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Det nceste {?@ﬁ
vindmelleeventyr ¢

Klimaet fylder mere og mere i nyhedsbilledet og pd de politiske
forhandlingsborde. Med god grund, naturligvis. Det er altafgeren-
de for vores, vores berns og berneberns fremtid, at vi far bremset
den globale opvarmning i tide.

Her har vi alle et ansvar for at bidrage. Men det er samtidig vigtigt,
at vi gor det klogt. At vi fokuserer pd lesninger, som udnytter den
innovationskraft samt vilje og evne til omstilling, der findes i dansk
mejeribrug og i det danske landbrugs- og fedevareerhverv generelt.

| forbindelse med praesentationen af regeringens landbrugsud-
spil slog fedevareministeren fast, at man ensker at udvikle frem for
at afvikle, nér det handler om at reducere landbrugets klimabelast-
ning. Der skal i udstrakt grad investeres i bade velkendte og nye
teknologiske lesninger pd problemerne, og det er efter min mening
den rigtige tilgang. Den eneste rigtige, faktisk.

Som det fremgdr af artikler i dette drsmagasin, er vi i dansk mejeri-
brug godt pd vej mod at nd 2030-mdlene i regeringens klimaplan.
Det kan lade sig gere. Vi har lesningerne og dansk mcelkeproduk-
tion har i drevis vaeret blandt de mest klimaeffektive i verden. Den
position skal vi forsté at udbygge, og hvis vi ger det klogt, har vi
alle muligheder for at kunne eksportere vores bud pd et gkonomisk
beeredygtigt og mere klimavenligt mejeribrug til resten af verden.
Sa& begynder det virkelig at batte noget. Bade for dansk gkonomi
og i scerdeleshed for klimaet.

Det kan - i al beskedenhed - blive vores nceste vindmelleeventyr.

| den forbindelse er jeg nedt til at pege pd de negative konse-
kvenser, som en eventuel CO,-afgift vil have for vores erhverv. For
eksporten. Hovedparten af dansk mejeriproduktion afscettes i ud-
landet, og hvis man leegger ekstra afgifter pd vores produktion, vil
dansk mejerieksport blot blive overtaget af nogle andre - og givet-
vis mere klimabelastende - mejerinationer.

Pd et regneark ligner en CO,-afgift sikkert en god méde at scenke
fedevareproduktionens klimabelastning pd, men ude i virkelighe-
den vil den vcere direkte skadelig. | virkelighedens verden skaber
dansk mejeriproduktion udvikling og arbejdspladser i de omrader
af Danmark, som ligger langt veek fra vaekstcentrene omkring de
storre byer.

En tommelfingerregel siger, at én arbejdsplads i mejeribruget
trecekker 3,4 arbejdspladser i forskellige bierhverv. Men ikke nok
med det. Arbejdspladserne i selve mejeriindustrien er en god blan-
ding af ufagleerte, faglcerte, ingeniorer og andre med lange uddan-
nelser, og de ansatte boscetter sig i meget hej grad i lokalomrédet.
Det skaber en hel unik dynamik derude — og det skal vi bakke op
om. Fx gennem kloge investeringer i klimalgsninger, der understot-
ter innovation og vaekst.

Steen Nergaard Madsen, formand for Mejeriforeningen
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Fra skraekscenarie til lovende udsigter

Af Henrik Lomholt Rasmussen

Arla Foods forventer en god eksport til Storbritannien
i 2021. Foto: Kirsty Wigglesworth/AP/Ritzau Scanpix

Pyh, det var godt! Et lettelsens suk gik
gennem den danske mejeriverden, da
EU's og Storbritanniens forhandlere jule-
aftensdag sidste ar enedes om, at hande-
len med varer skulle ske told- og kvotefrit
efter Brexit.

Og nu, knap et halvt ar efter Storbritan-
niens farvel til EU, er der pcen optimisme
med hensyn til eksport af mejeriprodukter
til briterne.

"Vi har kunnet fortscette vores eksport
stort set uden problemer og har mulighed
for at fastholde og udbygge den position
som markedsleder, vi har opbygget med
mcerkevarer som Lurpak, Arla og Star-
bucks,” fortceller Peter Giortz-Carlsen,
vicedirekter i Arla Foods, der er langt
den storste danske eksporter af mejeri-
produkter til UK.

’ET UNIKT AR’

Arla eksporterer érligt 170.000 ton mejeri-
varer til Storbritannien, som er selskabets
absolut sterste marked med en omscet-
ning pd 20,2 mia. kr. — en fierdedel af hele
Arla-koncernens salg. Sidste ar steg af-
scetningen i det nu tidligere EU-land med
13 pct.

Det skyldes en drastisk stigning i salget
af mejeriprodukter i supermarkeder og
andre dagligvarebutikker, da coronaluk-
ningen af Storbritannien tvang landets
66 mio. indbyggere til at indtage alle
maltider hjemme. Det gav et 'unikt’ ar,
siger Peter Giortz-Carlsen. Han forventer
dog en mere 'normal’ vaekst i 2021.

"Sterstedelen af Arlas salg i UK sker i
detailhandelen. Gendbningen af Storbri-
tannien betyder, at briterne igen begyn-
der at spise pé restauranter og i kantiner
og gd pd pub. Derfor vil vores rigtig gode
fremgang pd 10 pct. i ferste kvartal ikke
fortscette resten af aret”

Ifolge Peter Gigrtz-Carlsen skal Arla
nu holde fast i og udbygge de markeds-
andele i detailhandlen, som selskabet
erobrede sidste dr, og styrke selskabets
position i foodservicesektoren.

KLAR TIL EKSPORTCERTIFIKATER

Forude venter den endelige Brexit-pro-
ve, ndr Storbritannien implementerer
de endelige graensekontroller den 1.
oktober. Den dag indferes ogsd de
eksport- og sundhedscertifikater, hvis
oprindelige introduktion den 1. april

blev udskudt efter gnske fra de britiske
myndigheder.

