaringer, nederlag og
sejre haft held med at fremstille en
kvalitet, som har veret ensartet.
Maske ikke lige topkvalitet — men
ensartethed. Derfor har vi ogsa faet
skulderklap af mange af vore trofa-
ste kunder rundt om i verden.

Nu har jeg veeret rundt overalt,
og er endt inde pad mit kontor.
Kontoret var vort hjem igennem
29 ar. Her i dette hjem har vi haft
nasten 30 lykkelige ar, indtil vi i
1985 kebte hus andetsteds. [ dager
der indrettet kontor, arkiv m.m.
her i huset. Jeg lader mig falde ned
i kontorstolen, lader mine fingre
glide hen over bordpladen for pa
den made at mindes de mange ti-
mer, jeg her fra denne plads har ar-
bejdet og planlagt hverdagene pa
mit mejeri. Jeg sender en taknem-
lig tanke til dansk mejeribrug, for
mange dejlige, lykkelige, interes-
sante og verdifulde dage. Men
storst er min, hele familiens tak-
nemlighed, over for de landmaend,
som i sin tid ansatte os som mejeri-
bestyrerpar. Det har veret et dej-
ligt liv, med og for disse bender.
De har baret os pa hander, veret
positive nir nye tanker og ideer
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blev dem forelagt. Vi vil savne
dette hus og dette mejeri. Jeg ken-
der jo ikke mig selv som pensionist,
men tager vist ikke meget fejl, om
ikke jeg med interesse vil felge min
arbejdsplads meget noje, og kikke
ind for at se til, at alt gar, som det
skal.

Kaptajnen forlader
broen

Da vi kom her til Nordenskov i
1956, var der omkring 1400 meje-
rier i Danmark. I dag er der meget
fa tilbage. Udviklingen er gaet me-
get steerkt i disse ar. Mange mejeri-
bestyrerfamilier har mattet opleve,
at deres arbejdsplads blev nedlagt.
Vi har veret sa heldige, sa privili-
gerede, at vi fik lov til at beholde

den samme arbejdsplads i alle 40!/,
ar. Det er vi taknemlige for.

Nu er festen forbi. Vi treekker os
tilbage i forvisningen om, at vi har
udfyldt vor gerning efter bedste
evne. Vi havde i den sidste maned
den store glede, at blive sendt til
Japan pa en Public Relation tur, for
at pleje MD og vort image. Om
denne rejse kan jeg fortzlle en an-
den gang. Kun dette. Det var et tri-
umftog.

Nu venter der dage med hus,
have, sommerhus, lystfiskeri, samt
mit arbejde ved @se Kirke. Et job
jeg seetter stor pris pa. Et job der
giver mig en stor tryghed, fordi jeg
ved, at kirkeklokkerne ved Ose
Kirke ogsa kalder til samling om
hundrede ar.

S. E. Skov
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Det skal smage godt

For 35 ar siden var en skvet flode i
sovsen det rene luksus. Smer og
skiveskaret ost kom vi pa bredet,
og fledeskum pa toppen af kagen.
Lyder det lidt kedeligt?

Det syntes Maren Petersen
ogsa, da hun for netop 35 ar siden
blev ansat af De danske Mejeriers
Feallesorganisation. Mejeribran-
chens daverende Hjemmemar-
kedsafdeling stod over for at skulle
markedsfore danske mejeriproduk-
ter pa nye og spendende mader.
Dén opgave fik Maren Petersen.

Et forsegskekken i kaldereta-
gen, et par gasblus, en elovn, fri ad-
gang til ost, smer og melk fra godt
1.300 andelsmejerier — og Maren,
var starten pa det, vi i dag kender
som Danmarks populareste op-
skriftsbeger — Karolines Kokken.
Herfra henter vi inspiration til den
daglige madlavning — det kan vere
ostebrod, kalkunsalat med Dana-
bludressing, sprodstegt Feta, gron-
sager med kold kvargsauce og me-
get, meget mere.

Det er mange ar siden, at Marens
kokken flyttede op pé 1. sal i Meje-
riforeningens domicil i Arhus. Der
star Karolines Service Center pa
deren ind til afdelingen, hvor antal-
let af ansatte er oppe pa 30 personer.

Alt hvad Karolines Service Cen-
ter star for er topprofessionelt ud-
fort, og intet forlader afdelingen
uden at veere gennemprovet og -te-
stet. Det gelder hver enkelt op-
skrift savel som publikationer af
enhver art. Nar det er sagt, skal det
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Hele Danmarks

Karoline
takker af

Maren Petersen — Rvinden bag de populcere
opsRriftsboger fra Karolines Kokken —
treekker sig tilbage efter 35 travle ar i
dansk mejeribrugs tjeneste.

Maren Petersens vy reekker langt uden for
branchens reeRRer — for hun har lcert
enhver dansRer at bruge hele spektret af
mejeriprodukter i den daglige madlavning.

lige tilfojes, at Karolines 1. bud er:
»Det skal smage godt!«. Hemmelig-
heden bag Karolines succes er
netop — nyheder og inspiration til
nemme og velsmagende retter. Og
det geelder alt, hvad vi laver. I vore
opskriftsbeger, ved buffet’erne, pa
foedevaremesser i ind- og udland,
ved virksomhedsarrangementer og
sportsbegivenheder, forteller Ma-
ren Petersen.

Kolediske og brevkasser

Det er gode og traditionelle rava-
rer, der er grundlaget for de mange
nye og spendende retter, som Ka-
rolines opskriftsbeger giver anvis-
ning pa.

— Vores sma kogeboger skal
kunne bruges af alle danskere.
Derfor har en af mine vigtigste in-
spirationskilder gennem &rene
veret at holde oje med, hvordan
fodevarerne rykker sig i supermar-
kedets grontafdelinger, fryse- og
kolediske. Hvis nogle kendte savel
som nye varegrupper erobrer plads
fra andre her, ja s& ma vi jo lave
nogle opskrifter med disse fedeva-
rer, for det er altsd dem, hr. og fru
Jensen setter pris pa.

— Jeg har ievrigt en anden —

hemmelig — last, som ogsa er kom-
met mig til gode i mit arbejde,
tilfejer Maren Petersen. Jeg laeser
brevkasser — bade sociale brevkas-
ser og leegebrevkasser. De fortaller
mig noget om, hvordan vi danskere
har det socialt, og hvordan det star
til med vores helbredstilstand. Og
det er jo ret vigtigt, nar vi arbejder
med fedevarer og ernering.

Mine medarbejdere

I 1989 blev Maren Petersen ud-
naevnt til afdelingsleder. — Det er et
af hejdepunkterne i min karriere.
Jeg var meget stolt over udnzavnel-
sen, men jeg var ved Gud ikke et
naturtalent pa dét omrade, afslorer
Maren Petersen. — Efter et ar som
leder, hvor de ansatte hver dag
matte st 1 ke ved min der, fik jeg
at vide af min overordnede, at hvis
jeg ikke ville de af stres i en ung al-
der, matte jeg hellere lave en orga-
nisationsplan. Det hjalp.

I dag blander jeg mig sa lidt som
muligt i de uddelegerede ansvars-
omréader. Istedet tager jeg mig af
det politiske og baner vejen for de
gode ideer, mine medarbejdere far.
Mine egne ideer forelegger jeg
iovrigt altid forst min egen medar-
bejderstab. Synes de ikke om dem,
trekker jeg nasen til mig. Meeen
noget har jeg da fiet igennem.

Nar jeg tenker tilbage pad mine
ar i dansk mejeribrug, er det tan-
ken om de mange utroligt afvek-
slende opgaver, min medarbejder-
stab og deres opbakning, der brin-
ger mig den sterste glaede.
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Tzt pa en fyreseddel
Selvom Maren Petersens karriere-
forleb kan beskrives som en stejlt sti-
gende kurve i opadgéende retning,
afslerer hun, at hun selvfelgelig ogsa
har dummet sig indimellem.

— Der var dengang for ar tilbage,
hvor hun pé en af siderne i bran-
chens mejerihandbog kom til at
bringe et billede af en emballeret ost
fra et landskendt mejeri. Maren
Petersen fik — efter eget udsagn —
en velfortjent skideballe. Samtlige
50.000 eksemplarer af den pagel-
dende handbog blev makuleret.

Der var ogsa dengang — for ikke
sa mange ar siden — hvor hun be-
stilte en telefaxmaskine — sadan
helt uden om den normale forret-
ningsgang. Det er det nzrmeste,
jeg har veeret en fyreseddel, afslerer
Maren Petersen.

En jernbaneborste

Maren Petersens direkte facon er
kendt — ogsa uden for mejeribrug-
skredse. For kort tid siden ville et
af de danske ugeblade tegne et
portraet af hende, og den
pageldende jour-
nalist var af
sin re-

dakter blevet advaret om, at Maren
Petersen var »lidt af en jernbane-
borste med et meget direkte sproge.

Og mange har veret en tur pa
»Marens puslebord«, som det siges
i afdelingen. Der var dengang, hvor
ernzringseksperterne ville have
Maren Petersen til at braende de
forste af Karolines Kogeboger,
fordi opskrifterne indeholdt vel ri-
geligt af de fede mejeriprodukter. —
Det gor de ikke! Vi har altid holdt
os til den anbefalede kostsam-
mensa&tning. Men bortset fra det
matte jeg jo oplyse de herrer er-
naringseksperter om, at det tager
én generation at @ndre sproget —
men tre at @ndre spisevanerne.
Iovrigt anbefalede jeg dem istedet
at rydde op 1 junglen af de alt, alt
for mange kosttilskud, som mange
mennnesker oftest uden grund
kober sig fattige i. Men der er ikke
sket noget pa dét omréde, det er til-
syneladende for svert, siger Maren
Petersen.

Robad og racercykel

Pensionisttilvaerelsen er ikke plan-
lagt ned i mindste detalje. — Nu har
jeg haft to jobsi35-40 ar. Fremover
vil jeg altsa have lov at koncentrere
mig om det ene. Jeg vil have lov at
vaere husmor. Jeg vil have lov til at
bage boller, nér jeg har lyst.
Nogle gange
vil jeg lave
mad helt
fra grun-
den af.
Andre
gange

vil jeg ganske givet komme lettere
om ved tingene. For jeg vil have tid
til at fodre &nderne, lse min avis
—uden hele tiden at skaeve til klok-
ken, tid til en tur i robaden pé aen,
der greenser op til vores baghave.

— Det eneste jeg har planlagt for
min fremtid er, at jeg netop har faet
anhangertrek pa min bil, for sa
kan jeg fi min 7-gearede cykel
med, nar jeg skal ud og se egne af
Danmark, som jeg aldrig har haft
tid til at besege for, slutter Maren
Petersen.

Maren Petersen (fodt i 1935) er
opvokset pa en giard i Hingeballe
mellem Viborg og Silkeborg. Efter
sin uddannelse som ernarings- og
husholdningsekonom fra Anker-
hus Seminarium i 1958 arbejdede
hun bl.a. som lerer ved Arhuseg-
nens Husholdningsskole, Graff
Husmoderskole i Norge samt som
konsulent ved Jydske Landbofore-
ninger i Alborg, inden hun i 1962
blev ansat ved Mejerikontorets
Hjemmemarkedsafdeling.

Maren DPetersen er gift med
elektroingenior Jorgen Andersen,
sammen har de bernene Anna Ma-
ria (ernzringsekonom og zoneter-
apeut), Anders Peter (landmand)
og Anna Margrethe (markedseko-
nom og nasten »kaospilot«).

u AMT
9
¥
.;Vu‘ "y v
2:

1 1972 udkom den forste af de populcere opskriftsboger

med titlen »Det bedste fra Karolines Kokkenc, idet den netop o

var en samling af de bedste af de lose opskriftsblade. I 1978 vovede mejeri- Azscals A
branchen at husstandsomdele den neste i rekken. Og det blev som bekendt en succes, Aetcay’

der blev gentaget hvert tredje dr, senest 1 1995, sd vi kan godt begynde at glede os til 1998-udgaven.
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Kjeld Mark Christensen
— 25 ar som sekretariatsleder
og redakter

Det stod vel nappe skrevet i K.
Mark Christensens stjerner, at det
skulle blive organisations- og infor-
mationsarbejde, der skulle udfylde
hans vaesentligste professionelle til-
veerelse.

Mejeribestyrersgnnen fra det
nordjyske tog en god og grundig
praktisk mejerist-
uddannelse, der af-
sluttedes pa Dalum
Mejeriskole inden
han tog pa Den
Kgl. Veteriner- og
Landbohgjskole for
at videreuddanne
sig i den mere teo-
retiske melkever-
den.

11971 dimittere-
des han som mejeri-
ingenier, men det
blev ikke i ferste
omgang dansk me-
jeribrug, der skulle
drage nytte af K.
Mark Christensens
mange evner, men
FAO i Chile, der
lob af med ham.

1 1972 blev han
kaldt til Danmark
igen, idet der blev
mulighed for an-
settelse som leder
af Dansk Mejerist-
forenings sekreta-
riat og redakter af
Melkeritidende,
der senere kom til
at omfatte mejeriin-
genigrernes fore-
ning.

Smidig, alsidig,
impulsiv, idérig,
troverdig og et ud-
preget forhandlingstalent er karak-
tertraek, der alle passer godt i bille-
det af Kjeld Mark.

Det har vi alle oplevet i mange
forskellige situationer, sdsom for-
handlinger i Mejeribrugets Ar-
bejdsgiverforening, medeledelse i
de forskellige foreninger, arranger
af studieture og festligheder, delta-
gelse i nordiske kongresser, og der
kunne navnes flere omrader, hvor
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Kjeld Mark’s evner benyttes flit-
tigt. Han har séledes taget initiativ
til at starte tidsskriftet Danish
Dairy & Food Industry... World-
wide, der er udkommet i 13.000
eksemplarer hvertandet ar siden
1976, og han reprasenterer fore-
ningerne i en del danske, nordiske,

europziske og internationale sam-
menhange, hvor hans beherskelse
af tysk, engelsk, spansk og portugi-
sisk er til stor gavn.

25 ar i samme job er ikke sad-
vanligt i mejeribruget — det tyder
pa stor stabilitet og ikke mindst
glede ved arbejdet. Der er ingen
tvivl om, at mejeribruget ligger
Kjeld Mark’s hjerte meget neer.

Kjeld Mark har den vidunder-

lige evne, at han kan tale med hej
som lav, og der er ikke forskel pa,
hvor engageret han er i det emne,
der dreftes. Der er brugt mange
nattetimer pa at «ordne« verdenssi-
tuationen i dansk mejeribrug, og
selv om der kan vere flere menin-
ger om et emne, accepterer Kjeld
Mark andres menin-
ger — men han ger,
hvad han kan for at
overbevise modpar-
ten om sine.

Kjeld er et typisk
multimenneske. Han
kan den ene dag vaere
dybt serigs og enga-
geret i et specifikt
emne for derefter at
deltage i festlighe-
derne. Kjeld er bade
til arbejde, fest og
farver.

At vare leder af se-
kretariatet og redak-
tor af Melkeriti-
dende er et heldags-
job, der kraver sin
mand og sin familie.
Uden stor forstaelse
og smidighed fra
Fie’s og bernenes
side var det aldrig
gaet sd godt, som det
er. Deterdette team-
work, der gor, at tin-
gene fungerer.

Med tre formeend
kan det til tider veere
en vanskelig sag at
«sno« sig, men nar
smidighed og idérig-
dom kobles sammen,
loses ogsa denne op-
gave uden uleste
knuder.

SRl

Keare Kjeld!

Vi tre formend vil gerne onske dig
hjertelig til lykke med de 25 arivo-
res fzlles tjeneste og samtidig ud-
trykke en tak for godt samarbejde.

Forgen Schmidr

Flemmang Aamann
FJorn Siegaard
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Informationsdag om mejeritngenioruddannelsen:

Livet efter Landbohgjskolen

Af fuldmeegtig
Soren Herskind,
Mejeriforeningen

Kunne du tcenke dig at sige ja
til et job eller et studie,

uden at du kender arbejds-
betingelserne og uden at vide,
hvad du skal lave?

Det kunne 40 studerende fra
KVL og DTU heller tkke.
Derfor var de til informations-
dag den 6. maj, hvor mejeri-
ingeniorer fortalte om deres
oplevelser fra den anden side
af institutionernes tykke mure.
Pa godt og ondit.

Baggrunden for arrangementet er,
at tilgangen til mejeriingenierud-
dannelsen er lille og stagnerende.
Derfor samarbejder Mejeriforenin-
gen med Mejeriingenierforeningen
om initiativer, der sigter mod en
oget tilgang til studiet. En af mal-
grupperne er de studerende pa lev-
nedsmiddeluddannelsernes grund-
del. Her har flere studerende
endnu ikke valgt, om de vil have
den generelle linie eller vil fokusere
pa ked eller meelk i deres to-arige
speciale, og dermed heller ikke om
de skal i mejeripraktik.

Behov for 20-25 mejeri-
ingeniorer om aret

Jesper Rydgaard (MD Foods per-
sonaleafdeling) lagde i sin velkomst
veegt pa, at malet med arrangemen-
tet var at give et indblik i det, der fo-
regidr bag opremsningerne i bro-
churer og pjecer om job for 10-15
mejeriingenigrer mere end de ca.
10, der uddannes arligt i jeblikket.
Af de enskede 20-25 nyuddannede
vil ca. en tredjedel kunne fa job i
mejerierhvervet, en tredjedel vil
komme til at arbejde for bl.a. ser-
vice-, hjelpestof- og maskinindu-
strien, og den sidste tredjedel vil
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blive ansat til forskning, undervis-
ning og organisations- samt kon-
trol- og radgivningsarbejde.