Den nyhed blev modtaget positivt hos
Arla. Her havde man siden darsskiftet
veeret klar til at pdtage sig det ekstra
arbejde med drligt at udarbejde ansldet
15.000 ekstra dokumenter med certifika-
ter for eksport og sundhed sével som in-
grediensers oprindelsesland.

"Udskydelsen giver os endnu mere tid
tiL at samarbejde med myndighederne
om at optimere papirarbejdet og gere sé
meget af det som muligt elektronisk,” si-
ger Peter Gigrtz-Carlsen.

Han understreger, at Arla har mange
ars erfaring med at hdndtere administra-
tion ved eksport til tredjelande uden for
EU. Derfor forventer han ikke de store
forandringer i den britiske eksport efter 1.
oktober ud over anscettelse af en raekke
administrative medarbejdere.

"Ligesom det er tilfceldet for alle an-
dre virksomheder, bliver det dyrere for
os at eksportere til Storbritannien pga.
mere administration, forventede ven-
tetider og flere kontroller,” siger Peter
Giortz-Carlsen.

NORDEX FOOD ER PARAT

@gede omkostninger forventer man
0gs@ hos Nordex Food, som primcert pro-
ducerer hvid ost til ca. 70 lande og har
det britiske marked som en af de sterste
aftagere.

Ifolge adm. direkter Martin Aagaard Pe-
dersen har det nordjyske mejeri veeret
klar til arbejdet med eksport- og sund-
hedscertifikater siden darsskiftet. Han op-
lyser, at 'det ekstra bevl’ ikke vil krceve
anscettelse af flere medarbejdere, men
anslar, at det arligt vil koste selskabet
50.000-100.000 kr.

"Det er smating i forhold til, hvad told
pd vores produkter ville have kostet. Det
er vi selvfolgelig glade for. Den ekstra
udgift vil sammen med andre stigninger
i omkostningerne blive pdlagt vores pro-
dukter” siger Martin Aagaard Pedersen,
der kan melde om afscetning til Storbri-
tannien efter Brexit inden for normalen.
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Arla lancerer tre
plantedrikke under
brandet Jord.

MAJ

Den 11. maj lancerer Arla de forste plantedrikke i form af tre varianter af havredrik
under brandet Jord.

To dage senere fortceller Arla i en pressemeddelelse, at selskabets salg af laktosefri
mejeriprodukter er steget med 24 pct. i lobet af det seneste dr; den laktosefri serie
teeller nu 25 produkter.

Der er ogsé nyt fra Them Andelsmejeri, som midt i maj relancerer sine oste med bl.a.
nyt design af emballagen og nyt logo med det formal at understrege mejeriets lokale
rodder.

Efter nogle mdneders forsinkelse pga. coronakrisen indleder Mejeriforeningen i sam-
arbejde med Arla Foods, Thise Mejeri og Them Andelsmejeri en tredrig, EU-stattet
kampagne, der har navnet ‘@kologi i Kina 2020-2022". Med et budget pé& 30 mio. kr.
skal kampagnen promovere gkologisk modermecelkserstatning og ost i Kina.

Mejeriforeningens generalforsamling den 28. maj mé for ferste gang afvikles som et
videomede pd grund af risikoen for coronasmitte, og af samme grund uddeles Mcel-
keprisen 2020 ikke. Fra et medelokale i Mejeriforeningen aflcegger organisationens
formandskab og direktion beretninger m.m., mens omkring 30 mejerifolk falger med pd
computerskaerme rundt omkring i landet.

En ny kampagne skal lofte eksporten af gkologiske mejeriprodukter til Kina.

Fordrets nedlukning af foodservicesektoren
rammer Naturmeelk ekstra hérdt.

Mellem den 28. maj og 2. juni bliver
mindst 154 personer p& Bornholm smit-
tet med campylobacter. Statens Serum
Institut og Foedevarestyrelsen peger
efterfelgende pd drikkemcelk fra Born-
holms Andelsmejeri som den mulige
smittekilde, selv om der ikke bliver pa-
vist bakterier nogen steder i mejerikce-
den fra gérd til forbruger.

I lobet af maj og juni bliver Danmark
gradvist gendbnet efter nedlukningen
den 1. marts, og det kan maerkes pd me-
jeriernes salg til foodservice, der stort set
har veeret sat i st@ i flere maneder. Ikke
mindst Naturmeelk har veeret hardt ramt,
fordi foodservicesektoren udger omkring
en tredjedel af mejeriets omscetning.

Arla fortscetter arbejdet med at gere
selskabets emballage mere ‘gren’: Fra
den 3. juni hceldes alle A38-produkter-
ne pd en ny type karton, der reducerer
COy-udledningen med 22 pct.,, og samti-
dig skceres mcaengden af plast til skyrbet-
terne ned med 40 pct., hvilket reducerer
COz-udledningen med 30 pct.

JULI/AUGUST

Ved drets skolestart er leveringen af skolemcelk igen oppe p& normalt niveau efter
markant nedgang under fordrets coronanedlukning. Med en ny undervisningsaktivi-
tet 'Rekord i sport’ scetter Skolemeelksordningen fokus pd bevasgelse i 0. til 3. klasse.

Den 10. august ringer det ogsa ind til skolestart for nye mejeristelever pd Kold College.
Skolen kan samtidig melde 'udsolgt’ pd studiet: Med 180 elever optaget pé uddannelsen
er alle pladser besat, og derudover stér mere end 70 pa venteliste.

Efter en gradvis abning af det danske samfund hen over sommeren skaerpes restrik-
tionerne igen i august. Ogsé mejerierne eger beredskabet. Fx sender Arla 1.500 kon-
tormedarbejdere pd hjiemmearbejde, efter at antallet af smittede i @stjylland er steget
voldsomt, og p& Hobro Mejeri bliver alle 400 medarbejdere testet to gange, efter at en
enkelt medarbejder er testet positiv.

Kcergarden har i 2020 veeret pd markedet i 30 ar, og det fejres midt i august med en
ny og mere miljevenlig emballage.
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’Rekord i sport’ er en ny undervisningsaktivitet
fra Skolemcelksordningen.



SEPTEMBER

Coronasituationen er fortsat darsag
til, at stribevis af planlagte arrange-
menter i september bliver aflyst, det
gcelder bl.a. Food Festival i Aarhus.
Andre arrangementer, som Ost &
kos kokkekonkurrence ‘Danmarks
bedste osteret, bliver gennemfort
uden tilskuere, mens Abent Land-
brug kun holder abent for 400 til-
meldte familier og i stedet praesen-
terer landbruget ved hjcelp af sma
film pd nettet.

Den 5. september meddeler Thise
Mejeri, at en af selskabets 10 tank-
og distributionsbiler i 2021 vil blive
skiftet ud med en brintdrevet lastbil
som et forseg.

P& de sociale medier dukker den
forste af fem film op med overskrif-
ten 'Mit liv med meelk’. Kampagnen
'‘Mcelk er for livet’ star bag filmene,
hvor en dagplejemor, en far og hans
sen pd en gérd med malkekvaeg,
to celdre fiskere og en ung barista
fortceller om, hvordan meelk indgar
i deres hverdag.

bets produkter

Den 25. september prcesenterer
Arla en ny el-lastbil, der samtidig er
Danmarks ferste el-lastbil over 18
ton. Bilen, der skal distribuere sel-
skabets produkter i Kebenhavn, ke-
rer pa vindmellestrem.

Arets nok vigtigste begivenhed i
mejeriverdenen, International Food
Contest, skulle vcere skudt i gang
den 29. september, men arrange-
mentet er aflyst og udsat i mere end
et ar — til den 5.-7. oktober 2021.

De to pensionerede fiskere Per og Erik
optrceder i en af fem smd film om forskellige
danskeres hverdag med maelk.

Arla vinder CSR Prisen 2020; den overrcekkes
af HKH Kronprinsesse Mary tiLt CMO Hanne
Sendergaard.

OKTOBER

Mejeriforeningen inviterer den 5. okto-
ber landbrugselever, et folketingsmed-
lem og reprcesentanter fra SEGES pd
beseg hos landmandsparret Jorga og
Ebbe Hvelplund, der har fokus p& biodi-
versitet og beeredygtighed i deres gko-
logiske mcelkeproduktion.

Foreningen Danmarks Privatmejerier af-
holder den 8. oktober generalforsamling.
Af beretningen fremgar det, at de privat-
ejede mejerier i 2019 indvejede 378 mio.

kg meelk (0,7 pct. mere end dret for), og
producerede 42 mio. kg ost, hvilket svarer
til 9 pct. af den samlede produktion i Dan-
mark; i 2018 udgjorde andelen 8,6 pct.
Naturmeelk lancerer den 21. oktober en
ny minimeelk, '‘@kologisk Gardmeelk 0,4 %),
hvor der er lagt ekstra veegt pd dyre-
velfcerd, biodiversitet og klima ude hos
landmanden. Mcelken er en relancering
af den sakaldte ‘klimamcelk’, som mejeriet
matte traekke tilbage i for@ret efter kritik

' m.fl tll at besege et landbrug,
hvor biodiversiteten har gode betingelser.

andbrugselever, et folke-

fra flere eksperter. Den nye mcelk mar-
kerer samtidig startskuddet pd mejeriets
nye bceredygtighedsinitiativ "Mcelkebe-
veegelsen’.

Arla vinder CSR Prisen 2020, som ud-
deles af Revisorforeningen FSR for de
bedste Corporate Social Responsibi-
lity-rapporter; der er denne gang lagt
scerlig vaegt pd virksomhedernes klima-
rapportering. Prisen overraekkes af HKH
Kronprinsesse Mary den 26. oktober.

mejeridret
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Madanmelder Rasmus Palsgaard og kok Trine
Hahnemann bedemmer sammen med to andre
dommere de mejeriprodukter, der kcemper om
Gourmetprisen. (Foto: Ost&ko/Liv Kastrup)

NOVEMBER

International Dairy Federation afholder
den 2. november sin arlige general-
forsamling. Det sker virtuelt, hvilket har
krcevet en cendring af sammenslutnin-
gens vedteegter. IDF's arsmede, World
Dairy Summit 2020, er aflyst.

1 2004 begyndte Arla at scette skrueldg
P& selskabets meelkekartoner. Ca. 16 ar
senere, den 4. november 2020, meddeler
selskabet, at det fierner skrueldgene fra
de 74 mio. en-liters kartoner med okolo-
gisk drikkemeelk, som selskabet scelger
arligt. Dermed reduceres emballagens
COy-aftryk med 30 pct.

Bornholms Andelsmejeri modtager i be-
gyndelsen af mdneden en 'munditlig ind-
skcerpelse’ fra Bornholms Regionskom-
mune, efter at procesvand fra mejeriet er
strommet ud i en regnvandsledning og
derefter er lgbet ud i vandleb og seer i et
omrdade ved mejeriet.

Normalt afvikles Mejeribrugets Gour-
metpris i forbindelse med International
Food Contest, men da IFC er aflyst, af-
vikles konkurrencen denne gang i Ke-
benhavn, og kun dommerne er til stede.
Til gengceld bliver bedemmelsen af pro-
dukterne sendt direkte pd nettet den 7.
november. Vinderne af de fire kategorier
er: Hard ost: Arla Nr. Vium Mejeri; Bled
ost: Mejeriet Midtfyn; Smer og blandings-
produkter: Lindved Mejeri; Konsum og
iscreme: Arla Christiansfeld Mejeri.