Pak kufferten

Preben Stordal fra Landbohejsko-
len orienterede i fugleperspektiv
om formalet med de 9 maéneders
mejeripraktik. De skal tilfore studi-
elivet mere ked og blod i form af
teknisk indsigt og fornemmelse for
arbejdsgangen i et mejeri. Han po-
interede, at hvis man ikke interes-
serede sig for matematik, fysik og
biokemi, sa var mejeriingeniorstu-
diet ikke vejen. Derimod opfor-
drede han de studerende til at lade
veere med at droppe uddannelsen,
blot fordi praktikstederne ikke lige
er i den by, der ligger narmest,
hvor de bor. Sandsynligvis kom-
mer man alligevel til at flytte for el-
ler siden, nemlig derhen hvor job-
bet er. Preben Stordal oplyste, at
derfagligtikke var den store forskel
pa studerende, som havde veret i
praktik for den teoretiske trearige
grunduddannelse, og de, der havde
valgt at tage praktikken mellem
grunduddannelsen og specialeo-
verbygningen.

En ny by - et nyt liv
Frank Rasmussen var i praktik i
1992 og er nu i fuld gang med me-
jeriingenigrstudiet. Han var overra-
sket over, at det ikke var sverere og
hardere at flytte til en fremmed by
og samtidig starte pa et nyt arbejde.
Han folte, at han fik nogle ting fo-
reret, blandt andet modte han au-
tomatisk en masse mennesker, som
han ihvertfald havde en ting til feel-
les med: melk. Praktiktidens »me-
ster/leerlinge-forhold« passede ham
godt og gjorde, at han havde smagt
pa den virkelighed, begerne pé stu-
diet relaterer til. Han mente dog, at
opholdet pd Dalum Tekniske Skole
maske bar preg af for meget uden-
adslere, men undervisningsformen
var ihvertfald effektiv!

At vaere »mirakel-
maelkemand«

Torben Wiborg fra Danisco Ingre-
dients er Applikation Manager med

iscreme og mejeriteknologi som ar-
bejdsomrade. Han sammenfattede
sit udbytte af uddannelsen til en be-
grebsramme og en kulturramme.
Den forste indeholdt grund-
leggende kendskab til processer og
produkter, hvor de brugbare fag var
mejerikemi, bakteriologi, proces-
forstaelse og sund fornuft!
Kulturrammen blev hovedsage-
ligt udfyldt gennem praktikperio-
den, hvor medarbejderjargon og le-
derevner blev opdaget og maske
leert. For ham var uddannelsens
klare fortrin, at det tillerte ikke kun
var akademiske teorier, men virkelig
anvendeligt og derfor berettigede til
at vere vaerdsat og respekteret mi-
rakelmand ved trouble shooting.

Dagsordenen er fri

Knud Vindfeldt er fabrikschef for
Chr. Hansens kulturfabrik i Ros-
kilde. Det hele startede ellers mere
eller mindre tilfeeldigt med mejeri-
studdannelse, @gteskab, HD og
fodbold. Knud Vindfeldt anslog, at
han bruger 5% af sin mejeristerfa-
ring i sit nuvarende job. Han vur-
derede ogsa, at de 9 maneders
praktik udfylder rollen godt nok i
mejeriingenioruddannelsen. Han
opfordrede de studerende til at
gore op med bekymrede familie-
medlemmers ambitioner pd deres
vegne og i stedet veaelge fag efter in-
teresse. Men papegede, at den na-
turfaglige/teknologiske basis var
nasten umulig at fa andre steder
end pa Landbohgjskolen og Dan-
marks Tekniske Universitet, mens
ledelsesfag og ekonomi kan fas
mange steder — ogsd om aftenen.
Summa summarum: Mealk er et
godt centralt produkt i en god na-
turfaglig uddannelse — sa hvorfor
ikke? Frugt, cement eller medicin
er vel ikke mere spandende,
spurgte han og bemerkede samti-
dig, at der heller ikke er meget
»Nordisk Fjer« i melkebranchen,
men derimod soliditet og fremtid.

Mit mejeri

Mejerichef Rune Engell-Hansen
(MD Foods Grena Mejeri) ind-
ledte med en orientering om sin vej
fra mejerist over Landbohejskolen
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i Kebenhavn til stillingen som
chef. Han var tilfreds med uddan-
nelsens bredde og tverfaglighed,
som gav ham en god baggrund for
ogsa at veere katalysator i dialogen
mellem marketingfolk og tekni-
kere, netop fordi han kunne give sit
besyv med pa langt de fleste aktu-
elle omrader. Som mejerichef
spender arbejdsdisciplinerne selv-
folgeligt bredt, og iser personalele-
delse og ekonomikalkulationer fyl-
der meget.

Et mejeri om dagen

Karrieren i APV startede for Poul
H. Lange pa en tysk motorvej med
et godt tilbud pa et negleferdigt
mejeri i mappen. Det gik godt, og i
dag — 4 ar efter — er han leder af til-
budsafdelingen, som giver tilbud
pa ca. et mejeri om dagen. Arbej-
det 1 det engelsk-danske APV
Dairy er internationalt med 60-80
rejsedage om 4ret, som ofte gar ud
til meget selvsteendige opgaver,
hvor den teoretiske/praktiske ind-
gangsvinkel virkelig kommer til sin
ret. Han opfordrede dog uddan-
nelsesinstitutionerne til at moder-
nisere 0g opprioritere mejerima-
skinleere og -projektering.

Ingen ulempe at veere
kvinde

Helle Vium er netop tildelt forsker-
graden ph.d. efter 3 ars vedhol-
dende, eksperimenterende og in-
ternationalt konkurrerende forsk-
ning i feta-osts konsistensegenska-
ber. Hun mente, at mejeriinge-
nigrerens storste styrke var evnen
til at leere sig ny viden og en evne til
at gore det teoretiske stof neer-
vaerende. Hun mente ogsa, at kva-

Fra venstre ses
dagens levende
indslag:
Flemming
Aamann,

Preben Stordal
Chnistiansen,
Frank Rasmussen,
Rune Engell-
Hansen,

Knud Vindfeldt,
Poul H. Lange,
Helle Vium,
Torben Wiborg,
Forn Pedersen,
Michael Franklin
Forgensen og
Soren Herskind.

NR. 10

lifikationerne var gode nok til at
lese forskningsopgaver, selv med
behov for meget dyb og grund-
leggende biologisk indsigt. Helle
Vium fastslog, at det ikke var
sveerere eller en ulempe at veere
kvinde i mejerierhvervet. Kensfor-
delingen pa de sidste syv argange
har da ogsa veret fifty-fifty.

Engagement en
noedvendighed

Direktor Jorn Pedersen (MD Foods
CREMO) slog fast, at grundlaget
for en karriere er noget den enkelte
skaber hver dag, ikke alene fordi han
har en fornuftig uddannelse, men
ogsa fordi han har lyst og energi til at
bruge den — og ved, hvad han vil
med sin uddannelse, lyst og energi.
Hvad han vil med sig selv.
Uddannelsen er bade lang og
grundig, men giver saledes ikke i
sig selv et lederjob. Det kreever en-
gagement, nysgerrighed og kerlig-
hed til omradet. Det kan ikke nytte
noget at tage sin leerer i hinden og
sige »Gor mig klog«, sagde Jorn Pe-
dersen. Han opfordrede til at stille
sporgsmal i timerne og kritisk vur-
dere svarene. Jorn Pedersen skitse-
rede ogsd den brede jobvifte som
mejeriingeniorer kan velge fra, og
selvfolgelig var praktikperioden
nedvendig for at fa kendskab til det
praktiske pulserende liv. Jorn Pe-
dersen afsluttede med at fastsla, at
ud over engagement, var det ingen
ulempe ogsé at vaere velbegavet!

Livlig debat

Tanken bag arrangementet var at
give studerende pa levnedsmiddel-
linien en nem maéade at heste an-
denhandserfaringer pa og inspirere

til selv at hente mere viden om me-
jeriingenieruddannelsen. Derfor
var der ogsa afsat tid til diskussion.
Den drejede sig bl.a. om mulighe-
derne for at blive selvstaendig og
om MD Foods dominerende rolle
som aftager af mejeriingeniorer —
hvad nu hvis MD Foods ikke var
lykken? Pa spergsmal om hvorfor
mejeribruget anbefaler, at praktik-
ken skal veere for det teoretiske stu-
dium, og hvorfor de 9 maneder
streekker sig over 2 semestre, sva-
rede Jorgen Lyngse (MD Foods),
at anbefalingen om praktikkens
placering maske virkede som for-
mynderi, men at det gav den stu-
derende en god malretning og bl.a.
et socialt netveerk for studiestart.
Fl. Aamann (Mejeriingeniorfore-
ningen) forstod godt, hvis enkelte
vurderede, om »det kunne betale«
sig at tage praktikken, og oplyste,
at detiojeblikket vurderes, om pla-
cering og leengde er optimal. Sup-
pleret af E. Waagner Nielsen
(KVL) var Fl. Aamann selv af den
opfattelse, at praktikken var et af
de afgerende elementer for mejeri-
ingenigrens succes.

Jorgen Lyngse svarede pa et
sporgsmal, at mejeribruget ikke
kun enskede at opretholde mejeri-
ingenieruddannelsen p.g.a. rekrut-
teringsmuligheder, men ogsa fordi
Landbohejskolen og Danmarks
Tekniske Universitet er mejerier-
nes forlengede arm til videnopbyg-
ning gennem forskning, som meje-
rierne kan udnytte til fremtidig
proces- og produktudvikling. Det
opnéds bedst ved at kombinere
forskning og undervisning, og spe-
cialet gor bl.a. at bade staten og er-
hvervet gremerker penge til de
melkerelavante aktiviteter, sagde
han. QO
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Alse Andelsmejeris historie og
mejeribrugets udvikling pa
Grenaegnen

Af Maltha Rasmussen

Siden 1882 havde familien Morten-
sen haft et lille privat fellesmejeri
pé deres gird i den lille landsby
Tolstrup ved Alse.

Der var der mejerivirksomhed til
1899, da Alse Andelsmejeri blev
oprettet.

Til det nye andelsmejeri fandt
man et areal p4 3-4 tdr. land tzt ved
Also station.

Jeg har faet fortalt, at dette jord-
stykke var ejet af Gren4 kirke, idet
det engang skulle veere udlagt som
kirkegard, men der er dog aldrig
fundet spor af begravelser pé stedet.

Nar man valgte at opfere mejeri-
et her, har naboskabet til Also stati-
on haft sin betydning. Alse station
var porten til den store verden. Her-
fra afsendes det lurmearkede smer.
Her afhentede man kullene til
dampkedlen ogdritlerne fra bedker
Madsen i Gren4, og herfra fordelte
man kraftfodermidlerne til mejeri-
kredsens malkekeer. Her var mit
barndomshjem. Herfra min verden
gik. .

Nir benderne i Alse og Vejlby
sogne oprettede deres andelsmejeri
i 1899, var de ikke andelsbevaegel-
sens pionerer. P4 det tidspunkt var
der mere end 1000 andelsmejerier
og over 200 privatmejerier i Dan-
mark.

Djursland var et afsides sted. Her
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var man ikke banebrydende. Men
der var dog for mejeriet i Alse op-
rettet 14 andelsmejerier i de to her-
reder pa Djursland.

De forste var

LRAY/6) (o | ) 2N 1887
* “Nyhab” Glasborg ........... 1888
* Kolind ...

* Trustrup

* “Engvang” Lyngby ........... 1889

Nu har vi alene Grend Ma=lkecen-
tral, og det er en afdeling under MD
Foods. Det tidligere andelsmejeri
for Grend og omegn var oprettet i
1910.

Niér Grendegnens forste andels-
mejeri blev opretteti Voldbyi 1887,
har det en naturlig baggrund. Der
havde der veret hejskole siden
1868, og hejskolebevaegelsen var
som andelsbevagelsen groet som
grene pd den samme stamme.

Vi var i provisorietiden. Estrups
foragt for folketingsflertallet vaekke-
de og ®ggede bondestanden til fal-
lesskab og sammenhold.

I 1887 fik vi ogsd Danmarks for-
ste andelsslagteri i Horsens

Mejeristen

Nér man ville have et mejeri, matte
man ogsa have en mejerist. Beteg-
nelsen mejeribestyrer fik forst sene-
re sin plads i sproget. Mejeristens
medhjelpere kaldte man underme-
jerister.

Men hvor kunne man si finde en
mejerist? .

I nabobyen Alsrode havde der
varet et lille andelsmejeri siden
1890. Mejeristen der hed

Jorgen Peder Rasmussen. Han
havde veret der siden 1896, da han
afleste sin sester, der var mejerske.
Hos hende havde han forevrigt i
1891 faet sin forste indleering i me-
jerigerningen.

Nu fik han tilbudt pladsen som
mejerist pa det noget storre mejeri i
Alse. Dengang var Jergen Peder
Rasmussen ikke min far. Det blev
hanforst 15 ar senere. Han var ugift.
Derfor matte han have sig en hus-
holderske. En sddan fandt han pa
en gard tet ved mejeriet. Hun hed

Sofie Vogt, og hende giftede han sig
medi 1902.

Som en naturlig ting fik de en sen
og endatteri 1904 og 1905. Sa blev
der en pause. I 1914 kom der en
efterneler. Det var mig. Forst p det
tidspunkt blev jeg en del af Alse
mejeris historie.

Mejerianlegget
Mejeriet i Alse begyndte sin virk-
somhed i november 1899.

Ved generalforsamlingen den 6.
november 1899 valgtes leerer Ander-
sen til formand.

Det behover dbenbart ikke at
vaere en andelshaver. Det var vigti-
gere at sikre sig en “skriftklog”.

Allerede i december besluttede
man at bygge et ishus.

Til isolering af ishuset skulle an-
delshaverne levere pr. ko: 10 pund
hakkelse og 15 pund bygavner.

Mejeriets anlegsudgifter sa saledes
ud:

Keob af jord 1.816,50 kr.
Bronden .......ccoccvveeeeiinnnnn. 520,37 kr.
Bygningen 13.463,89 kr.
Ishuset ......cccccevvevcvnnnnnen. 1.128,15 kr.
Maskiner og inventar ... 14.900,50 kr.
Vejen og haven.................... 86,50 kr.
Vogne og sleder ................ 964,04 kr.
Diverse .....ccoovvveeieinnennn. 2.093,58 kr.
Talt oo, 34.972,83 kr.

Det var sma tal, men det gjaldt ogsa
mejeriets drift.

I regnskabsaret 1903-04 blev
smeorret solgt til ca. 1 kr. pr. pund,
og den leverede sedmelk blev be-
talt med 3,83 ere pr. pund.

De samlede driftsudgifter var
220.000 kr. svarende til 0,4 ore pr.
pund sedmelk.

Den jord, som mejeriet ejede var
pa 3-4 tdr. land, si bygningerne og
haven fyldte kun en ringe del. Re-
sten blev forpagtet ud. Den lavtlig-
gende del af jorden anvendtes til
overrisling med mejeriets kloak-
vand. Der havde mejeribestyreren i
flere 4r en meget frugtbar urtehave.

Den var stinkende ekologisk. I
1946 fik mejeriet gennemfort en
kloakering. Kloakvandet blev fort

MALKERITIDENDE 1997 3



gennem en kilometerlang ledning til
barnebakken, der har udleb i Ko-
lindsunds kanalsystem.

Den sociale dimension
Men andelssamvirket strakte sig til
mere end malken og kloakvandet.
Det sociale samvar skulle ogsa ple-
jes. I sommeren 1900 blev det be-
sluttet, at mejeriets medlemmer
skulle pd en skovtur sendag den
1/7.

Afgang fra mejeriet kl. 2 til Kat-
holm skov. Der afsluttedes med
dansi K. Kejsers plantage. Ja, den-
gang tog man i skoven - ikke til
stranden. Man kom kun i forbindel-
se med havvand, hvis man faldt over
bord fra en bad.

Bestyrelsesmoedet den 7/7 1914
blev atholdt i Grena. Der forhand-
ledes med hotelejer Kjerulf om
mejerifesten lordag den 25/7 i Pa-
villonen. Feellesspisning finder sted
kl. 6 bestdende af kogt helleflynder,
lammesteg og nye kartofler og is.

Pr. kuvert 1/2 flaske ol efter on-
ske. Trioen spillerunder spisningen.
Kl. 8 meder Andreassens orkester
med 7 mand a 1,25 k. pr. time. Der
trykkes billetter, som bestyrelses-
medlemmerne udleverer sammen
med tegningen. Spisningen koster
2 kr. pr. kuvert (skriver to kroner).

Savel dette som udgifterne til
musik og billetter m.v. afholdes af
mejeriets kasse.

Nu forstar jeg bedre, hvorfor de
voksne i min barndom, med vemod
tenkte tilbage pd de gode gamle
dage for verdenskrigen. 1914-18
altsa.