Den 10. november offentligger Thise
Mejeri sin nye bceredygtighedsstrategi
for 2021til 2023. Nogle af mélene i stra-
tegien er: Importeret soja skal helt udfa-
ses, antibiotikaforbruget skal halveres,
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og biodiversiteten skal eges med 10 pct.
For tredje ar i traek afholder Mejerifor-
eningen en klimakonference, som denne
gang foregdr i et digitalt format den 11.
november. Konferencen med titlen Frem-
tidens Klimaneutrale Fedevaresektor by-
der pd indleeg fra forskere, politikere og
en reprcesentant for dagligvarehandlen.
Den 12. november meddeler Arla, at sel-
skabets tre friskmcelksmejerier i Slagelse,
Hobro og Christiansfeld samt fire termi-
naler er blevet 100 pct. CO,-neutrale. Det
sker gennem keb af gren strom fra danske
vindmeller og biogascertifikater svarende
til 100 pct. af mejeriernes energiforbrug.
F& dage senere kan Arla fortcelle, at
alle produkter i Arla @KO-serien bliver
COse-neutrale ved hjeelp af klimakom-
pensation. Det betyder i praksis, at ud-
ledningen fra 90 mio. liter okologisk
meelk udlignes gennem investeringer i
klimaprojekter, der binder lige s& meget
CO,e, som Arla udleder i produktionen.

Arlas tre friskmaelksmejerier bliver 100 pct.
COz-neutrale.

Brexit-aftalen giver den bedst mulige lesning
for den danske mejerieksport.

DECEMBER

Efter et enkelt ér med tilbagegang for
eksporten af gkologiske mejeriprodukter i
2018 viser nye tal fra Danmarks Statistik,
at eksporten i 2019 satte rekord med knap
1,7 mia. kr.

Mens julefreden scenker sig over Dan-
mark (dog stadig i coronaens skygge) far
de danske eksportmejerier en rigtig god
julegave: Den 24. december indgér EU
og Storbritannien en aftale om det fremti-
dige samarbejde efter Brexit. Et helt cen-
tralt element i aftalen er, at varehandlen
mellem de to parter kommer til at foregd
toldfrit og uden kvoter, s& efter flere ar
med skrcekscenarier om hoje toldmure
kan mejerierne endelig énde lettet op.

Der er
plads til
bédde maelk
og osti
Fedevare-
styrelsens
nye klima- g

kostrdd. _' &'
JANUAR

Den 5. januar sender fem andelsha-
vere og medlemmer af Arlas reprce-
sentantskab en raekke spergsmal til
retten i Aarhus vedrerende grundlag
og principper for tillceg i Arlas prisaf-
regning for mecelken. Sagen er en
forelebig kulmination pd lcengere
tids utilfredshed i Landsforeningen
af Danske Mcelkeproducenter med
manglende dbenhed fra Arlas side.

Fedevarestyrelsen lancerer den 7.
januar de nye klimakostrad. Ifelge
anbefalingerne skal der kort sagt

FODEVARE -
SEN
ANBEFALER

mere grent og groft ind i danskernes mal-
tider, men der bliver fortsat plads til mcelk
og mejeriprodukter pé spisebordet. An-
befalingen for mejeriprodukter lyder sa-
ledes pa cirka 250 ml mcelk og 20 g ost
om dagen.

Storbritannien er nu ude af EU, og den
nye handelsaftale er trédt i kraft. To af
landets store mejerieksporterer, Arla og
Nordex Food, erklcerer sig ’lettede’ over
lesningen, der ganske vist giver en del
mere dokumentations- og papirarbejde,
men det er til at héndtere, lyder det fra
begge mejerier.

Arla meddeler den 12. januar, at sel-
skabet vil fremskynde sine planer om
at blive ferende inden for salg af mejeri-
produkter pd det europceiske marked
for onlinehandel. Mdlet er at fordoble
selskabets salg pd dette omrade til EUR
600 mio. Baggrunden er, at den globa-
le coronakrise har cendret forbrugernes
kebsadfaerd markant i retning af online-
handel.



FEBRUAR

Mejeribrugets Dag md — som sd meget
andet — afvikles virtuelt, og den 3. febru-
ar felger et par hundrede tilhorere med
i fem faglige indlaeg under overskriften
"Corona — fra lockdown til det nye nor-
mal’ ved deres computerskcerme.

Mejeribrugets  ForskningsFond  ud-
veelger 7 ud af 36 — et rekordstort antal
— indsendte projektforslag. To af projek-
terne bevaeger sig ind pd nye omrdder
inden for mejeriforskning; et projekt skal
sdledes forspge at skabe meelk i et la-
boratoriemiljo pd basis af mcelkeceller
fra en ko, mens et andet skal udvikle en
produktionsproces for plante- og mcelke-
baserede ostetyper.

Arla offentligger den 11. februar sit drs-
regnskab for 2020. Det viser, at selska-
bets samlede omscetning steg med EUR
100 mio. — fra EUR 10,5 mia. i 2019 til EUR
10,6 mia. lkke mindst mcerkerne Lurpak,
Puck og Arla var med til at ege omscet-
ningen.

| lighed med kampagnen '@kologi i Kina
2020-2022’, indleder Mejeriforeningen
nu nye fremsted for okologiske mejeri-
produkter i Mellemesten. | forste omgang
deltager Nordex Food og Arla Foods
i den tredrige, EU-stettede kampagne
med et budget pd 30 mio. kr.

Mejeriforeningens fremsted for gkologi i Mel-
lemeasten bliver skudt i gang med en stand pd
fedevaremessen Gulfood i Dubai.