1 1928 var der ikke tilslutning til
en planlagt udflugt til Ebeltoft. Man
besluttede i stedet for at afholde
mejerifest i Grend. Disse mejerife-
ster var dbenbart populere.

1 1934 kunne mejeriet fejre sit 35
ars jubileum. Man foretog en af-
stemning om, hvad man i den an-
ledning kunne tenke sig:

Et besog i landboforeningens for-
sogsmark med efterfolgende fest i

pavillonen ................. 30 stemmer
En udflugt til

Lillebealtsbroen ........... 6 stemmer
Enturudidetbla....... 3 stemmer

En tur til Femmeller ... 2 stemmer

Sa kom krigen, men livet skal jo le-
ves. I 1941 var der tegnet 258 del-
tagere til mejerifesten.

Man ville indbyde de overleven-
de fra den forste bestyrelse, den af-
gidede formand og regnskabsforer,
medhjelperne fra mejeriet og for-
skellige forretningsforbindelser.

6 MELKERITIDENDE 1997

Festen blev aftholdt pad Havlund.
Det var et forsinket jubileeum. I
1939 ville man have fejret mejeriets
40 éars jubileum, men festen blev
udsat pa grund af de vanskelige ti-
der. Nu fandt man abenbart, at ti-
derne var mindre vanskelige.

Ganske vist var krigen p4 sit he-
jeste. Tyskland havde startet feltto-
get mod est, men i den danske hver-
dag talte det mere, at smeorprisen i
oktober 1940 var blevet forhejet fra
3,80 til 4,50 kr. pr. kg. Prisindekset
for landbrugets produkter blev for-
doblet fra 1939-40 til 1942-43.

Mzlkeforfalskning
Allerede i det forste driftsar havde
bestyrelsen den forste sag til be-
handling, men der kom flere til. Alle
fik den samme betaling pr. pund
leveret malk. Man havde ingen
midler til méling af melkens fedt-
indhold og dermed dens smergiv-
ende evne. Derfor var det fristende
at foroge malkemangden lidt ved
tilseetming af vand eller skummet-
meelk.

I 1902 behandledes en klage
over, at en leverander fra Homa
Hede dels havde taget melk fra
transportspandene efter at malken
var opsiet, og dels havde forfalsket
malken ved at iblande skummet-
malk. Bestyrelsen havdetilsagtham
til et mede. Han vedgik at have ta-
get melk af transportspandene i h.t.
klagen, men benagtede beskyldnin-
gen for forfalskning og henstillede,
at man lod vidnerne afhere af poli-

tiet. Sagen blev meldt til politiet,
som afherte de paberébte vidner,
tjenestekarl Peter Rasmussen og tje-
nestepige Marie Vaver.

Ogsa dengang fandt man, at det
matte veere en formidlende omsten-
dighed, nar man kun gjorde det,
som alle andre ogsa gjorde.

Derfor angavden pageldende, at
en anden gardmand pa Homa Hede
ogsa havde taget melk aftransport-
spandene, efter at den var opsiet.

For at forsta sagens alvor ma man
erindre, at der sker en kraftig flede-
afseetning i transportspanden fra af-
malkningen og til malken afhentes
naeste morgen. Derfor er det dejligt
at fa lidt af dette overste melkelag
taget fra, inden malken afhentes.

Men det er naturligvis en forsyn-
delse mod fellesskabet, s leenge al
melkbliver afregnet til samme pris.
Vil man endelig skaffe sig lidt fle-
deskum til &blekagen ad den vej, er
det i hvert fald dumt at lade tjene-
stefolkene vide det.

Efter forhandling gik bestyrelsen
med til at lade sagen falde pa een af
felgende betingelser:

1. Den pageldende skulle udtree-
de af mejeriet - eller

2. forblive som medlem mod at
betale mejeriet en erstatning pa 100
kr., men dette ville dog forudsatte
herredsfogedens sanktion.

Sagens udfald blev som under
punkt 2 nevnt.

Men man leb ind i en alvorlig
malkeforfalskningssag sa sent som
i 1964. Ved analyser var det pavist,
at den pagaldende havde tilsat

Also mejert | den oprindelige skikkelse med mejeribestyrerbolig i den ene ende af
bygningen og mejeriet i den anden. Maltha Rasmussens far, mejeribestyrer Jor-
gen Peder Rasmussen, stdr ved flagstangen midt 1 billeder.
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I langt det meste af Also mejeris levetid blev meelken fragtet til og fra mejeriet pd

denne mdde - i transportspande pd vogn med hesteforspeend. Billedet er fra ca.
1910. Netop motoriseringen af meelkekorslen og transport i tankvogn banede
vejen for de mejerisammenslutninger, der i 1964 kostede Also mejeri livet.
Bemcerk muleposerne, der henger under vognen.

melken 22 til 25% vand. Det kan
forekomme meerkeligt, ndr meelken
blev afregnet efter fedtindholdet,
men gevinsten ligger i, at man ogsa
far betaling for den fedtfri del af
malken, og man far ret til at fi mere
skummetmalk retur, maske til en
pris der er lavere end foderverdien.
Med advokatbistand blev der
indgéet forlig med den pégelden-
de. Han erkender sig skyldig og be-
taler 4.609,86 kr. + inkassoomkost-
ninger. Det blev den sidste malke-
forfalskningssag i Alse mejeris histo-
rie, for 9 maneder senere lukker
mejeriet. Dets historie er slut.

Mejeribestyrerens

anszettelsesforhold

I de forste ar blev mejeribestyreren
feestet for et ar ad gangen ligesom
karlene pa gardene.

Som et eksempel pa aflenningen
kan navnes kontrakten for 1909-10:
Lonnen er 1 5/6 ore pr. pund smer.
5% af ostesalget. 150 kr. til repree-
sentation. 30 kr. til porto m.v.

Mejeribestyreren betaler 20% af
kulforbruget. At han skulle betale
en vesentlig del af kulforbruget
forekommer ejendommeligt set med
nutidens @jne, men mejeristen var
ansvarlig for mejeriets drift. Han
betalte selv lennen til sine medhjeel-
pere og kulforbruget var den anden
store udgiftspost.

Om det var rimeligt, ma jo af-
heenge af, hvor meget han havde at
betale med. I 1903-04 var mejeri-
bestyrerlennen 4.527,53 kr.

1 1917-18 var den 6.869,55 kr.

NR. 1

Dertil kom fri bolig med lys og var-
me. I 1914 var der 3 a 4 medarbej-
dere (deraf en mejerske).

Deres samlede lgn var 1500 kr.
+ kost og logi.

20% af kulforbruget har veret ca.
400 kr.

Man opererede med smé tal,
men de skal ses i sammenhang.

11915 ma der veere kommet en
vejledende lonskala, for man anset-
ter mejeribestyren for det kommen-
de ér til en lon, der ikke overstiger
skalaen, og ikke géar over 200 kr.
derunder. Igvrigt pa de samme be-
tingelser som hidtil.

Men verdenskrigen far abenbart
priserne til at lebe lgbsk.

For aret 1917-18 antages meje-
ribestyren til lenskalaen + 40%.

I 1918 kommer lenadskillensen,

A

SR

s mejeriet betaler medhjelperlon-
ningerne. Der garanteres nemlig
mejeribestyren en mindstelen péa
2500 kr. for indeverende ar + de
seedvanlige naturalier, og sa betales
der kostpenge for personalet. 150
ore pr. dag pr. mand.

Fra 1/11 1918 lennes mejeribes-
tyren efter den nye overenskomst
mellem mejeri- og mejeristforenin-
gen.

De organiserede arbejdsmar-
kedsforhold kommer nermere.

Men mejeribestyren havde me-
get trange boligforhold i den ene
ende af mejeribygningen, men et
forslag om bygning af en selvsten-
dig mejeribestyrerbolig blevi 1918
nedstemt: 16 for 28 imod.

Mejeribestyren fik altsé ikke en
ny og bedre bolig, men han fik lov
til for egen regning at indrette et lil-
le baderum i kulhuset.

Mejeribestyrerboligen kom i
1925 i forbindelse med en da fore-
stdende ombygning af mejeriet.

I krisedrene 1933-34 blev priser-
ne pa landbrugets produkter meget
lave.

Smernoteringenvari 19341 gns.
161 ore pr. kg.

Det pavirkede mejeribestyrerlon-
nen. Den blev nemlig beregnet som
enveardilen, sterkt athengig af den
pris mejeriet kunne betale for meel-
ken. Tanken var, at mejeribestyren
skulle have skebnefzllesskab med
mejeriets leveranderer. Men nu
fandt man abenbart, at rimelighed-
ens grense var overskredet. Meje-
riorganisationen foreslog derfor, at
man ydede mejeribestyrerne et kri-
setilleg for dret 1933-34.

For Alse mejeri blev det ca. 245
kr. Det blev godkendt af bestyrel-
sen med 6 stemmer for og 5 stem-
mer imod. (Foriscettes 1 neeste num-
mer).

“Also mejeri blev 1 1925 ombygget og udvidet til et sdkaldt “korsmejeri”, og der

blev bygget en scerskilt bestyrerbolig. Luftforografiet er tager adskillige dr senere.
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I langt det meste af Also mejeris levetid blev meelken fragtet til og fra mejeriet pd

denne mdde - i transportspande pd vogn med hesteforspeend. Billedet er fra ca.
1910. Netop motoriseringen af meelkekorslen og transport 1 tankvogn banede
vejen for de mejerisammenslutninger, der i 1964 kostede Also mejeri livet.
Bemcerk muleposerne, der heenger under vognen.

mealken 22 til 25% vand. Det kan
forekomme merkeligt, nar maelken
blev afregnet efter fedtindholdet,
men gevinsten ligger i, at man ogsa
far betaling for den fedtfri del af
meelken, og man fér ret til at fa mere
skummetmalk retur, maske til en
pris der er lavere end foderveerdien.
Med advokatbistand blev der
indgaet forlig med den péagalden-
de. Han erkender sig skyldig og be-
taler 4.609,86 kr. + inkassoomkost-
ninger. Det blev den sidste mzlke-
forfalskningssag i Alsg mejeris histo-
rie, for 9 méaneder senere lukker
mejeriet. Dets historie er slut.

Mejeribestyrerens

anszettelsesforhold

I de forste ar blev mejeribestyreren
feestet for et ar ad gangen ligesom
karlene pé gardene.

Som et eksempel pa aflenningen
kan naevnes kontrakten for 1909-10:
Lonnen er 1 5/6 ore pr. pund smer.
5% af ostesalget. 150 kr. til reprae-
sentation. 30 kr. til porto m.v.

Mejeribestyreren betaler 20% af
kulforbruget. At han skulle betale
en vasentlig del af kulforbruget
forekommer ejendommeligt set med
nutidens gjne, men mejeristen var
ansvarlig for mejeriets drift. Han
betalte selv lgnnen til sine medhjel-
pere og kulforbruget var den anden
store udgiftspost.

Om det var rimeligt, ma jo af-
haenge af, hvor meget han havde at
betale med. I 1903-04 var mejeri-
bestyrerlennen 4.527,53 kr.

I 1917-18 var den 6.869,55 kr.
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Dertil kom fri bolig med lys og var-
me. I 1914 var der 3 a 4 medarbej-
dere (deraf en mejerske).

Deres samlede lon var 1500 kr.
+ kost og logi.

20% af kulforbruget har veeret ca.
400 kr.

Man opererede med sma tal,
men de skal ses i sammenhang.

1 1915 ma der veere kommet en
vejledende lonskala, for man ansaet-
ter mejeribestyren for det kommen-
de ar til en lon, der ikke overstiger
skalaen, og ikke gar over 200 kr.
derunder. Iovrigt pa de samme be-
tingelser som hidtil.

Men verdenskrigen far dbenbart
priserne til at labe lgbsk.

For aret 1917-18 antages meje-
ribestyren til lenskalaen + 40%.

1 1918 kommer lgnadskillensen,

“Also mejeri blev 1 1925 ombygget og udvidet tl et sdkaldr “korsmejeri”, og der

sa mejeriet betaler medhjelperlon-
ningerne. Der garanteres nemlig
mejeribestyren en mindstelen pi
2500 kr. for indevaerende ar + de
seedvanlige naturalier, og sa betales
der kostpenge for personalet. 150
ore pr. dag pr. mand.

Fra 1/11 1918 lennes mejeribes-
tyren efter den nye overenskomst
mellem mejeri- og mejeristforenin-
gen.

De organiserede arbejdsmar-
kedsforhold kommer nermere.

Men mejeribestyren havde me-
get trange boligforhold i den ene
ende af mejeribygningen, men et
forslag om bygning af en selvsten-
dig mejeribestyrerbolig blev i 1918
nedstemt: 16 for 28 imod.

Mejeribestyren fik altsa ikke en
ny og bedre bolig, men han fik lov
til for egen regning at indrette et lil-
le baderum i kulhuset.

Mejeribestyrerboligen kom i
1925 i forbindelse med en da fore-
stdende ombygning af mejeriet.

I krisearene 1933-34 blev priser-
ne palandbrugets produkter meget
lave.

Smernoteringen vari 1934 i gns.
161 ore pr. kg.

Det pavirkede mejeribestyrerlon-
nen. Den blev nemlig beregnet som
en veerdilen, steerkt atheengig af den
pris mejeriet kunne betale for meel-
ken. Tanken var, at mejeribestyren
skulle have skebnefzllesskab med
mejeriets leveranderer. Men nu
fandt man &benbart, at rimelighed-
ens graense var overskredet. Meje-
riorganisationen foreslog derfor, at
man ydede mejeribestyrerne et kri-
setilleeg for aret 1933-34.

For Also mejeri blev det ca. 245
kr. Det blev godkendt af bestyrel-
sen med 6 stemmer for og 5 stem-
mer imod. (Foriscettes 1 neste num-
mer).

blev bygget en scerskilt bestyrerbolig. Luftfotografiet er taget adskillige dr senere.
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Alse Andelsmejeris historie og
mejeribrugets udvikling pa

Grenﬁ egnen (fortsat franr. 1)

Af Maltha Rasmussen

Den tekniske udvikling

1 1901 blev det besluttet, at smor-
mearkeforeningens stave skal ind-
sattes 1 mejeriets dritler. Aret for
havde man stiftet Danske Mejeriers
Smermarkeforening, der tog en
ensartet merkning af dansk smer
som sin hovedopgave. Det blev det
lurmearke, som fra 1906 blev et
autoriseret varemarke for dansk
eksportsmer, og som fra 1911 tilli-
ge blev et kvalitetsmarke, idet sta-
ten patog sig at bedemme og kon-
trollere smeorrets lurmearkevaerdig-
hed.

1 1903 vedtoges det at overga til
afregning efter fleadeprocent. Der-
ved skulle der opnés en mere ret-
feerdig maelkeafregning.

Forud havde man fiet sagen be-
lyst ved et foredrag af konsulent
Horliick. Det blev vedtaget med 36
ja og 10 nej. De ti har nok varet
potentielle maelkeforfalskere. Kon-
trolleringen skulle foretages to gan-
ge ugentlig, og skulle efter tur over-
veeres af to andelhavere.

I smé glasrer af blyantstykkelse
udtog man en preve af hver leve-
randers malk. Disse glas blev an-
bragt i en speciel konstrueret cylin-
der, som kunne indsettes i centri-
fugen i stedet for den sadvanlige
centrifugekugle. Ved centrifugerin-
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gen fik man dannet en fledeprop i
glassene.

Med et sarligt instrument malte
man fledeproppens tykkelse. Det
kaldte man fledeprocenten.

De varierende fledeprocenter
blev sa grundlaget for varierende
afregningspriser pa malken. Detvar
primitivt, men det var et fremskridt.

11905 blev det besluttet at kebe
en ny smervagt, galvaniseret og
med marmorplade til nettoindvej-
ning, og derefter overgar man til
nettovaegt og normaldritler (112
Ibs= 50,8 kg).

1 1906 besager bestyrelsen Ko-
lind mejeri for at se pa et resttom-
ningsapparat, som man der havde
anskaffet sig.

Men ogsa andre former for ny
teknik kom frem pa denne tid. Af
hensyn til et andragende fra 43 be-
boer i omegnen vedtoges det at yde
25 kr. arligt til en konsortiumstele-
fon, dersom en sddan anlagges.

Der gives plads til telefonen i
mejeribestyrerens lejlighed.

Mejeriet forbeholder sig talefri-
hed i telefonen.

Man vedtog tillige at anmode
Generaldirektoratet for Postvasenet
om at anbringe en postkasse pa Alsa
station.

11909 vedtog man at anskaffe en
kombineret karnezlter. Forman-
den, mejeribestyren og tre bestyrel-
sesmedlemmer rejser til Fannerup
torsdag morgen kl. 6 og til Horn-
slet fredag for at se kaernealteren i
virksomhed.

I efteraret 1910 blev folgende tilbud
forelagt bestyrelsen:

* Silkeborg kaernen 2809 kr.
* Horsens kernen 2965 kr.
* Randers karnen 2700 kr.

(kaldet kaernekarl)

Man valgte den sidste - den billig-
ste.

T april 1910 medte bestyrelsen pa
mejeriet kl 6 morgen og tog den in-
stallerede keernealter i gjesyn. Syr-
ningskammeret adskilles fra meje-
riet, og der anskaffes et ker-
nemalkskar af stalblik.

Ved en generalforsamling i 1911
tages der en stor beslutning:

Dersom der oprettes en telefon-
central i nerheden, sa mejeriet kan
fa etapparat for ca. 70 kr., sammen-
kaldes der til en ekstraordineer ge-
neralforsamling for at tage beslut-
ning herom.

Detblevsenerevedtaget med alle
stemmer mod een.

P4 en generalforsamling i 1913
havde forpagter Nymann, Katholm
stillet forslag om en afkeling af
skummetmealken. P& grund af de
betydelige udgifter, som var forbun-
det dermed, blev det ikke vedtaget,
men der var stemning for en mejeri-
fest 1 Grena i juli maned.

I 1925 vedtager man en storre
ombygning af mejeriet til et moder-
ne kors-mejeri med hvalving af
mejeriloftet. Kelemaskine og ny
dampmaskine samt en ny selvsten-
dig mejeribestyrerbolig. Man laner
64.000 kr. til finansiering af bygge-
riet. Det gamle ishus salges til en
mand i Hejbjerg for 20 kr.

Ved en generalforsamling i 1927
vedtog man at indfere Gerbers fedt-
bestemmelsesmetode og overgang
til afregning efter fedtenheder.

I 1930 har mejeribestyren faet
bil. Man laver et skillerum i vogn-
porten til garage. Samme ar beslut-
ter man at indfere reduktasepreven,
dog indtil videre uden fradrag for
den darlige melk.

Under krigen i 1933 var investe-
ringslysten ikke sa stor. Man vil ikke
kebe en pladepasteur, og man vil
ikke mere give tilskud til husdyrkon-
sulenten.

Men ved en ekstraordiner gene-
ralforsamling i 1941 holdt statskon-
sulent Tolstrup-Petersen foredrag
om braendselsbesparende pasteuri-
seringsapparater og syrning af
skummetmalken. Anskaffelsen af
dette apparatur blev vedtaget med
35 ja og 34 nej. Der var stadig folk,
som ville teenke sig om en ekstra

gang.

Men efter krigen fir man mod pé

livet:

» I 1950 vedtager man overgang til
elektrisk drift.

» I 1951 far mejeribestyren instal-
leret el-komfur.

» 1 1952 bygger man nyt ostelager.
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e I 1953 Indlaegges centralvarme i
bestyrerboligen.

» 1 1955 installeres oliefyr i mejeri-
et.

» 1 1958 kebes et nyt pladeapparat
fra Silkeborg for 28.000 kr.

» 11959 anskaffer man regnemaski-
ner og adressograf og et nyt oste-
kar til 16.890 kr.

* 11960 kebes en ny keerne fra Sil-
keborg. Byttepris 26.377 kr.

= 11962 keber man en ny centrifu-
ge for 34.135 kr.

Pa det tidspunkt havde man
abenbart ingen fornemmelse af, at
mejeriets dage snart var talte.

Konsummeaelk til

hjemmemarkedet
Alse mejeri havde tidligt etableret
et maelkeudsalg i Grena. Ogsé den-
gang var der noget, der hed konkur-
rencebegransende aftaler.

11912 besluttede man at forhoje
malkeprisen i detailsalget og i ud-
salget 1 Grend, og man vil gé i for-
handling med Grena andelsmejeri,
Agard Andelsmejeri og Grena Fel-
lesmejeri om samordnede malke-
priser. Med malkehandleren i
Grena sluttes overenskomst om fol-
gende forhejede priser:

Smer: 4 gre over
grossist-
noteringen.
Piskeflade: 1 kr. og 50 ere pr. 1.
Alm. flede: 75 ere pr. L.
Sedmelk: 7 ere pr. pund.

Skummetmeelk: 2 ere pr. pund.

Forfatteren vl denne artikel som
ganske ung. Maltha Rasmus-
sen er den mindste af drengene
pd billedet. Den anden er Malt-
has fetter Carl Low, der senere
blev prakuiserende leege 1 Grend.

30 MAELKERITIDENDE 1997

Nogle dage senere var der mode
med bestyrelsen for Agard og
Grena mejerier om samordning af
priserne. Alse mejeri fastholdt hard-
nakket prisforhejelsen, men det vil-
le de andre mejerier ikke godken-
de. Folgen var, at mejeriets salg til
Grena by opherte. Mzlkehandleren
far fremover sin malk fra Grend
mejeri.

Dette gav anledning til alvorlig
patale fra mejeriets formand. Han
forlangte folgende udtalelse fort til
protokols:

“Undertegnede formand md pa det al-
vorligste protestere mod dette skridt,
som 1 hoj grad er skadelig for mejeriet,
der 1 flere ar har haft en drlig indicegt
pd 1500-2000 kr., og ndr vi igen ven-
der tilbage til normale forhold, vil den-
ne indtceegt savnes.

Feg ma fraleegge mig ethvert ansvar
med hensyn til denne afgorelse”.

P. Andersen

Men verdenskrigen var brudt ud.
Eksportpriserne var stigende. Hvis
folk i Grena ikke ville betale en or-
dentlig pris for malken, s& kunne
det ogsa vere lige meget med den
malkehandel.

Det var slut, og det kom aldrig
mere igen.

1 1928 kom der en forespergsel
fra J. Hansen, Grend om keb af
melk til et udsalg, men

man afslog, da dyrelaegekontrol-
len ville koste ca. 2000 kr.

I 1930 blev spergsmalet om et

melkeudsalg i Grena atter rejst og
igen henlagt, da dyrelegekontrollen
koster 2 kr. pr. ko arligt. Det var
krisetider. Nok ville man gerne have
ekstra indteegter, men krisen krad-
sede - ingen ekstra udgifter. Derfor
blev forslaget forkastet med alle
stemmer mod ingen.

Mejeriets eget detailsalg var i
mange ar ganske beskedent. Folk i
landsbyerne kebte deres malk pa
den nazrmeste gard. Skulle man
have smor eller flode, sendte man
en kurv med melkevognen med
penge pakket ind i et stykke papir.
Men efterhanden som melkekers-
len blev motoriseret, blev det ned-
vendigt med en organiseret detail-
handel.

11956 pabegyndte man fremstil-
ling af flaskemalk og startede en
malkerute i mejerikredsen. Men
med alt nyt er der begyndervanske-
ligheder. I 1957 klager beboerne i
Alsrode over malkehandleren. De
fik melken for sent. Man bestem-
mer s, at han hveranden dag skul-
le kore til Alsrode fra morgenstun-
den med muligheden for at fa meel-
ken inden middag. Hvis ikke det
skaber tilfredshed, ma han lade vare
med at drikke kaffe mere end een
gang i lebet af formiddagen.

Om lest og fast fra

hverdagen

1 1913 besluttes det, at Kr. Ander-
sen, Mosegard skal have 10 kr. i er-
statning for skade

pa hans klevermark ved iskers-
len. Dengang var pengene noget
veerd.

Samme ar blev det pa et besty-
relsesmede oplyst, at Alse mejeri var
nr. 1 ved en betteudstilling i Ran-
ders, og var ogsa blevet nr. 1 for hele
aret. Mejeribestyren havde modta-
get konsul Kraunses vandrepokal.

1 1914 begynder man at tale om
muligheden for at skabe en ferge-
forbindelse mellem Grené og Nord-
sjeelland. Der foreld et andragende
om et tilskud til agitationen. Der
bevilgedes 15 kr.

Bestyrelsen behandlede ogsa
spergsmal, hvis betydningman kun-
ne overse. Pa et mede i 1915 blev
det besluttet at kebe 150 bajere til
den forestdende generalforsamling.
Det viste sig dog, at det var for lidt,
for et forslag om en tilbygning til
mejeribestyrens lejlighed, efter over-
slag 3000 kr., blev ikke vedtaget.

Learer Andersen havde vaeret for-
mand for mejeriet fra dets oprettel-
se. I 1915 frabad han sig genvalg og
blev aflest af sognefoged Anders
Poulsen.

NR. 2



I marts 1922 standsede Djurs-
land bank sine betalinger. Da meje-
riet skulle udbetale maelkepenge den
folgende dag, métte man forsege at
lane pengene i en af de andre ban-
ker. Man fik en ordning med An-
delsbanken. I december kom man i
julestemning: Man bevilgede 10 kr.
til de fattiges jul og 10 kr. til de blin-
de.

11923 indgiver Andreas Nielsen,
Vejlby en klage over vaegten. I peri-
oden 7-21/3 har han fiet afregnet
100 pund sedmelk for lidt og har
betalt 178 pund skummetmeelk for
meget.

Bestyrelsen svarer, at hans anke
ber behandles i h.t. vedtegterne §
19 (voldgift). Han opfordres derfor
til at udpege en voldgiftsmand, og
mejeriet vil sd ogsa udpege en.

Man har abenbart ikke veeret helt
tryg ved situationen, for pa det sam-
me mede besluttes det at kebe en
ny bismervegt.

Klageren udpeger partikulier
Martin Jensen af Vejlby, og mejeri-
et udpeger pensioneret laerer P. An-
dersen af Alse (den afgiede for-
mand).

Klagens ordlyd:”Da jeg gennem: flere
mdneder har konstateret, at min sod-
meelk er afregnet med afrundede tal,
gor jeg mejeribestyren opmeerksom pd
afregningsmdden, og jeg foretager pro-
veveining 1 perioden 7-21/4 med en
mand pa 24 ar som vidne. Vi finder,
at der er afregnet 101 pund sodmcelk
Sor lidt, og der er taget betaling for 178
pund skummetmeelk for meget, hvil-
ket jeg beder bestyrelsen undersoge, da
Jeg onsker erstatming for leveret sod-
meelk”.
Lindegard, den 10/4 1923
A. Nielsen

I et folgende brev kraeves tillige, at
den slesagtige mejerist bliver afske-
diget. Sagens udfald blev, at savel
mejeribestyrer Rasmussen som me-
jeriets bestyrelse beklagede disse
uregelmaessigheder, og Rasmussen
tilbed en ojeblikkelig afskedigelse af
den skyldige, men bestyrelsen men-
te, at den unge mand, af hensyn til
sin fremtid skulle blive pa preve i
en maned. Den unge mand, der selv
indremmede sin forseelse, har imid-
lertid selv opsagt sin plads.

Med hensyn til erstatning for de
101 pund sedmelk, henstilles til
klageren, at han lader navnte krav
falde, da det er konstateret, efter
modtagne oplysninger, at der ogsa
er sket fejlvejninger, som har veret
i klagerens faver. Desuden vil en
erstatningsopgerelse vere meget
vanskeligt for ikke at sige umulig.
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Krigs- og krisetider

Efter krigsudbruddeti 1914 melder
dyrtiden sig hurtigt. I november
anmoder mealke-

kuskene om en forhojelse af de
aftalte korepenge pa grund af de
heje kornpriser. Man vedtog en for-
hejelse pa 20%, og fra november ’14
forhojer bedker Nielsen prisen pa
dritler med 10 ore pr. stk.

Pa generalforsamlingen i 1917
nevner formanden de stigende
driftsudgifter. Sidste efterar koste-
de kul 4,50 kr. pr. hl. Nu er prisen
18 kr. Derfor keber man nu
700.000 terv og 90 rm bogetra.

Prisstigningerne fortsaetter. De-
tailprisen for sedmeelk forhojes til 28
ore pr. I. Men nu er der kommet
lovgivning, der skal modvirke pris-
stigningerne, for det er noteret, at
der er kobt 500.000 terv af Kr. An-
dersen, Mosegard til maksimalpri-
sen.

I maj 1915 far Martin Kjeldsen
mund- og klovsyge i sin besatning.
Man vedtog at yde ham erstatning
indtil afspeerringen opherer, mod at
han beholder sin melk hjemme.
Erstatningen fastsattes senere efter
en forhandling med Trustrup me-
jeri, der har et lignende tilfelde.

Martin Kjeldsen anmodes om at
desinficere meddingen og vejen for-
bi sin stald. Uden vejledning og
hjelpemidler ma det have veeret lidt
af en opgave. Men man matte jo
gore noget for at bekempe soten.
Leverandererne blev anmodet om
daglig skoldning af spandene udven-
dig, serlig lag og hiandtag. Sa det
var bare med at fa fyret op under
komfuret. Det hele berer praeg af
radvildhed og panik.

Men ogsa den sidste verdenskrig
medforer breendselsrestriktioner for
11940 anseger man amtsnavnet om
600 rm . brende og i 1942 keber
man 10 tons brunkulsbriketter.

Men alt far en ende. I 1946 be-
sluttes det at salge 75 tons terv af
mejeriets beholdning. Krigstidens
forsyningsvanskeligheder er aben-
bart ovre. Men de nationale folel-
ser er blevet vakte, for i 1947 bevil-
ger bestyrelsen 200 kr. til Sydsles-
vig.

Mejeribestyrerskifte

Pa generalforsamlingen i december
1945 meddelte formanden, at me-
jeribestyrer Rasmussen enskede at
fratreede den 1. maj 1946.

I januar 1946 besluttede besty-
relsen at indstille 4 ansegere til ge-
neralforsamlingens afgerelse. Med
stort flertal valgtes mejeriets forste-
mejerist Arne Tylin Jensen.

Mit forhold til Alse
mejeri i den voksne

alder

Mine barndomserindringer fra livet
omkring mejeriet, stationen og sko-
len har jeg beskrevet i bogen: ”En
dreng fra Alse”.

Den periode endte med, at jeg
blev mejerilerling pa Alse fra 1929
til 1931. Det blev starten pa etlangt
liv i mejeribrugets tjeneste.

Efter videreuddannelse, praktik
paforskellige mejerier og mejerisko-
len kom jeg i 1938 tilbage til Also
mejeri som forstemejerist. Det 14 vel
i luften, at min opgave var at tilret-
teleegge en tilveerelse, som kunne
bane mig vejen til at blive min fars
afleser som mejeribestyrer i Alse.

Men livet som min fars betroede
medarbejder og “kronprins” var
ikke harmonisk. Jeg afbred og lod
mig i 1940 indskrive som mejeri-
brugsstuderende ved Landbohej-
skolen i Kebenhavn.

Som mejeriingenier var jeg i nog-
le ar mejerirevisor under Mejerikon-
toret i Arhus. Som sadan fik jeg lej-
lighed til i drene 1946-47-48 og 49
at revidere Alse Andelsmejeris regn-
skaber.

Det var ganske morsomt, og den-
ne afsked med Alse mejeri var hyg-
geligere og mindre dramatisk, end
det under andre omstendigheder
kunne vere blevet.

Mejeribrugets
rationalisering

I 1940 havde vi ca. 1800 mejerier i
Danmark. De behandlede ca. 5000
mil. kg sedmelk. Det blev ca. 2,8
mill. kg til hver.

I 1996 har vi ca 100 produkti-
onsanleg, som behandler 4400 mill.
kg melk. Det bliver 44 mill. til hver
1 gennemsnit.

MD Foods og Klever Melk be-
handler 84% af den samlede mel-
kemengde eller ca. 3700 mill. kg pa
45 produktionsanleg. Det giver 82
mill. kg til hver. Det lokale hand-
verkspregede mejeribrug er blevet
industri.

Hvordan forleb denne udvikling?
Man begyndte straks efter krigen at
sammenlegge mindre nabomejeri-
er og standse driften pa det darlig-
ste anleeg. Derved kunne man fa lidt
lavere omkostninger.

For at fremme denne udvikling
nedsatte Faellesorganisationen (Me-
jerikontoret) et planleegningsudvalg,
som skulle udarbejde rationalise-
ringsplaner for mejerierne péa en
egn, hvis der var enske herom.

Det man typisk foreslog var, at
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Interior fra Also mejeri et par dr efter ombygningen i 1925. Manden i det hvide
toj er forstemejeristen Fens M. Sorensen, og pigen 1 hvidt er mejersken Marie
Thinesen. De to blev senere gift, og han var mejeribestyrer 1 Voldby 1 mange dr.
Manden 1 det morke 1oy var fyrboder og maskinpasser, og pigen 1 baggrunden
var tjenestepige hos mejeribestyreren.

Her i slutningen af 1920erne var mejersker ellers en uddoende race, men min far
var pd det punkt konservativ. Han ville have en mejerske til at forestd smorlav-
ningen. Marie Thinesen var vist en af de sidste af slagsen.

Billedet er fra skummesalen, og det er ganske typisk for den tids mejerier. Perso-
nerne star mellem forvarmeren, centrifugen og flodepasteuren. Pd perronen i

baggrunden ser man skummetmcelkskogeren og skummetmecelkskarret.

ca. 10 mejerier med 30-50 mill. kg
melk dannede en felles skonomisk
enhed. Man skulle sa nedlegge de
dérligste af anleggene og speciali-
sere driften pd de ovrige , sa det
enkelte anleeg i princippet kun va-
retog en type produktion.

De fleste af de dannede selska-
ber blev dog kun pa ca. 20 mill. kg.

Kun i Senderjylland gik man
mere radikalt til veerks. Her danne-
des 2 selskaber, hver med omkring
100 mill. kg melk, og de blev sene-
re grundstammen i “Mejeriselska-
bet Danmark”.

Ogsa pa Grend-egnen fik man
lavet en sddan rationaliseringsplan
om dannelsen af et mejeriselskab.

1 1955 var det lille mejeri i Als- .

rode blevet tilsluttet Alse mejeri.