Den 2. marts stiger prisindekset pd
den internationale mejeribers Global
Dairy Trade med 15 pct. — den storste
stigning siden september 2015. De ho-
jere priser pd mejeriprodukter skyldes
iscer en stigende kinesisk import og et
lille fald i den europceiske mcelkepro-
duktion i drets forste maneder.

| begyndelsen af mdaneden indleder
Mejeriernes Skolemcelksordning et nyt
tiltag, der giver elever i indskolingen
gratis adgang til leesning af populcere
beger som 'Gummi-Tarzan’ og 'Pippi
Langstrempe’ i laeseappen Maneno.
Mdlet er at styrke barnenes lyst til at
laese i en tid, hvor begerne ofte bli-
ver udkonkurreret af computerspil og
YouTube.

Efter at den danske eksport af mejeri-
produkter stort set er steget hvert dr
siden 2010, viser tal fra Danmarks Sta-
tistik, at eksporten i 2020 faldt med 1,2
mia. kr. — fra 21 mia. kr. i 2019 til 19,8
mia. kr. i 2020. Den vaesentligste arsag
til faldet var coronakrisen, der beted,
at afscetningen til foodservice stort set
forsvandt fra den ene dag til den an-
den. Blandt andet kunne mejerierne
ikke lcengere eksportere dyre oste til
restauranter og hoteller, men generelt
blev alle produktgrupper ramt.

Midt i marts offentligger Thise Mejeri
sine negletal for 2020, og de viser, at
omscetningen endnu engang satte
rekord, denne gang med 1,158 mia. kr.
Ogsa drets resultat satte rekord med
31,7 mio. kr. — en stigning p@ 16 pct. i for-
holdtil aretfor. 12020 opndede mejeriet

20 ar efter at Aabybro Mejeri lancerede Rya
Energitcet Is, godkender Laegemiddelstyrel-
sen alle varianter til recept.

desuden en rekordhgj vaekst i ekspor-
ten pé 20 pct. pd grund af et eget salg i
dagligvarehandlen pé mejeriets kerne-
markeder i Europa.

Leegemiddelstyrelsen godkender
samtlige ni varianter af Ryd Energitcet Is
til Gron Recept. Det betyder, at syge og
smdt spisende personer, der har en lce-
geordineretrecept, kanfa 60 pct. tilskud
ved keb afisen fra Aabybro Mejeri. Isen,
der blev lanceret i 2001, har et hejt ind-
hold af protein, fedt og fibre.

Danske forbrugere karer for tredje ar i
trcek Thise Mejeri som Danmarks mest
bceredygtige brand inden for fedeva-
rer. Der var 224 varemcerker med i den
danske del af undersegelsen.

Mejerierne fdr bedre tid til at forberede
sig pd de nye regler for eksport til Storbri-
tannien som folge af Brexit. Efter planen
skulle mejeriprodukter fra den 1. april ud-
styres med eksportcertifikater, men bri-
terne udskyder kravet til 1. oktober.

Den 12. april kl. 10.00 lancerer Thise et
crowdfunding-projekt, hvor selskabet be-
der om 1mio. kroner til en ny, baeredygtig
foderstrategi, der indebcerer udfasning
af importeret soja. 35 minutter senere har
147 forbrugere investeret og sikret Thise
l&net. Det er Coop Crowdfundings hidtil
hurtigst tegnede L&n.

"Det er en fantastisk oplevelse,” siger fodevare-
minister Rasmus Prehn, der som en af de f& dan-
skere far lov til at se de ekologiske keer blive
lukket pd grees. Foto: @kologisk Landsforening.

Den nye chef for Arla International, eng-
lcenderen Simon Stevens, fortceller i etin-
terview til dagbladet Barsen, at hans mat

er at ege selskabets omscetning uden for
i Europa fra ca. 15 mia. kr. til op mod 30
mia. kr. p& fem ér.

Briternes stigende eftersporgsel efter
laktosefri meelk far Arla til at flytte pro-
duktionen af ’Lactofree’ til det britiske
marked fra Esbjerg Mejeri til selskabets
mejeri i Settle.

Den 19. april er det @kodag, men for
andet ar i treek md@ det populcere arran-
gement afvikles som en digital begiven-
hed. En enkelt dansker far dog lov til at
veere til stede, da de gkologiske koer bli-
ver lukket ud pd grees: Fedevareminister
Rasmus Prehn beseger Ny Lundgérd ved
Tjele, der leverer meelk til Thise Mejeri.
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* Mejeriaret |
orondaens tegn

| ET ARSMAGASIN FOR 2020/21 MA CORONASITUATIONEN N@DVENDIGVIS HAVE EN PLADS FOR
SIG SELV. HER SLAR VI NED PA SEKS OMRADER, HVOR MEJERIBRANCHEN HAR MZRKET KRISEN.

Af Ulla Kjer

DETAILHANDLEN

Supermarkederne har haft kronede dage under krisen. Siden
den 1. marts 2020 har rigtig mange danskere spist morgenmad,
frokost, aftensmad og alt der imellem derhjemme, og derfor har
forbrugerne lagt flere fedevarer i indkebsvognen end normalt.
Det har smittet af p& mejeriernes salg af meelk, smer og ost til
detailhandlen, som er steget markant.

Ikke kun danskerne opholdt sig mere i hjiemmet. Over hele klo-
den brugte forbrugerne mere tid pd at lave mad og bage der-
hjemme, og det kunne Arla aflcese pd salget af Lurpak, der née-
de en vaekst i omscetningen pd 14,6 pct. i 2020.