I 1962 kom der et rationalise-
ringsforslag fra planlegningsudval-
get:

Efter denne plan skulle man dan-
ne “Sender Herreds Mejerisam-
menslutning” omfattende mejerier-
ne: Alse, Engvang i Lyngby, Hylle-
slevholm i Hyllested, Solvang i Balle
samt Tirstrup og Trustrup.

_Smerproduktionen skulle samles
i Alse, osteproduktionen i Balle og
detailsalget i Trustrup.

Mejerierne i Hyllested, Lyngby
og Tirstrup skulle lukkes. Men sa-
dan kom det ikke til at ga.

Planen vakte de private mejeriers
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opmarksomhed. De matte sikre sig
deres melketilforsler. Mange af le-
verandererne til Tirstrup var alle-
rede flyttet til det private Bjodstrup
mejeri, der senere blev opkebt af
mejeriet Enigheden i Arhus. Der-
for meldte Tirstrup sig ud af for-
handlingerne.

Hylleslevholm gled ogsa ud. De
dannede en leveranderkreds til An-
delskondenseringsfabrikken i Ar-
hus, og sa lukkede mejeriet i Hylle-
sted.

I Lyngby var man maske lidt sure
over, at dette mejeri efter planen var
demt til at skulle lukke. I forvejen
havde det private mejeri “Brolykke”
i Grena plukket kraftigt i Lyngbys
leveranderkreds, s der meldte man
ogsa fra. .

Nu var der kun Alse, Trustrup
og Balle tilbage.

Disse tre mejerier oprettede i
1963 Mejeriselskabet “Djursland”.
Mejeribestyrer Arne T. Jensen blev
den administrerende leder. P.E.
Kristensen forblev som mejerileder
i Balle.

Trustrup mejeri blev lukket.
Tanken om atlade dette mejeri fore-
std detailsalget af meelk i omradet
var ikke mere relevant.

Man havde gennem Mejerikon-
toret fiet dannet “Landmejeriernes
Konsummalkselskab”, som fra
nogle fi men store virksomheder

skulle forsyne de jydske landmeje-
rier med et fuldt udbygge sortiment
af mejeriprodukter.

Men da mejerierne i Grena,
Voldby og Gjerrild gik sammen om
et nyt mejeri i Grena, skabte det uro.
Mejeriselskabet Djursland var ikke
en stor og magtfuld virksomhed.
Selskabet behandlede kurn ca. 7 mill.
kg, og privatmejeriernes jagt efter
melk blev stadig mere merkbar.

Krefterne méitte yderligere sam-
les.

Mejeriselskabet “Djursland”
sluttede sig derfor i 1967 til Grena
Maelkecentral. Mejerierne Alse og
Balle blev lukket, og de to mejerile-
dere blev ansat pd Malkecentralen.

Men udviklingen fortsatte. I
1978 indgik Grend M=lkecentral i
Mejeriselskabet Danmark, nu MD
Foods.

Efterskrift

Man sporger undertiden, om den
skete udvikling har veret enskelig,
om man kunne have styret i en an-
den retning.

Det er en kendsgerning, at ner-
demokratiet i andelsbevaegelsen er
gaet tabt. Det er ikke mere et besty-
relsesanliggende, om mejeribestyren
skal have nyt tapet i sit sovevearelse,
og generalforsamlingen bliver ikke
mere spurgt, om man ogsa i ar skal
lade mejeriet kalke indvendigt.

Vi kan nok hemme eller fremme
en udvikling, men vi kan ikke hin-
dre, at den sker. Det der lever kan
klippes og beskeaeres, men det gror.

Den motoriserede melketrans-
port spreengte rammerne for sognets
mejeri. Den teknologiske udvikling
skabte maskiner og hjzlpemidler,
som muliggjorde mere styrede
produktionsformer, sikrere kvalitet
og tidssvarende emballageformer.
Men det kostede penge, og derfor
matte kapaciteten udnyttes. Det
krevede storre omsatning. Mere
malk matte samles om det enkelte
produktionsanlaeg.

Da forst hjulet var opfundet, og
den menneskelige arbejdskraft blev
en folelig omkostning, matte det g
som det gik.

Men det var ikke alene sognets
mejeri, det forsvandt. Landsbyens
“brugs” er heller ikke mere. Det lil-
le lokale mejeri kan ikke leve op til
Super-brugsens, Bilkas og de inter-
nationale handelskeeders krav til em-
ballering og varesortiment.

Vi kan dremme om fortid og
fremtid, men vi mé leve i nutiden,
og den m4 vi prove at fa det bedst
mulige ud af - ogsa pa Grendegnen,
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MD Foods nu Danmarks storste
fodevarekoncern

MD Foods prasenterede den 18.
december for forste gang et kon-
cernregnskab . Det skyldes &ndring
i regnskabslovgivningen, der kraever
koncernregnskab ogsa for andelssel-
skaber.

Administrerende direkter Jens
Bigum papeger, at koncernregnska-
betviser,at MD Foods med en sam-
let koncernomsaetning pa 21.021,6
mio. kr. ikke blot er Danmarks ster-
ste fodevarekoncern, men malt pa
omsztning ogsd Danmarks sterste
industrikoncern. 13.087 mio. kr er
hentet i udland, og resultatet af pri-
merdriften er 738 mio. kr. Efter
ekstraordineare poster og skat blev
resultatet 590 mio. kr., hvilket af
direktionen betegnes som “under de
givne omstendigheder tilfredsstil-
lende”.

Det er forst og fremmest MD
Foods strategi om at sazlge hojtfor-
®dlede mejeriprodukter til super-
markedskaderne inden for EU, der
har medvirket til, at kompensere for
de kraftige fald i stetten til eksport
ud af EU. Restitutionerne udgjor-
de sidste ar 33 eore ud af den samle-
de melkepris pa 246,80 ore, for 3
ar siden udgjorde de det dobbelte.

Blandt MD Foods' divisioner har
specielt Europadivisionen og Hjem-
memarkedsdivisionen haft resulta-
ter, der var bedre end budgetteret.
Resultatet i MD Foods Ingredients
var ligeledes tilfredsstillende, bade
i forhold til aret for og i forhold til
budget, mens specielt Oversoisk
Division led hardt under virkninger-
ne af GATT-aftalens og EU Kom-
missionen nedskaringer.

MDI’s underskud blev
pa 216 mio. kr.

Datterselskaberne har - med und-
tagelse af MD Foods International

- klaret sig tilfredsstillende, om end
de ikke har bidraget vaesentligt til
indtjeningen. 80% af MDI's omsaet-
ning pa 3,7 mia. kr. stammer fra
aktiviteterne i England, mens resten
stammer fra datterselskaberne i
Saudi Arabien, Korea og Brasilien.
De betydelige vanskeligheder, som
MD Foods plc har veret udsat for
som felge af prispres fra den engel-
ske detailhandel, omstillingen fra
tapning af mealk pa glasflasker til
engangsemballage, negative konse-
kvenser af BSE-krisen samt betyde-
lige omkostninger som led i ratio-
naliseringen, slar derfor kraftigt
igennem pa MDI's samlede resul-
tat, der blev pa et underskud pa 216
mio. kr. Alligevel kunne Jens Bigum
konstatere: ”MDI har hidtil ikke
veret nogen darlig investering for
MD Foods" andelshavere. For de
passive eller institutionelle investo-
rer er situationen derimod en an-
den, og alle bestrebelser vil derfor
blive gjort for at forbedre indtjenin-
gen i MDI”.

Alligevel tror de institutionelle
investorer stadig pa, at MDI pa et
tidspunkt bliver en god investering.
“Vi er selvfolgelig kede af, at MDI
har det sveert pa det engelske mar-
ked, som generelt er et vanskeligt
marked i ejeblikket. Men vi har til-
lid til, at selskabets bestyrelse og
direktion ger, hvad de kan. Vi tror
fortsat pa, at det vil lykkes pa sigt”,
siger Codan-koncernens admini-
strerende direktor, Peter Zobel.
Kommunernes Pensionsforsikring
og Pensionskasserne under PKA,
der er de andre passive investorer,
tager situationen med samme ro,
selv om man er skuffet over resulta-
tet. “Jeg er overbevist om, at vi vil
kunne begynde at heste frugterne
af vore af vore investeringer i MDI
fra 1998”, siger investeringsdirek-

Koncerntal, millioner kroner

MD Foods-Koncernen

Nettooms®tning ........oeeeeeneeennnnn

heraf udland ...........ccoeeeeeennn.n.
Resultat af primeer drift .............
Resultat for ekstraordinere poster.. ..
Resultat efter skat ........cc...ceee.

heraf moderselskab ................
Antal'ansatte s g s . . gk wmem e
Egenkapital incl. minoritetsinteresser i datterslekaber ............
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tor Niels Hougaard, Kommunernes
Pensionsforsikring. MD Foods har
i ovrigt ryddet vejen for fremtidige
investeringer, idet MD Holdings plc
har truftet aftale om en Revolving
Credit Facility, der giver selskabet
mulighed for at traekke pa en lane-
facilitet pa 1,2 mia. kr. efter behov.
Lénet skal anvendes til fortsatte in-
vesteringer i savel de eksisterende
MDI-mejerier som udvikling af nye
produkter.

MD Foods” melkepris til andels-
haverne uden MDI havde varet ca.
2 ore mindre, end den er i dag. Det
skyldes alene den merindtegt ved
eksport til forst og fremmest Saudi
Arabien og England, som skyldes
MDI s tilstedeverelse pa disse mar-
keder. Eksporten af danske produk-
ter gennem MDI vari alt pa 46.000
tons eller 40% mere end for MDI.

Ovrige datterselskaber
Danapak omsatte i regnskabsaret
for 1.640 mio. kr., hvoraf ca 40%
er afsat i udlandet. Resultatet af den
ordinzredrift er pa 92 mio. kr, hvil-
ket er en betydelig fremgang i for-
hold til aret for. Tab pa salg af ak-
tier i Foodmark og intense rationa-
liseringer har imidlertid haft en ne-
gativ indvirkning pa resultatet, der
efter skat blev pa 44,5 mio. kr.

Selskabets ledelser forventer, at
den nuvarende harde konkurrence
pa det europaiske marked vil fort-
sette, bl.a. som felge af overkapa-
citet, men regner alligevel med, at
det kommende regnskabsar 1996/
97 vil give et resultat, der minimum
er pa niveau med deti 1995/96 op-
néede.

De Danske Mejeriers Fallesind-
keb opnéede i 1995/96 et resultat
af den primere drift pa 36,5 mio.
kr. Afskrivninger pa selskabets be-
holdning af MDI aktier samt en sel-
skabsskat pa 11,7 mio. kr. bringer
dog arets resultat ned pé beskedne
69.000 kr. Crispy Foods og Nova-
dan fortseetter omsetningsfremgan-
gen, mens Handelsafdelingen ma
konstatere en nedgang. For koncer-
nen som helhed er forventningerne
til 1996/97 imidlertid gode, vurde-
rer Fellesindkebets ledelse.

Ogsa Andelssmeor (90%), Meda-
ni og Rynkeby Foods (50%) har haft
positive udviklinger. O
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Malk, miljo og mulighederi

fremtiden

Hvis Danmark skal kunne producere sunde og miljorigtige land-
brugsprodukter af en hoj Rvalitet, er det nedvendigt, at der er
Jfokus pa savel selve landbruget som pa folgeindustrien -
herunder naturligvis ogsad pa de danske mejerier.

Af miljo- og energiminister Svend Auken

Det er derfor et godt initiativ, at
“Melkeritidende” i dette nummer
har miljeet som tema. Bladet har
bedt mig belyse to centrale milje-
aspekter ved mejeriernes produkti-
on: Dels politiske tiltag omkring
rensning af spildevand og begrans-
ning af vandforbruget, og dels ud-
fasningen af kunstige kelemidler i
levnedsmiddelindustrien.

Spildevandet og

vandforbruget

Nar det galder spildevandet og
vandforbruget, kan man som det
forste konstatere, at betalingen for
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afledning af spildevand til kloakken
har veret stigende i en arrekke, og
fortsat vil stige i de kommende ar.
Arsagen er, at de danske rensean-
leeg er blevet udbygget til en vaesent-
lig bedre rensning af spildevandet.
De samlede udgifter til denne ud-
bygning har veeret af storrelsesorde-
nen 10 mia. kr., og da Folketinget
har besluttet, at spildevandsomra-
det skal veere et 100% brugerfinan-
sieret omrade, har det medfort sti-
gende vandafledningspriser.

Nar vandafledningspriserne fort-
sat vil stige i de kommende ar, haen-
ger det sammen med spildevands-
afgiften. Til forskel for den grenne

afgift, der er indfert pa forbruget af
rent vand - og somindustrien er fri-
taget for - skal alle betale til spilde-
vandsafgiften.

Spildevandsafgiften er introduce-
ret heri 1997, ogi 1998 vil afgiften
blive fordoblet. Spildevandsafgiften
er lagt pa den meengde afforurenen-
de stof, der udledes til vandmiljeet.
Det vil sige jo bedrerensning af spil-
devandet, jo mindre bliver afgiften.
De steder, hvor vandafledningspri-
sen i dag er hej, fordi kommunen
har etableret en god rensning af spil-
devandet, vil stigningen derfor ikke
veere sa stor - netop fordi afgiften er
afhengig af, hvor godt spildevandet
renses.

Omkostningerne til kommunens
rensning af spildevandet, inklusive
ombkostningemne til spildevandsafgif-
ten, opkraeves hos forbrugerne ef-
ter vandforbruget. Dertil kan der i
nogle tilfzelde veere et serbidrag, hvis
spildevandet er meget forurenet el-
ler i evrigt giver serlige omkostnin-
ger til behandlingen. Der er derfor
al mulig grund til at reducere vand-
forbruget og dermed nedbringe
omkostningerne til spildevandsaf-
ledningen.

Spildevandet fra nzrings- og ny-
delsesmiddelindustrien er forst og
fremmest karakteriseret ved at in-
deholde store mangder organisk
stof, men ogsa tit mange stoffer fra
vaske- og rengeringsmidler.

Traditionelt har mange sarbi-
dragsordninger veeret baseret pa sto-
re meangder af organisk stof, fordi
den biologiske rensning blev dyrere
jo mere organisk stof, der blev til-
fort renseanlegget. Med de nye ren-
seanlaeg, som ogsa renser for kvel-
stof, er der ofte behov for at fa til-
fort store maengder organisk stof,
fordi det organiske stof bruges i for-
bindelse med rensningen for kvel-
stof. Mange s@rbidragsordninger er
derfor i de senere ar andret, fordi
store mangder organisk stof fra vis-
se virksomheder i nogle tilfzlde li-
gefrem er en fordel.
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Vaske- og rengoringsmidler kan
vere kilde til mange uonskede mil-
jofremmede stoffer i spildevandet.
Mange af stofferne er maske ikke det
store problem irelation til selve spil-
devandsudledningen, men ved rens-
ningen bliver stofferne koncentreret
i spildevandsslammet og kan blive
et problem, nar slammet genanven-
des i jordbruget.

Der er netop indfert nye graen-
seveerdier for visse miljofremmede
stoffer i spildevandsslam, nér slam-
met skal anvendes i jordbruget. De
nye granseverdier vil betyde, at
kommunerne intensiverer deres ar-
bejde med kildeopsporing - altsa fin-
der frem til, hvor de store tilforsler
afuenskede stoffer kommer fra. Nar
kilderne er fundet, skal de uenske-
de stoffer sa vidt muligt udfases el-
ler erstattes med ufarlige.

De kunstige kelemidler
Nar det geelder de kunstige kelemid-
ler, er problemet som bekendt ko-
lemidlernes effekt
pa ozonlaget og be-
tydningen for driv-
huseffekten.

Der har veret et
godt samarbejde
mellem industri,
brancheforeninger,
institutter og myn-
digheder i arbejdet
med at afvikle bru-
gen af ozonlagsned-
brydende stoffer i
Danmark. Den
samlede nedbryd-
ningseffekt pa ozon-
laget kan beregnes
ved at sammenlag-
ge forbruget af alle
ozonlagsnedbryd-
ende stoffer -
CFC'er, haloner,
HCFCler, 1,1,1-tri-
chlorethan, tetra-
chlormethan og
methylbromid -
vaegtet efter stoffer-
nes ozonlagsned-
brydende effekt.

Opgjort pa den-
ne made er det sam-
lede forbrugi 10-ars
perioden 1986-95
reduceret ca. 97 %.
Kolebranchen har
en stor aktie i dette
flotte resultat.

HFC'er er i et
vist omfang - pri-
mert 1 kelebran-
chen - blevet benyt-
tet som erstatning
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for CFC'er og HCFC'er. Forbruget
af HFC'er er derfor vokset temme-
lig kraftigt i de seneste &r og var i
1995 ca. 750 tons. Men HFC er
samtidig en kraftig drivhusgas, og
derfor skal dette bidrag til den oge-
de drivhuseffekt reduceres og helst
elimineres.

Tendensen gar i retning af, at der
i hojere grad benyttes naturlige ko-
lemidler som ammoniak, vand og
kulbrinter. P4 en stor konference om
emnet sidste ar i Arhus, stottede jeg
kraftigt denne udvikling og sagde,
at jeg ikke regner med, at man om
10 ar benytter HFC i nye kelean-
leeg - og det geelder ogsa keleanlaeg i
levnedsmiddelindustrien. Samtidig
understregede jeg dog, at der kan
vere enkelte omréader, hvor det vil
tage lidt leengere tid at udvikle al-
ternativ teknologi, f.eks. i forbindel-
se med mobile koleanlaeg.