Foto: Niels Age Skovbo

OSTEHANDLEREN

Coronakrisen ggede ogsd danskernes lyst til at forkcele sig
selv med gode fodevarer. Det kunne mcerkes hos landets oste-
handlere, som i lebet af fordret og sommeren solgte betyde-
ligt mere ost end normalt. Martin Vorsee (billedet), formand for
Ostehandlerforeningen for Danmark, er en af de ostehandlere,
der har haft veesentlig flere kunder i sin butik. Fx i juli, hvor man-
ge danskere mdtte holde ferie herhjemme, steg salget i hans
butik i Holbcek med 70 pct. sammenlignet med dret for.

Foto: Jakob Vind

(SRS L1 TR |

—

SKOLEMZLK
Forst blev al skolemeelk sat pd pause, sa skulle der leveres
mcelk til nogle skoler, sa ville alle skoler have skolemcelk, sa

skulle al skolemcelk igen stoppes ... De mange mé&neder med = Skoten e midlertidig huldaet,

: : - ! ¢ M renvendelse shal ske via indgang
corona har veeret noget af en tur i rutsjebanen for Mejeriernes i tl kantoret alier pd
Skolemcelksordning i takt med, at skolerne er blevet lukket og J i sholens 1 5713 Sag,
dbnet igen.

Foto: Ernst van Norde/Ritzau Scanpix
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FOODSERVICE

Restauranter og hoteller er nok den branche, der har vceret
hérdest ramt under krisen, og det har selvfolgelig smittet af pd
leverandererne. Blandt dem er mejerierne, hvis foodservicefor-
retning skrumpede voldsomt ind fra den ene dag til den anden.
Naturmecelk meerkede det i scerdeleshed, fordi foodservicebran-
chen udger cirka en tredjedel af mejeriets omscetning. Dagen
efter lukningen af samfundet den 11. marts brcendte mejeriet

inde med produkter til en samlet veerdi af 800.000 kr., som ikke
kunne afleveres til grossister og det var forste skridt mod et brat

fald pd& 25 pct. i indtjeningen. For at reducere omkostningerne
valgte man at fyre ansatte i produktionen, mejeriets ledelse gik
10 pct. ned i lgn i april, mens andelshaverne i en periode fik ud-
betalt mindre for deres meelk.

Over hele verden blev hoteller og restauranter lukket, og der-
med forsvandt eksporten af de profitable mejeriprodukter som
for eksempel de dyre oste. Det kom tydeligt til udtryk i tallene
fra Danmarks Statistik, der viste, at mejeriernes eksportindtcegter
faldt med 1,2 mia. kr. i forhold til 2019.

Foto: Niels Age Skovbo

SKZARMEN

Teams, virtuelt, digitalt, online. | stedet for at medes fysisk
lcerte vi at medes pd skaermen — ogsd til sterre arrange-
menter. | lebet af det seneste ar er mader som Mejerifor-
eningens generalforsamling og privatmejeriernes general-
forsamling foreg@et pd Teams. Ogsd Mejeribrugets Dag,
der normalt samler omkring 500 mejerifolk pé& Kold Col-
lege, foregik digitalt: Seren Jensen (billedet) var veert og
ordstyrer ved arrangementet, der blev sendt live pd nettet
fra Arlas hovedkvarter i Viby J.

MUNDBIND

For to ar siden var mundbind noget, der kun blev brugt ude
i Fjlernesten. Nu har alle danskere et mundbind klar i tasken
eller lommen. Ogsd nér dommerne mades til bedemmelserne
af Lurpak og BGB-ostene, skal der baeres mundbind, indtil de
har sat sig i deres aflukke — selvfolgelig med behgrig afstand
til hinanden.

o
o©
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Mcelken kommer bedst til sin reti et
miljo, hvor der er fokus pd gode mad-
vaner og sundhed og trivsel i det hele

taget. Derfor tilbyder Skolemcelk lege
og andre aktiviteter, der understotter
dette. Foto af barn, som spiller ‘Den
magiske madkasse’, der tilbydes bade
i indskoling og bernehaver. (Foto:
Skolemeelk)

Skolemcaelk er

meget mere

end en kvart liter til madpakken

QUIZZER, LEGE, KONKURRENCER, MADOPSKRIFTER, KLISTERMARKER, BOGER, SPORT OG ANDRE AKTIVITETER.
SKOLEM/ELK TILBYDER MEGET MERE END MZLK. MEN HVORFOR EGENTLIG? FA FORKLARINGEN HER.

Mejeriernes Skolemcelksordning har
igennem 30 &r leveret en kold, kvart liter
meelk til hundredvis af skoler landet over.
Dermed lcegger ordningen sig i forlcen-
gelse af en over hundrede &r gammel
tradition med at serge for mad og drikke
til elevernes spisepause.

Som det er beskrevet i artiklen 'Fra
fattighjeelp til velfcerdstilbud’ (se mod-
stdende side), var skolemcelk i starten
af 1900-tallet ncermest en form for ned-
hjcelp til underklassens barn, der ellers
risikerede at gennemleve skoledagen
pd tom mave. Det handlede om at sikre
bernene en basal, ncerende kost og der-
med en chance for at kunne tage imod
undervisningen.

| dag er samfundet et helt andet, og
sporgsmdlet er, om der overhovedet er
brug for skolemcelken i en hverdag, hvor
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Af Peter Biisgaard

udfordringen ikke er sult, men snarere
overvcegt og mangel pd motion.

"Det er der i hej grad,” lyder svaret fra
Louise Basic Poulsen, Senior Marketing
Manager i Mejeriforeningen.

"Den daglige skolemcelk er sammen
med bernenes medbragte madpakke en
vigtig del af en sund skoledag. Lcering
kreever ncering, som man siger. Bern, der
féet en god morgenmad og senere pd
dagen en nceringsrig frokost, har mere
energi til at modtage undervisning og
i det hele taget deltage i klassens akti-
viteter. Her bidrager skolemcelken med
vigtige mineraler og vitaminer, og derfor
har den stadig relevans. Det er i virkelig-
heden ret banalt”

SUNDHED | BRED FORSTAND
Men ndr det nu er s& banalt, kan man

omvendt sporge, hvorfor skolemcelks-
ordningen sd ikke nejes med at levere
de smd@ meelkekartoner? | dag har sko-
lemcelken udviklet sig til et helt katalog
af aktiviteter og konkurrencer. Det er lige
for, meelken er det mindste af det.
"Mcelken er stadig det vigtigste, men der
er faktisk en dybere mening med de an-
dre tilbud,” svarer Louise Basic Poulsen.
"Det handler alt sammen om sundhed.
Men i modscetning til for 100 &r siden er
sundhed i dag meget mere end et mdltid,
der sikrer, at barnet har energi til at kla-
re sig gennem skoledagen. Sundhed er
ogsd@, at den kvarte liter skolemcelk indgdr
i en spisepause, hvor der er tid og ro til, at
bornene far indtaget deres mad- og drik-
kevarer. At begrnene oplever glaeden ved
at spise en hjemmelavet madpakke i fcel-
lesskab med deres klassekammerater.”



I Mejeriernes Skolemcelksordning
vil man gerne bidrage til bernenes
sundhed i skolen i bred forstand. Der-
for tilbyder man tips til leekre og sunde
madpakker, inspiration til den gode
spisepause og en lang rcekke materia-
ler og konkurrencer med fokus pé leg,
leering, motion og sunde kostvaner.

"Sundhed er ogsé at bevcege sig,”
siger Louise Basic Poulsen.

"At bernene oplever, at man uanset
fysik kan have forngjelse af at ga,
lobe, klatre, hoppe, spille med bold
og andre fysiske udfoldelser. At lege
sig til en sund krop.”

MZELKEN KOMMER TIL SIN RET
Nogle vilméske mene, at man dermed
breder sig over for meget — og mdske
ligefrem fjerner sig fra kerneopgaven
med at levere mcelk. Men netop ved
atinddrage mange aspekter af begre-
bet sundhed skaber man de helt rigti-
ge betingelser for at f& mcelken ind i
bernenes spisepause.

"Det bedste argument for at drikke
mcelk er, at den bidrager med nogle
helt essentielle nceringsstoffer, og der-
for kommer mcelken bedst til sin ret, nér
den indgdrien sammenhcaeng, hvor der
er fokus pd sundhed. P& lcekre og nce-
rende madpakker, som eleverne har tid
og lyst til at spise. Vi vil gerne medvirke
til at fremme en sund livsstil. Det er godt
for bernene og for maelkens placering i
den daglige kost”

I modscetning til tidligere er der i dag
blandt nogle forceldre en vis skepsis
over for de officielle kostrdd om mcelk
som en del af en sund og varieret kost.
Af samme grund lcegger man i skole-
mcelksordningen stor vaegt pd at ser-
vere lodig og afbalanceret information
om mecelk og erncering i materialerne
til b&de bern og forceldre.

LODIGE REKLAMER
Skolemcaelkens mange tilbud om leg
og aktiviteter er i sagens natur ogsd
med til at skabe opmcerksomhed om
tilbuddet — og i den sidste ende flere
kunder til ordningen.

"Vi er overbevist om, at skolemaelk
er et rigtig godt tilbud, og derfor on-
sker vi selvfelgelig, at s mange som
muligt far gleede af det. Samtidig er
det vigtigt for ordningens baeredygtig-
hed, at der er et vist antal brugere pd
hver skole. Det er selvsagt spild af res-
sourcer at kgre en varebil med ganske
f@ kartoner skolemcelk ud til fordeling
i klasserne. Derfor afvikler vi med jcev-
ne mellemrum kampagner for at sikre
en fornuftig tilslutning til ordningen,”
fortceller Louise Basic Poulsen.

Hun understreger samtidig, at kam-
pagnerne, ligesom det ovrige mate-
riale fra ordningen, skal have en vis
kvalitet.

"Skolemcelk er et ladigt produkt til
bern, og dette skal naturligvis afspej-
lesivores reklamer og markedsfaring.
Vi onsker ikke at lokke nye kunder til
med smarte reklametricks. Det ville
slet ikke haenge sammen med indhol-
det, og det ville helt sikkert ikke holde
i leengden.”

"Dertil anser vi det som et stort pri-
vilegie, at skolerne har valgt at give
vores produkter adgang til klassevce-
relserne i det store spisefrikvarter. Det
ser vi selvfolgelig som en anerkendel-
se af skolemcelkens kvaliteter og den
logistik, vi tilbyder, men med denne
scerstatus folger ogsé et scerligt an-
svar. Og det ansvar vil vi gerne leve
op til ved at bidrage til, at mcelken,
vores kampagner og materialer ind-
gar naturligt i en sammenhceng, som
giver mening for bé&de bern, laerere og
forceldre.”

Skolemcelken, som mange bern kender den fra det store spisefrikvarter. Ud over den lille
kvarte leverer Skolemcelksordningen ogsd inspiration til sunde og leekre madpakker og den
gode spisepause. (Foto: Skolemcelk)

Fra fattighjeelp til
velfeerdstilbud

Den forste ’skolemcelk’ blev leveret i
starten af 1900-tallet, hvor mcelken var
en del af et kosttilskud, som nogle sko-
ler tilbed bern fra fattige familier. Der blev
serveret retter som plukfisk, ollebrod og
sedsuppe, og det handlede primcert om
at sikre, at de pdgceldende bern fik noget
at spise og drikke i lebet af skoledagen
og dermed havde en chance for at f& no-
get ud af undervisningen. Tilbuddet var
iscer udbredt i kommuner ledet af Social-
demokratiet, der dengang havde skole-
bespisning som en mcerkesag.