Miljostyrelsen har gennem CFC-
udviklingsprogrammet - og senere
gennem Renere Teknologi-pro-
grammet - ydet stotte til udvikling

af teknologi, der bruger naturlige
kolemidler. Der er f.eks. ydet stotte
til udvikling af sma ammoniak-ke-
leanleg, udvikling af et supermar-
keds-keoleanleg med ammoniak,
forseg med omstilling af eksisteren-
de HCFC-keoleanlag til propan, og
udvikling af fyldestationer til kul-
brinter. Netop kulbrinterne er ve-
sentlige i “viften” af naturlige kele-
midler. Isobutan er ved at fortraen-
ge HFC-134a som kelemiddel i
husholdningskeleskabe og frysere.

Denne tendens vil blive forsteer-
ket af, at EU-komissionen netop har
vedtaget kriterier for miljomarkning
af husholdningskeleskabe og fryse-
re. Tilladelse til miljomerkning kan
kun opnas, hvis keleskabet og fry-
seren ikke indeholder ozonlagsned-
brydende stoffer eller kraftige driv-
husgasser. Samtidig skal keleskabet
ligge i energiklasse A eller B.

Denne udvikling kan vere med
til at fremskynde brugen af naturli-
ge kolemidler i industriens kelean-
leeg. Til gleede for miljoet.

MAELKERITIDENDE 1997 81



Natur-
meaelk

1

Zim-
babwe

Det lille okologiske andelsmejeri
Naturmealk i Tinglev skal sammen
med radgivningsfirmaet ScanPro
fra Seften ved Arhus vaere med til
athjelpe en produktion af yoghurt,
ost og andre mejeriprodukter i
gang i Zimbabwe.

Italgel hedder firmaet i Zimbab-
we, som de danske virksomheder
med Danida-stette samarbejder
med. Italgel har cirka 50 ansatte og
fremstiller is og bred og driver to
cafeer. Firmaet ser ogsd et vok-
sende, lokalt marked for andre me-
jeriprodukter som yoghurt og ost,
men mangler erfaring og knowhow
pa omradet, og det er her, de dan-
ske virksomheder kommer ind i
billedet.

Ogsa ScanPro er en mindre virk-
somhed, der igennem flere &r har
specialiseret sig i at levere turn-key
mejerier eller produktionslinier til
bade ost- og ulande. Firmaets ejer

og stifter, Aksel Rasmussen, har si-
den 1964 arbejdet med og iulande,
og det var ham, der formidlede
kontakten mellem Naturmelk og
Italgel:

»Naturmelk er et lille mejeri og
derfor en passende partner for Ital-
gel«, forteeller Aksel Rasmussen,
hvis firma ogséd kom med i samar-
bejdet, fordi Naturmalk ikke har
erfaring i at arbejde i ulande.

Det Danida-finansierede Privat
Sektor-program har betalt for flere
besogsrejser samt forstudier, og
der er gode udsigter til, at den nye
produktion snart kan ga i gang.

ScanPro og Naturmelk skal sté
for treeningen af de ansatte og vere
med til at rekruttere en dansk me-
jerist, der skal veere med til at starte
produktionen gennem halvandet
ars ophold i Zimbabwe.

»Danida-stetten betyder, at vi
far betaling for vores indsats, og at

danske firmaer kan gore sig nogle
internationale erfaringer«, siger
Aksel Rasmussen, der efter at have
fulgt dansk udviklingsbistand i ar-
tier er en markant tilhaenger af stot-
ten til den private sektor i ulan-
dene:

»Néar private i ulandene sztter
deres egne penge ind i et projekt, s&
oger det deres engagement og der-
med chancen for, at projektet lyk-
kes. Belert af erfaringen ma vi ogsa
sige, at vi har vaeret med til at starte
alt for store projekter, som det
skrobelige statslige apparat i ulan-
dene ikke magtede.

Det er bedre at starte i det sma
og lade tingene vokse naturligt end
at leegge for ambitiest ud, og det af-
spejler sig heldigvis i de mange
samarbejder, Danida de seneste ar
har stottet mellem danske virksom-
heder og virksomheder i ulan-
dene«, mener Aksel Rasmussen. O
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Osten og vikingerne

Skelettet af en 900 ar gammel ost fundet i Island for 100 ar siden
beviser, at vikingerne var store osteproducenter.

Af forstander
F. M. Buch Kristensen,
Dalum tekniske Skole,
Mejeribrugets
Uddannelsescenter

Det er en af vikingernes mindre
kendte bedrifter, at de faktisk var
de forste, der fremstillede ost pa et
hojt niveau i Skandinavien. Der
har veret fremstillet ost i Skandi-
navien i 5.000 ar, men en egentlig
videreudvikling skete forst, da vi-
kingerne omkring &r 900 (efter
Kristus) bragte viden og kendskab
tl rigtig ostefremstilling med sig
tilbage fra deres togter rundt om-
kring 1 Europa.

I vikingetiden spillede melk og
mejeriprodukter en vesentlig rolle
i skandinavernes dagligliv. Af de is-
landske sagaer fremgar, at vikin-

gerne, som i tiden omkring ar 900
bosatte sig i Island, bragte kunsten
at oparbejde melk til ost med sig.
En pémindelse herom fandt jeg
fornylig i et over 100 ar gammelt
videnskabeligt skrift p4 Dalum tek-
niske Skoles bibliotek.

Skriftet er i 1887 udgivet af det
islandske oldsagsselskab og skrevet
af én af datidens kendteste mejeri-
videnskabsmaend prof. V. Storch,
Kobenhavn. Skriftets omfattende
titel er »Kemiske og mikroskopiske
undersogelser af et eendommeligt
stof fundet ved udgravninger, fore-
taget for det islandske Oldsagssel-
skab (Fornleifafélag) af Sigurd
Vigfusson pa Bergthorshvol i Is-
land, hvor ifelge den gamle beret-
ning Njal, hans hustru og hans sen-
ner indebraendte i 4r 101 1«.

Prof. V. Storch beskriver i1 det
videnskabelige skrift, hvorledes
den islandske forsker Sigurd Vig-
fusson fandt et ejendommeligt
hvidt stof ved sine udgravninger i
1883-85 pa det sted, hvor hevdin-
gen Nijals gard »Bergthorshvol«
ifolge Njals Saga har ligget.

Det hvide stof blev i 1885 sendt
til prof. V. Storchs laboratorium pé
Den Kgl. Veteriner- og Landbo-
hojskole i Kebenhavn, for at han
skulle finde ud af, hvad det 900 ar
gamle stof var. Islendingene havde
i 1885 en formodning om, at det
hvide stof kunne vere rester af en
stor mangde ost.

I den gamle islandske »Njals
Saga« berettes nemlig om, hvordan
hovdingen Njals gard Bergthors-
hvol i aret 1011 blev edelagt af en
brand. Branden var anstiftet af
Njals fijende Flose Thordsen, og
ejeren og hans familie omkom. Sa-
gaen beretter videre, at husets be-
boere forgaeves sogte at slukke den
af angriberen péasatte brand med
sur valle. Nar der ridedes over sa
store maengder valle, at man kunne
bruge det til at slukke en stor gird-
brand med, mé der ogsa vere fore-
taget en ostning af en storre
mengde malk.

I flere af de islandske sagaer
(Sturlunga Saga I og Biskupa
Sogur I) omtales, at det var almin-
deligt, at der pé de islandske garde

Fig. 1.

Stykke af det
»hvide stof« som
er skelettet af en
900 ar gammel
ost, der har
veeret udsat for
sd stor varme-
pduvirkning, at
ostemassen er
bleeret op.
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Fig. 2. Nundig udgravning 1 Island pa stedet, hvor hovdingen Njals gdrd » Bergthorshvol« ifelge Njals Saga har

ligget.

var tonder med valle, der var si
store, at selv halvvoksne bern
kunne drukne i dem. Det fremgar
ogsa af sagaerne, at mengden af
kveeg og far blev stor hurtigt efter
vikingernes bosattelse i Island ef-
ter dr 900. Baggrunden herfor var,
at det var meget vanskeligt at dyrke
korn i Island pa grund af klimaet.
Bred var ikke almindelig spise helt
op til slutningen af det nittende
arhundrede 1 Island. Islendingene
havde heller ingen ovn i deres kok-
ken indtil 1880-90’erne.

Prof. V. Storch fik tilsendt 4
prover af det »hvide stof«. Det
»hvide stof« blev fundet langt nede
i askelaget og kun péd et bestemt
sted ved udgravningerne pa Bergt-
horshvol (se fig. 1 og 2). Opgaven
for prof. V. Storch var nu at bevise,
at det »hvide stof« var skelettet af et
osteprodukt. Ved de analyser, prof.
V. Storch foretog af det »hvide
stof«, fandt han et stort indhold af
calcium, fosfor og kveelstof. Ligele-
des var der et hojt indhold af aske
og sma traestykker blandet op i det
»hvide stof«. Men prof. V. Storch
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fandt ogsa en del lerjord sammen
med det »hvide stof«.

Det underbygger alt sammen
sagaens beretning om, at Njals
heovdingegard Bergthorsvol blev
antendt ved hjelp af he, som fjen-
derne anbragte pa loftet af gardens
beboelsesbygning. I den nederste
etage af beboelsesbygningen blev
alle gardens levnedsmidler, hvoraf
en stor del var ost, opbevaret.
Ostene er ved gardbranden blevet
begravet af de nedstyrtede dele fra
det breendende loft. Der har da sik-
kert dannet sig et lag af varm aske
omkring de kar, hvor der opbeva-
redes ost.

Nar der overhovedet er bevaret
en »skeletagtige rest af ost fra
brandtomten af Njals hevdinge-
gard, skriver prof. V. Storch, skyl-
des det et bestemt stof, nemlig ler-
jord, som 1 oplest form har fundet
vej til ostestoffet, hvor det er ind-
gdet i en kemisk forbindelse med
ostestoffets fosforsyre. Hvis nemlig
ostestoffets fosforsyre ikke var ble-
vet bundet til lerjord, hvormed den
danner en uopleselig forbindelse,

ville der ikke have vaeret spor til-
bage af ostestoffet, skriver prof. V.
Storch.

Prof. V. Storch beviser saledes
ved sine kemiske og mikroskopiske
undersogelser i 1886-87, at det
»hvide stof« fra brandtomten er mi-
neralbestanddele fra surmalksost,
da sammensatningen er den
samme.

Heraf kan man slutte, at det is-
landske osteprodukt Skyr, og for-
mentlig ogsa de kendte norske
ostesorter Pultost og Gammelost,
samt de danske surmelksoste
Fynsk rygeost, Knapost og Skerost
har en mere end 1.000-4rig histo-
rie.

Litteratur:

Biskupa Sogur I. Reykjavik, 1948.
170-171
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En knceesat arligt tilbagevendende begivenhed:

Osteproducenternes Dag

pa Dalum

Foreningen af Danske
Osteproducenter afholdt den

26. februar det arrangement, der
af alle danske mejertfolk, der er
mwolveret 1 osteproduktion,
efterhdnden betragtes som
begivenheden, man mad vere til
stede ved. 225 deltagere havde
afsat en halv dag til at hore en
reekke foredrag og deltage 1 den
efterfolgende buffer. Mejeribrugets
Uddannelsescenters leerere og
studerende sluttede sig senere til, sd
mere end 300 personer deltog 1
arrangementet.

i P < . {
‘ ’i
Formanden for Foremingen af Dan-
ske Osteproducenter, direktor Hans
Hellerup-Nielsen, byder velkommen.

Foreningens formand, direkter
Hans Hellerup-Nielsen, MD
Foods, indledte eftermiddagen
med at byde velkommen til de
fremmedte og rettede en serlig vel-
komst til dagens foredragsholdere.
»Forstander J. M. Buch Kristensen
vil indlede foredragene med et ind-
leg om ostens syrning og ostens
saltning. Mejerichef Svend Erik
Skov vil derefter vil derefter tale
om saltlagens betydning og for-
telle om sine mange ars praktiske
erfaringer hermed. Skov forlader jo
snart dansk mejeribrug — det glae-
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der vi os meget til, altsd at here
Svend Erik Skov fortelle om!

Efter en kaffepause vil sektions-
chef Erik Hoier fra Chr. Hansen
holde et foredrag om anvendelse af
specielle mikroorganismer i saltla-
gen og i kitkulturer. I dagens sidste
foredrag springer vi til noget helt
andet. Her vil centerchef Berge K.
Mortensen redegere for gensplejs-
ning 1 starterkulturer og anven-
delse af gensplejsningsteknik i me-
jeribruget.

Derefter beveaeger vi os over i I-
dratshallen, hvor Jytte Nipper vil
forteelle om fremtidens trends in-
denfor osteproduktion og dagen
afsluttes med en buffet.«

Ostens syrning og
ostens saltning

J. M. Buch Kristensen understre-
gede i sit indlaeg, at malet ved en-
hver ostning er, at syrne massen
ned til et neje fastlagt minimum
pH. Det er velkendt, at syrnings-
processen foregar hurtigere med
stigende tilsetning af kultur. Med
stigende tilsetning af kultur vil sy-
redannelsen begynde tidligere,
men i alle tilfeelde vil den endelige
surhedsgrad blive den samme,
sidfremt der anvendes den samme
kultur. Hvis man vil undga, at sur-
hedsgraden stiger over et bestemt
niveau, skal man i tide fjerne sa
meget af melkesukkeret, som er
nedvendigt.

Ostens syrning fremmer lobeen-
zymets virkning, fremmer vandud-
skillelsen og ostekornenes sam-
mentraekning (kaseinets vandbin-
ding), modvirker skadelige bakteri-
ers udvikling i osten, regulerer
ostens konsistens, regulerer mod-
ningsenzymets virkning, og melke-
syren over direkte indflydelse pa
ostens smag.

Det ideelle ville vaere - efter
leerebogen — at syrningen var af-
sluttet inden saltningen, men
sddan gar det ikke.

Saltningen har betydning for
ostens smag, konsistens, enzy-
merne (ostens modning), mikroor-
ganismernes udvikling, malkesyre-
bakteriernes vakst og ostens
skorpe.

Ved lagesaltning optager osten i
begyndelsen saltet med stor hurtig-
hed, men hvor lenge og i hvilket
omfang, der optages salt, athenger
dog af mange forhold. Saltningsti-
den for en given ost er selvfolgelig
forst og fremmest athaengig af, hvil-
ket saltindhold der er enskeligt i
osten, men dernest af saltlagens
temperatur, koncentration, ostens
form og veegt ostens vandindhold
og ostens surhedsgrad.

Ved fremstillingen og behand-
lingen af saltlagen skal man vere
opmerksom pé felgende forhold:
NaCl-koncentrationen, pH, tem-
peraturen,indholdet af Ca, indhol-
det af mikroorganismer og serge
for, at der er et indhold af under 5
mg NO3 /1 saltlage.

Buch Kiristensen kom derefter
ind pé en rekke fordele og ulemper
ved anvendelse af koncentreret
saltlage. Til fordelene herer, at
man altid har en konstant koncen-
tration og en bedre styring af mi-
kroorganismerne, mens der blandt
ulemperne ma regnes en langsom
fordeling af salt i osten og risiko for
en revnet skorpe.

Sluttelig omtalte Buch Kristen-
sen fordele og ulemper ved for tid-
lig saltning, dvs. af fordele mente
han dog kun at kunne fa oje pa en
enkelt, nemlig arbejdsmessige be-
sparelser, mens der til ulemperne
ma henregnes en lang raekke:
Osten er ikke faerdigsyrnet i de
yderste lag, osten vil senere vaske,
der er risiko for slimdannelse pa
skorpen, risiko for oplesning, risiko
for veekst af de forkerte mikroorga-
nismer, risiko for randgering og
endelig risiko for randblede oste.

Hvorfor er Cheddar ost
den mest rentsmagende
ost i verden?

Med dette sporgsmal indledte me-
jerichef Svend Erik Skov sit indlaeg
om saltlage, idet han dog understre-
gede at spergsmalet forudsatte, at
osten var rigtig syrnet. Skov lovede
at give et svar senere i foredraget.
S. E. Skov kom efter nogle hi-
storiske betragtninger over den tek-
niske udvikling af saltningssyste-
mer ind pé betydningen af sa tidlig
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S. E.Skov talte ud fra mere end 50
dars erfaring om saltlagens berydning.
Kaptajnen forlader broen til april.

som mulig at konstatere om et kar
ost var OK: Pa Skanderup mejeri,
hvor Skov stiftede bekendtskab
med ostesaltlage sa tidligt som
1947, kunne man hvermorgenlebe
pa mejeribestyren i saltrummet.
Nar osten var taget op af saltlagen,
segte han hvert enkelt kar ost, sa
neje pa sogestikket, folte pa det,
bejede det for at se om sammen-
smeltningen var i gang, folte op ad
sagestikket for at konstatere om det
foltes som flgjl, og alt blev noteret
ned. Skov anbefalede alle ostefolk
at ga hjem og gore det samme.

S.E. Skov kom derefter ind pa
arsagerne til at komme ostene i
saltlage: For at opna en vis konser-
vering, en passende konsistens en
passende saltprocent og frem for
alt at fremme en skorpe, der er i
stand til at beskytte vore oste.

Ved handteringen af saltlagen
anbefalede Skov at serge for en hoj
hygiejnestandard, leg merke til
duften i saltlagerummet — ikke lug-
ten, smid aldrig en god gammel
saltlage vaek, for daglig kontrol
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225 ostefolk deltog 1 Osteproducenternes Dag pd Dalum.

med temperaturen og pH, mv., og
sluttede dette af med et forslag om
at indfore en bedemmelse af saltla-
gen pé linie med bedemmelse af s
meget andet.

En god saltlage skal veere colifri,
temperaturen skal veere mellem 11
og 13 grader, veere pa 21 grader
Beaumé, indeholde moderate
mangder geer og helt uden skim-
mel, et Ca-indhold pa 0,2 mg/l,
saltlagen skal vare klar og en lille
smule gron/gul, Na3z-indholdet ma
ikke veere hejere end 5-10 mg/l, og
Nas-indholdet hejst 0,05 mg/l.

Til sidst vendte foredragsholde-
ren tilbage til det indledende sporgs-
mal og besvarede det med: Det er
fordi den aldrig har veeret i saltlage!

Saltlagen og kitkulturer

Disse to vigtige emner og deres
sammenspil var neeste emne pa
programmet og blev behandlet af
sektionschef Erik Hoier.

Pa trods af det faktum, at salt-
lage er et ufavorabelt milje for de
fleste mikroorganismer, kan speci-
elle mikroorganismer overleve og li-
gefrem vokse i saltlagen. Disse kan
give anledning til fremkomsten af
forskellige defekter i ost som uen-
skede pigmenteringer, flekker og
huldannelse i skorpen samt afsmag.

Undersogelser af danske saltla-
ger har vist et indhold pé op til
5x10° cfu/g salttolerante kim og op
til 2900 geer pr. ml. Identificerin-
gen af geertyperne har vist en stor
variationsbredde, men Debaryo-
myces hansenii synes at vere den
mest udbredte geer i saltlagen og pa
osteoverfladen. I tilleeg hertil har
det vist sig, at patogene bakterier
som listeria og staphylococcer samt
sporer kan overleve i saltlagen.

For at reducere de uenskede
mikroorganismer i saltlagen er det
uhyre vigtigt at fore kontrol og pas-

ning af saltlagen. Kontrol med la-
gens saltindhold, pH og tempera-
tur er vigtig, idet et skred i disse pa-
rametre kan bringe saltlagen ud af
balance og fore til en ukontrollabel
vaekst af mikroorganismer med ef-
terfelgende risiko for defekter.

En “steril” saltlage er neeppe en
optimal lgsning, idet et kontrolle-
ret miljo af mikroorganismer synes
at kunne stimulere vaeksten af kit-
kulturen. En méade, hvorpé et kon-
trolleret milje kan opnés, er gen-
nem tilsetning af kommercielle,
selekterede kulturer, som er i stand
til at overleve i saltlagen og efter-
folgende have en positiv effekt pa
kitveeksten. Saledes kan en tilset-
ning af selekteret geer allerede i
saltlagen veere fordelagtig, idet
geren kan kolonisere og pabe-
gynde vaksten pa osteoverfladen
allerede nér osten tages op af lagen.
Et eksempel pa en sddan geer er
D.hansenii LLAF-3, men ogsa til-
setning af B.linens til saltlagen
som supplement til kitbehandlin-
gen er en mulighed, der ber under-
s@ges naermere.

Ved produktion af skorpefri oste
har en kontrolleret tilsetning af
geer, der som en aerob organisme
forbruger ilt og derved danner ana-
erobe forhold, veret naevnt som en
mulighed for at sikre de anaerobe
forhold under plastfilmen og der-
ved hindre skimmelvaekst.

En rzkke faktorer har indfly-
delse pa vaeksten af kitkulturer:

e vandaktivitet, pH og saltkon-
centration pa osteoverfladen

» temperatur og luftfugtighed pa
lageret

* hyppighed og arten af kitbe-
handling

» tilsatte kulturer og podeprocen-
ter

e kontaminationer

» syretolerancen og vaksthastig-
heden af ovennavnte bakterier.
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Dansk Landbrugsmuseum er blevet bedt om at lave en udstilling
pad Landsmejeriudstilingen 1997. Temaet er smorfremstilling
gennem tiden. Som en lille smagsprove pad udstillingen vil jeg
kort forteelle noget om nogle af de redskaber og maskiner, der er
blevet brugt 1 dansk mejeribrug.

Af
Fens Aage Sondergaard,

Dansk Landbrugsmuseum,
Gl. Estrup.

Fremstillingen af smer er nok den
vigtigste produktion i den danske
mejerihistorie, og der er derfor ble-
vet arbejdet meget med at gere
produktionen hurtigere og mere
rentabel, og som vi skal se i det fel-
gende, er det giet hurtigt med at
udvikle nye metoder og redskaber
til smerproduktionen.

P4 Danmarks forste Andelsme-
jeri »Hjedding« blev der i 1882 op-
stillet en dansk — holstensk kerne,
en karnetype som i de felgende ar
blev den mest brugte, indtil den
blev overhalet af den nye teknik. I
en dansk-holstensk keerne har man
et roterende karneris, som s&tter
fleaden i bevagelse. Pa kaerne-
vaeggen er der lodrette stave eller
andre fangere, som er med til at
fange fleden, saledes at fleden ikke
bare kerer rundt i keernen, men bli-
ver pisket til smer.

Inden man var néet s vidt med
kaernens udvikling, havde man for-
sogt at forbedre stampekarnen pa
mange forskellige mader. Der blev
sat forskellige mekanismer pé den,
sd kerneriset kunne drives op og
ned lettere og hurtigere. Stampe-
kaernen er en af de tidligste former
for »smermaskiner«. Princippet i
den var en stadig pumpebevaegelse
med det lodrette kerneris, indtil
fleden var pisket til smeor.

Det har ofte varet siledes, at
man ferst har forsegt at forbedre
pa et eksisterende redskab eller en
maskine, ved at gere den sterre el-
ler udstyre den med forskellige for-
bedringer. Forst senere geres der
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en ny banebrydende opfindelse,
som drejer tankerne ind i helt nye
baner.

Sédan var det ogsd med udvik-
lingen fra stampekzrne til hol-
stensk karne, der er ikke ndret
vaesentligt pa funktionen. Beholde-
rens form er den samme, men bare
gjort sterre. Den er blevet udstyret
med et roterende karneris, der er
mere velegnet til at blive trukket af
en maskine.

Dansk-Holstensk
keerne.

Kernen er lavet af
Paasch & Larsen,
Petersen, Horsens.
Den har veeret
brugt i mejeriet pd
Ladelunds
Landbrugsskole,
hvor den blev
nedtaget 1 1905.
Foto: Jens Aage
Sondergaard,
Dansk Land-
brugsmuseum.

Nar smerret var ferdig i keer-
nen, skulle det tages ud og altes
feerdig. Det foregik i et smoralte-
trug og senere pa smeorzltemaski-
ner. Her blev den sidste kaerne-
malk trykket ud, og smerret blev
sldet sammen til en fast masse, in-
den den skulle pakkes i dritler. P4
Dansk Landbrugsmuseum findes
forskellige former for smerazltema-
skiner bade hdnddrevne og motor-
drevne.
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Maskinkcerner og stampekcerner.

Pa billeder ses en reekke forskellige maskinkcerner og stampekcerner. Der blev udviklet mange forskellige »mekanismer«
til at drive keerneriset op og ned eller rundt 1 keernen. Foto: Fens Aage Sondergaard, Dansk Landbrugsmuseum.

Bordpladen er let kegleformet
pa dem alle, sdledes at keernemeel-
ken kan lebe ud til en rende langs
yderkanten, og derfra samles i en
spand, som stod under bordet.

Smereltemaskiner blev forste
gang vist 1 Danmark i 1871. Pro-
fessor Segelcke, som var den le-
dende mand inden for mejeriforsk-
ningen, havde en med hjem fra
USA. Maskinen blev hurtigt efter-
gjort af de forskellige maskinfabrik-
ker, som i forvejen havde produk-
tion af maskiner til mejerierne.

Der blev ogsa lavet andre for-
mer for smerelteborde, eksempel-
vis af grosserer G. Busck fra
Keobenhavns  Malkecompagni.
Her blev smorret bearbejdet med

Smoreltemaskine.

Maskinen er lavet af Silkeborg
Maskinfabrik. Den har veret brugt i
mejeriet pd Ladelund
Landbrugsskole. Den forste
smoreltemaskine 1 Danmark blev
demonstreret 1 1871. Det var en
amerikansk maskine, som hurtigt
blev eftergort af danske maskin-
fabrikker. Maskinen skulle trykke
den sidste keernemeelk ud af smorret.
Foto: Fens Aage Sondergaard,
Dansk Landbrugsmuseum.
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et »kagerullelignende« redskab »sa
leenge det var fornedent.

Det naeste trin 1 udviklingen var
kerneeltere, en vandretliggende
karne af tree, og her kan der tales
om nytenkning. Der blev samlet
flere funktioner i den samme ma-
skine.

Ideen kom endnu engang fra
USA. Forlagget var Disbrowker-
nen, som blev vist i Danmark i

1902. De danske maskinfabrikker
Paasch & Larsen, Petersen, Silke-
borg Maskinfabrik og De danske
Mejeriers maskinfabrik (tidligere
Konstantin Hansen & Schreder)
begyndte en produktion af kaer-
nezltere.

Altemaskinen beted en stor ar-
bejdsbesparelse. Meget af det
tunge arbejde blev herved sparet
vaek. Det kernede smeor kunne
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Kernecelteren »Danc.
Maskinen er lavet Hos
Konstantin Hansen &
Schrader, Kolding (senere
De Danske Mejeriers
Maskinfabrik). Den forste
keernecelter i Danmark
var en amertkansk
Disbrowkceerne. Den
amerikanske keerne blev
hurtigt eftergjort af de
dansk maskinproducenter.
Foto: Jens Aage
Sondergaard, Dansk
Landbrugsmuseum.

blive i maskinen indtil det skulle
pakkes, det skulle ikke tages ud og
behandles ferdig i et trug eller pa
en smeoraltemaskine. Der var dog
stadig meget handarbejde tilbage i
smorfremstillingen. Mange aldre
mejerister kan huske, hvordan man
pakkede smor i hdnden, enten det
nu var dritler eller pakkesmeor. Det
var ferst meget senere, at man fik
automatiske smerpakkemaskiner.
Den sidste storre mejerimaskine
Dansk Landbrugsmuseum har

‘\- Dansk Paient

modtaget er en Koldingkaerne med
Silkeborgtreaek.

Kernetraekket er fra 1924 og
kernetonden er fra 1958/59. Keer-
nen har veret brugt pa Ulstrup
Mejeri i Stenvad, Dijursland. I
1924 blev der opstillet en Silkeborg
kerne (Kzrnezlter), som blev
brugt indtil 1958/59.

Kernen skulle skiftes ud, og
man bad De danske Mejeriers Ma-
skinfabrik i Kolding om et tilbud.
Montoren mente ikke, der var

Kaere kontingentfrie mediem!

grund til at udskifte kernetraekket,
han mente, det kunne sagtens
holde til endnu en kerne, og sidan
blev det.

Dette er lidt om nogle af de red-
skaber og maskiner, der vil blive
udstillet pd Landsmejeriudstillin-
gen 1 Herning 1997. Der vil selv-
folgelig ogsa blive udstillet andre
genstande fra danske mejerier,
bl.a. medaljer og diplomer, nogle
mejerimodeller og forskelligt kon-
troludstyr. O

Da der er lavet om pa adgangsmuligheder/ kab af billetter til Landmejeriudstillingen, inviteres du
hermed til at deltage i LMU d. 5.-6. november 1997 i MesseCenter Herning.

Gratis billetter kan rekvireres (max. 2 stk.) ved indsendelse af denne talon i udfyldt stand, til

Foreningen af mejeriledere og funktionaerer, Det gamle Mejeri, Landbrugsvej 65, 5260

Odense S.

] 1 stk ] 2stk.

Navn

Adresse

Postnr. og by
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Fyns Mejeristforening arrangerede i maj

Studietur til England

Onsdag den 7. maj medtes alle i
Billund Lufthavn — der var mange
kendte og en del nye ansigter at
finde i kredsen denne gang. Hu-
meret var hojt, trangen til morgen-
mad var stor, og blev falgelig ind-
taget 1 flyet med stor appetit. I
London blev vi modtaget med hojt
solskin, og alt tegnede fint. Planen
for dagen var en del buskersel, idet
malet var Lake District i Nord-
England, hvor der var bestilt hotel
pa sokanten af Englands storste so:
Windermere Lake.

CORONA

Undervejs skulle vi besage CO-
RONA UK, der ejes af CORONA
DK. Det var et meget interessant
besog, hvor vi blev flot modtaget af
den danske direktor Preben
Harton samt hans ledende medar-
bejder Andrew Macaulay.
Fabrikkens hovedleverancer
gar til levnedsmiddelindustrien
med mejeribranchen som den pri-
mere aftager, dernaest den farma-
ceutiske industri. De var meget in-
teresserede 1 mejeribranchen og
ville gerne ekspandere pa dette felt.
De udtalte, at de fandt Landsmeje-
riudstillingen helt enestdende, og
var meget bekymrede for den n-
dring, den far i indevarende ar.
Preben Harton’s indleg var meget
positivt. En driftig virksomhed, der
ledelsesmessigt keorer godt med
langtidsstrategier og produktud-
vikling. Et godt og positivt besog.

3,
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Gruppebillede raget foran APV i Peterborough

Der er sa smukt derude
palandet

Hjemmefra havde vi jo alle set, at
man i England havde veret begun-
stiget med ca. 25 sommervarme
grader, og med mange forhabnin-
ger om en fortseettelse af dette, var
shorts og sommmerkjoler med-
bragt. Pa turen stedte vi dog ind i
et voldsomt regnvejr, men senere
et meget flot snevejr, som endog
lagde sig smukt hvidt, og det var en
underlig konfrontation til de mas-
sevis af meterhoje fuldt ud-
sprungne rhododendron-treer og
syrentreeer m.v. Herudover maétte
vi konstatere, at billeder fra det
nordlige England taler sandt — det
var utroligt smukt og frodigt grent
overalt. Farene dominerede bille-
det — der var i 100.000-vis — og de
s& faktisk ud til at have det rigtig
godt. Herudover har man lavet ki-
lometervis af handlavede diger i
klippesten. Det var et flot syn.

Hotellet var bestemt en ople-
velse, bade hvad angar hyggelig at-
mosfeere, de kulinariske oplevelser
(mest kylling og lam!), men veltil-
lavet, og ikke mindst varelserne,
hvoraf nogle var blevet renoveret
med boblebad og gul(d)vandha-
ner, var en dejlig luxus.

Lakeland Foods

Torsdag startede med et besog hos
Lakeland Foods, hvor vi blev mod-
taget af osteekspert David Mitchell
og direktor John Mullen. Lakeland

Foods Limited, der producerer et
stort sortiment af yoghurt, hytte-
ost, flodeost og lignende, ma be-
tegnes som en moderne virksom-
hed, der vil veere i stadig vaekst. En
virksomhed, der lytter til, hvad
markedet eftersporger inden for
dens omrade, hvorefter man
prover at efterkomme dette. En
strategi, der bliver sjaldnere.

Det blev et meget positivt besog
pa en spandende virksomhed,
hvor vi blev medt med en stor
gaestfrihed og hvor der under det
efterfolgende traktement med kaffe
og te var en god spergelyst. Alle
blev vist rundt ifert fuld afdaekning
(incl. kledende skagnet, som
voldte enkelte lidt problemer ved
provesmagningen ...).

Eftermiddagen var nok for de
fleste en stor oplevelse. Der var ar-
rangeret en bus-sight-seeingtur, og
det viste sig at vere en perlerekke
af naturskenne oplevelser, som
nasten ikke kan beskrives. Lake-
land District vil helt sikkert vaere et
sted, der treekker en del af delta-
gerne tilbage for nermere ferie-ud-
forskning. Det bjergfyldte landskab
med vidtrekkende udsigter og
gronne, gronne sletter efterlader en
dejlig fornemmelse af velstand péa
naturalier. Englands hoejeste bjerg
(Scafell 977m) blev passeret, og
hele tiden sas de hvidkledte hoje
bjerge rundt om. Turen sluttede
med en sejltur fra byen Bowness og
direkte til hotellet i solskinsvejr.
Den dejlige dag sluttede med en
rigtig hyggelig aften pa hotellet.
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Omkring
Windermere,
District Lakeland.
Sneen var god nok!

Joseph
Heeler’s
Farm

Fredag startede tid-
ligt, idet vi skulle na
tilLondon, og have
to virksomhedsbe-
sog undervejs. Forst
kom vi til det store
gardmejeri Joseph
Heeler’s Farm, som
er Englands storste
gardmejeri. Virk-
somheden kan fej-
re 40 ars jubileeum i ar, og det er
anden generation, som leder fir-
maet. De producerer forskellige
traditionelle engelske oste af mal-
ken fra egen farm, men indkeber i
ovrigt sa megen melk, at de dagligt
behandler 250.000 liter pa et me-
get moderne udstyr. De var ved at
installere et nyt, moderne udstyr til
fremstilling af valleproteinkoncen-
trat for at fa en bedre udnyttelse af
vallen.

Det var et meget speendende be-
seg, hvor man sa fremstillingen af
de typiske engelske oste pa en
made, hvor godt moderne udstyr
er blevet kombineret med en god
portion handverksmessigt islet.
Mike Heeler og hans produktions-
chef gav os en interessant rundvis-
ning, efter gestfrit at have modta-
get os i Mike Heeler’s private bolig
pa farmen. Til slut s& vi kvaeget
(der er ialt 1200 dyr, heraf 5-600
malkekoer). P4 grund af Englands
aktuelle store kogalskab-problem
skal alle malkekoer af en bestemt
argang (ca. 5-6 ar) slaes ned, hvil-
ket ville betyde, at Mike Heler
skulle af med 90 af sine gode mal-
kekeer. Dette var han naturligvis
meget ked af - det er ikke et nemt
emne at diskutere med de engelske
farmere.

APYV i Peterborough

Herefter korte vi videre til naste
besog, som var pa APV’s store nye
og hojteknologiske fabriksanleg i
Peterborough, hvor der produce-
res udstyr til levnedsmiddelindu-
strien. Efter en lekker frokost viste
vor kontaktperson direktor Peter J.
Smith samt 4 evrige ledende med-
arbejdere os rundt i det meget store
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fabriksanlag (12.000 kvm), og vi fik
en god orientering om virksomhe-
dén og dens muligheder inden for
hele levnedsmiddelindustrien. Det
var som forventet en meget mo-
derne maskinvirksomhed, som
fremstiller udstyr af hej kvalitet.
Ligesa besogte vi deres spendende
forsegsafdeling, der giver mange
muligheder for kunderne til selv at
afprove systemer. Efter rundvis-
ningen fik vi den store nyhed, at
APV-koncernen sandsynligvis ville
blive opkebt af den store og finan-
sielt sterke engelske koncern:
SIEBE. Man havde nu fra ledel-
sens side besluttet at anbefale akti-
onzrerne at tiltrede det frem-
komne kebstilbud, og alle forven-
ter dette pé plads i ner fremtid.

Herefter gik turen til London,
og vores dygtige chauffer bragte os
rimeligt hurtigt frem til hotellet
forst pa aftenen. Efter ind-
checkning fik vi en middag (kyl-
ling!) og en lille tur i baren.

Turismens Mekka

Neaste dag stod pa sightseeing i
London. Ferst et spendende be-
sog pad Tower of London. Specielt
kronjuvelerne betog os alle, og det
var en flot oplevelse med videos-
how fra selve kroningsceremonien
og meget mere. Ravne, tykke
mure, og spendende historier i en
skon kombination. Herefter fro-
kost, og videre rundt til de kendte
steder i London, hvor guiden spe-
cielt kunne berette om Houses of
Parliament og Downing Street,
hvor Blair og familie netop er flyt-
tet ind. The Cabinet War Rooms,
»Horse Guards«, Trafalger Square,
Picadilly Circus, Regent Street

m.m.m. Om aftenen havde
F.Uhrenholt Industrial Cheese
A/S sponsoreret en tur i Teater.
Denne oplevelse herer ogsa helt
klart til i toppen. »Smokey Joe’s
Café« var en flot koncert-agtig mu-
sikoplevelse, hvor hver enkelt af de
9 deltagende, foruden orkestret,
var en stjerne i sig selv. Meget flot.
Herefter middag pa kinesisk re-
staurant, hvor APV sponsorerede
drikkevarerne, og stemningen var
helt i top.

Den sidste dag gik for nogen
med at sove leenge, og for andre at
foretage indkeb i de butikker, der
holdt dbent om sendagen, og her-
efter blev vi ved middagstid athen-
tet af en bus og en meget under-
holdende norsk guide, som viste os
rundt i London pa professionel og
humoristisk vis. Det var dog svert
for ham at holde os vagne. Vi be-
sogte dog markeder og der blev
igen handlet lidt. Tilsidst gik turen
til Lufthavnen, hvor alle kom plan-
massigt hjem med samme fly.

Vi vil gerne sige mange tak til
bestyrelsen og specielt Jorgen
Schmidt for et seerdeles veltilrette-
lagt og velgennemfort program pa
dette &rs studietur, som var en stor
Succes.

Ved samme lejlighed siger vi li-
geledes mange tak til de sponsorer,
der har gjort det muligt for fore-
ningen at gennemfore en s spend-
ende og indholdsrig tur, som tilfeel-
det har varet.

Sluttelig vil vi gerne sige tak til
de mejerier og fabrikker, der sa vel-
villigt har abnet derene for os for
besog pa turen. Det var veret lere-
rigt, fagligt spendende og en stor
oplevelse for os alle. 4

Helle Brandt Christensen
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Aarhus Universitet
dannede rammen
om Mejeriforsk-
ningsdag 1997,
hvor formanden for
Mejeribrugets
ForskningsFond,
gavrdejer Knud Evik
Jensen, bad
velkommen til 230
tilhorere 1 de flotte
omgivelser.

I det folgende
bringer vi for-
mandens ndleg.

Vellykket

samarbejde mellem

mejeribruget og universiteterne

Det er tredje gang, at Mejeribru-
gets ForskningsFond holder en
Mejeriforskningsdag.

* Forste gang var i 93 med te-
maet: »Hvad vil vi med de
mange projekter«.

* Anden gang var i 95, hvor for-
skere gav en midtvejsstatus.

* Temaet for i dag er »Hvad kom
der ud af arbejdet, og hvad
handler de nyeste projekter ome.

Fonden synes, at der er meget at
forteelle, og at samarbejdet med
forskerne er gaet godt — heldigvis er
det ikke bare os selv, der synes det.

Ros til levnedsmiddel-
forskningen

Et internationalt panel har netop
kortlagt forskningsaktiviteterne ved
Levnedsmiddelcentret, og dermed
ogsd mange af mejeriforsknings-
projekterne. Panelet har bedemt
forskningsniveauet efter en inter-
national standard. Resultatet blev
ros til levnedsmiddelforskningen,
som aviserne efterfolgende skrev.
Lidt mere konkret bedemte evalu-
eringen forskningsniveauet som
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gennemgédende af hej standard, i
enkelte tilfeelde endda ferende pa
verdensplan.

Selvfolgelig peges ogsa pad mang-
ler bl.a. nogle lidt for vidtfavnende
forskningsaktiviteter. Der er ogsa
omrader med manglende internati-
onal forankring og den styrings-
messige organiseringen kan selv-
folgelig altid forbedres.

Universiteterne og vi méa ved-
kende os disse svagheder. Der er al-
lerede taget affzre, men det er
klart, at der méa soges rettet op pa
svaghederne gennem bedre priori-
tering og ressourceudnyttelse.

Blandt de tre bedste

Vi er dog ikke i tvivl om centrets og
mejeriprojekternes succes, og det
er fortsat vores enske, at centret in-
den ar 2000 skal vere et af Europas
tre bedste universitetscentre for
levnedsmiddelforskning. Det lader
sig gore, fordi samarbejdet mellem
mejeribruget og universiteterne er
vellykket. Det er bevist, at der er et
markant behov for den type af
grundleggende forskningsindsat-
ser, som mejeriprojekterne er. Sats-
ninger, der bade giver resultater,

som mejerierne kan udnytte til de-
res egne udviklingsaktiviteter, og
resultater som universiteterne kan
bygge forsknings- og undervis-
ningskompetence op fra.

ForskningsFondens hovedakti-
vitet har — méske som bekendt —
veeret den grundleggende mejerivi-
denskabelige forskning inden for
det szerlige statslige fedevaretekno-
logiprogram kaldet FOTEK. Me-
jeribrugets egne FOTEK-projekter
koster i alt 200 mio. kr. over en ca.
10-4rig periode. Halvdelen finansi-
eres af mejeribrugets fonde og den
anden del af FOTEK-program-
met.

Fire forskningstemaer
Jeg vil gerne gore rede for,

* hvordan arbejdet rent faktisk fo-
regar mellem mejeribruget og
universiteterne,

* og hvilke rammer der er for vores
ensker til fremtidige projekter.

Den vigtigste opgave for Mejeri-
brugets ForskningsFond er at defi-
nere de videnskabelige indsatsom-
rader, som passer til mejeribrugets
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Arbejdsdeling

Grund-
forskning

Mejerier:

Mejeriernes
udviklings-
afdelinger

Mejeribrugets
ForskningsFond

Figur 1.

Produkt-
udvikling

Anvendt /
Strategisk
forskning

Forskningsresult: 1l

il

Finansiering

Figur 2.

forskningsensker. Herefter er det
fondens opgave at finde ud af,
hvem der kan lose de stillede forsk-
ningsopgaver, og endelig er det
fondens opgave at finde pengene til
at gennemfore opgaverne.

Fonden har organiseret sine pro-
jekter i fire forskningstemaer, nem-
lig:

* Melkeproteiner

« Analysemetodik/Bioteknologi
« Mikrobiologi

« Erneringsegenskaber

Der henvises i gvrigt til fondens
arsberetning, ligesom man selvfol-
gelig er velkommen til at kontakte
projektlederne og fondens besty-
relse og sekreteren for at f& mere
information.

Arbejdsdeling

Jeg vil kort omtale, hvordan arbej-
det rent faktisk foregar mellem me-
jeribruget og universiteterne. Som
det fremgar af figur 1, har mejeri-
erne placeret projekterne pé et af
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Finz ll]\lulll]k,

de forste trin i sit produkt- og pro-
cesudviklingsarbejde. Resultaterne
skal skabe dokumentation og inspi-
ration, men ikke egentlig produkt-
udvikling. Det er en naturlig og god
arbejdsdeling, hvor mejerierne ud-
vikler deres egen teknologi-
og produktudviklings-
form — udvikler deres
egen facon — uathen-

gig af fonden.

Det var lidt om me-
jeribrugets interne ar-
bejdsdeling. Eksternt har
vi ogsd delt opgaverne.
Det er vist i figur 2.

Kvalitet og relevans er
to afgerende nogle-
ord. Fonden me- ﬁ
ner, at de bliver 6
sikret via en &Wd
deling af opga-
verne. Mejeri-
erne definere re-

Figur 3.

levans og behov. Universiteterne
sikrer forskningskvalitet og -veerdi.
Og samfinansieringen mellem sta-
ten og mejeribruget sikrer plads til
fordybelse 1 forskningselemen-
terne, som har relevans for hele det
generelle levnedsmiddelomrade.

Da det jo ikke er mejeribruget
selv, der udferer forskningen, er
det vigtigt, at mejeribruget hurtigt
og direkte bliver holdt orienteret
om resultaterne fra projekterne.
Den nye viden skal kunne blive
nyttig i bestrabelserne pa at lave
nye og forbedrede mejeriproduk-
ter.

For at sikre en hurtig viderebrin-
gelse af resulter har fonden oprettet
fire styregrupper, en for hver af de
centrale forskningsomrader.

Hver styregruppe medes halv-
arligt. Medlemmerne er bade de
forskere, der leder projekterne pa
omréadet, og representanter for de
mejerier, der har vist serlig inter-
esse for forskningsomradet. Det
har virkelig givet en effektiv og
frugtbar kommunikation mellem
forskning og industri, og mellem
forskerne fra de forskellige institut-
ter.

Nar det er sagt, sa stiller det
store krav til alle parter, at udnytte
sin egen og andres viden.

For universiterne og mejeribru-
get er det vigtigt, at vi har et afsen-
der- og modtagersystem, der sen-
der pa den samme baolgelengde.
Forskerne skal kunne forklare sin
forskning som et middel til pro-
blemlesning og produktudvikling,
og mejeribruget skal kunne forteelle
forskerne inden for hvilke omrader,
vi har brug for ny viden, og ikke
mindst skal vi veere i stand til at
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oversztte og kombinere de op-
néaede resultater fra de stillede op-
gaver.

Som formand for fonden ma jeg
ogséa konstatere, at vores organise-
ring har skabt sterre accept bade af
fenomenet Mejeribrugets Forsk-
ningFond, og af behovet for uaf-
heengig og helhedsorienteret forsk-
ning. Der er accept hos mejeribru-
get, i forskningsverdenen og i bevil-
lingssystemet. Det er ogsa min op-
fattelse, at arbejdsdelingen har be-
riget alle parter og effektivt afspej-
let fondens reelle hensigter.

Fortszet samarbejdet
om uddannelserne

Forskning og uddannelse er teet
forbundne kar, som kan berige hin-
anden. Det kender vi fra sundheds-
sektoren, hvor universitetshospita-
ler succesfuldt har koblet forskning
og uddannelse.

Vi har fra Mejeribrugets Forsk-
ningsFond blandet os i levneds-
middeluddannelserne, lige sa langt
vi kunne komme afsted med det. Vi
har simpelthen ikke kunnet naere os
for at opfordre til at bruge de side-
effekter — den succes — som projek-
terne har givet. Derfor har vi tilladt
os at komme med forventninger til
kandidaters feerdigheder. Samtidig
har vi selvfolgelig tilbudt at give al
den stotte, vi kan, til at forsknings-
resultaterne inddrages i undervis-
ningen.

Det er bade i samfundets og me-
jeribrugets interesse, at der uddan-
nes kandidater med dyb og om-
fangsrig indsigt i forhold omkring
mejeriprodukters teknologi og kva-
litet m.m. Den viden sztter nemlig
kandidaterne i stand til at videre-
fore en acceptabel udvikling af et
stort landbrugserhverv. Jeg kan
kun opfordre til at vi fortsetter
samarbejdet om uddannelserne.

Jeg vil da ogsa med en vis stolt-
hed forteelle, at 13 unge er blevet
feerdiguddannede ph.d.ere i vore
projekter, og 19 andre bliver ph.d.-
ere gennem de nyeste projekter.
Det bliver til i alt 32 pr.d.ére, som
har erhvervet deres forskergrad i et
mejerifagligt speciale. Dem glaeeder
vi os til fortsat at fa gavn af — og dét
kreever sine ambitioner.

De fremtidige rammer
for samarbejdsprojekter
med mejeribruget

For nylig besogte jeg dansk mejeri-
brugs udstillingsvindue, den arlige
Landsmejeriudstilling i Herning.
Det var opmuntrende, fordi det ty-
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Det kraever sit at skulle
veelge sin
fremtidige lobebane!

Figur 4.

deligt blev vist, at vi i de sidste
10-12 ar er startet en ny @ra med
dynamik og nytenkning 1 produkt-
udviklingen. En udvikling som ikke
star tilbage for, hvad konkurren-
terne kan prestere.

I dansk mejeribrug har vi sat os
for at fastholde og udbygge vores
position. Derfor er det nedvendigt,
at vi far et ordentligt videnskabeligt
grundlag for at producere mejeri-
produkter med et hejt innovations-
og kvalitetsniveau og et fornuftigt
omkKkosningsniveau.

Som det ses af figur 5 er vi midt
i 2. bolge af projekter. Skuer vi
fremad, ligger det nu fast, at vi vil
iverksette en 3. belge, hvor pro-
jekterne reekker ind i det nye artu-
sinde.

Derfor har Mejeribrugets Forsk-
ningsFond igangsat processen med
udarbejdelse af de overskrifter vi
gerne ser for vore nye projekter.
Dnskerne vil emnemaessigt blive en

Aktiviteter

Figur 5.

udbygning af de nuverende fire
overordnede forskningstemaer -
temaer, som jeg navnte i starten.
Men det er nedvendigt at foretage
en del mindre justeringer inden for
hvert enkelt omrade.

Pengene til de nye forskningsop-
gaver har vi allerede reserveret i
Melkeafgiftsfonden. Nu venter vi
pa et udspil fra FOTEK-program-
met — hvor de forelobige meldinger
er positive, med relevante stot-
teomrader, og jeg kan kun opfordre
til, at det statslige program bliver af
mindst samme omfang som de to
forste, sddan at staten er 1 stand til
at matche mejeribrugets reservatio-
ner.

Altialt betyder det, at fonden vil
fremlaegge sine overordnede forsk-
ningsensker forst i det nye ar. Her-
efter vil vi bede forskerne om at
soge stotte til grundlaeggende meje-
riforskningsprojekter.

Det meste vil ske i foraret 1998,
men jeg vil alligevel allerede nu op-
fordre forskerne til at ga i tenke-
boks og vurdere, hvad der fremover
kan vare jeres interesse indenfor de
overordnede rammer.

Jeg vil slutte mit indleeg med at
gore opmerksom pa, at dagens
indleeg ikke er en facitliste til kom-
mende projekter. Jeg vil ogsa un-
derstrege, at fonden bestemter lyd-
her, hvis forskerne synes de har
seerligt perspektivrige omrader,
som vi hidtil ikke har veret til-
streekkelige opmarksomme pa.

Jeg héber mit indlag har givet et
indtryk af den kraftanstrengelse,
som Mejeribrugets Forsknings-
Fond har lagt i at bygge en staerk
bro via samarbejdsprojekter. En
bro, som vi kan bruge til at tran-
sportere ny viden fra forskningen
over til mejeriernes produktudvik-
lingsarbejde med respekt for rele-
vans, kvalitet og formidling. O
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