Efter Anden Verdenskrig og opbyg-
ningen af velfcerdsstaten i 1950’erne
fulgte et arti med hegjkonjunktur, hvor
skolemcelk gradvist blev udbygget til at
veere et tilbud til alle danske skolebarn.

| lebet 1970’erne og 1980’erne blev
skolemcelken endnu mere udbredt. Den
gang var det typisk de mindre kebmcend,
der leverede meelk til den lokale skole,
men i 1991 etablerede Mejeriforeningen
det forste landsdcekkende tilbud: Mejeri-
ernes Skolemcelksordning — i daglig tale
kaldet Skolemcelk. | dag er ordningen
den ubetinget sterste i landet og leverer
dagligt meelk til 100.000 bern pd 1.300
skoler. Rent praktisk fungerer den gen-
nem et abonnement, som boernenes for-
celdre tegner, hvorefter Skolemcelk via
et netveerk af grossister leverer mcelken
pakket og kold til skolerne, hvor pedel-
ler og dukse sorger for, at kartonerne nar
frem til de rigtige klassevcerelser i spise-
frikvarteret.

Sidst, men ikke mindst, spiller en lille
gruppe konsulenter og kundeservice-
medarbejdere i Skolemcelksordningen
en helt afgerende rolle for, at logistikken
med at fé de sma mcelkekartoner frem til
eleverne fungerer. De er i lobende kon-
takt med skoler, pedeller, grossister og
de forceldre, som skriver eller ringer ind.

Skolebespisning pa Kebenhavnsk skole omkring
@r 1905. (Foto: Skolehistorisk Fotosamling, AU)




Der eringen vej
udenom mcaelken

Mejeriforeningens kommunikation om
mcelk og mejeriprodukters sundheds-
profil har gennem adskillige &r taget
afscet i de officielle kostrad fra myndig-
hederne. Det var derfor ventet med en
vis spcending, da Fedevarestyrelsen i
begyndelsen af dette &r lancerede en
racekke nye kostrad, som ikke kun byg-
gede pd& mdaltidernes erncerings- og
sundhedsmaessige egenskaber. Som
noget nyt indgik ogsd fedevarernes
klimabelastning i beregningerne bag
anbefalingerne. Og da mecelk og meje-
riprodukter ikke kan frasige sig et vist
klimaaftryk, var man i brancheorgani-
sationen selvsagt spaendt pd, hvordan
de nye anbefalinger for mcelk og meje-
riprodukter kom til at se ud.

FORVIRRING OM DAGLIGT INDTAG
AF MZELK

Den gode nyhed er, at meelken stadig
har en vigtig plads i anbefalingerne.
Den knap sd@ gode er, at anbefalingen er
scenket fra 5 dUtil 3,5 dl mcelk om dagen
— og at en lidt uprcecis kommunikation
herom fik mange til at tro, at anbefalin-
gen i virkeligheden var scenket til 2,5 dl.
Altsé en halvering.

Forvirringen skyldes, at det ikke blev
meldt klart ud, at den nye anbefaling
lyder p@ 2,5 dl meelk plus 20 g ost. Og
safremt man ikke spiser ost, skal man i
stedet leegge ekstra 100 ml syrnet meel-
keprodukt eller drikkemcelk oveni sit dag-
lige indtag.

"Det er lidt treels, at det ikke stér
klokkeklart for forbrugerne, at den nye
anbefaling faktisk er pé& 3,5 dl, ndr alt
regnes med. Men s& mad vi jo gere en
indsats for at kommunikere det ud,” si-
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Af Peter Biisgaard

ger ernceringschef for mejeriomrédet i
L&F Merete Myrup.

STOR VZARDI | DEBATTEN
Overordnet set er det en god idé, at
myndighederne nu kommer med nogle
officielle og letforstdelige retningslinjer
for, hvordan man kan sammenscette en
kost, der bade er sund og klimavenlig,
mener ernceringschefen. Det er der be-
hov for.

"Set fra vores eget hjerne af verden be-
tyder de nye kostrdd, at vi nu med myn-
dighedernes bld stempel kan gd ud med
budskabet om, at mcelk og mejeripro-
dukter er en del af sund og klimavenlig
kost. Det har stor veerdi i den aktuelle og
fremtidige debat om bceredygtighed og
erncering.”

"Derudover er klimakostradene et staerkt
signal om, at mejeriprodukter indeholder
nogle nceringsstoffer, som er essentielle
i danskernes kost. Og som det kan vcere
sveert at f& i tilstrcekkelige maengder fra
andre kilder. Der er med andre ord ingen
vejudenom meelken,” siger Merete Myrup.

SVZRT AT FA CALCIUM NOK

Merete Myrup understreger, at hun og
kollegerne i ernceringsteamet altid tager
udgangspunkt i de officielle kostrdd i den

kommunikation og de materialer, de ud-
vikler til fagpersoner og forbrugere.

"Vi holder dog fast i at mene — og kom-
munikere — at det med de nye anbefa-
linger for maelk og mejeriprodukter kan
veere sveert for mange forbrugere at fa@
tilstraekkeligt af flere vigtige ncerings-
stoffer. Det gcelder iscer calcium, som er
vigtigt for knogler og tcender. Den anbe-
falede maengde mejeriprodukt pd 2,5 dl
meaelk og 20 g ost giver nemlig kun 434
mg calcium, og bdde sma bern og teen-
agere har brug for langt sterre meeng-
der” siger hun.

CALCIUM. ANBEFALET DAGLIGT
INDTAG:

Born 2-5 ar: 600 mg

Born 6-9 ar: 700 mg

Teenagere: 900 mg

"For at né& op p& den anbefalede dosis
calcium skal der hver dag indtages pcent
store maengder spinat, broccoli og gren-
kdl. Det kan godt blive en udfordring i
mange familier at sammenscaette malti-
der, der sikrer, at alle far calcium nok pd
den made. Her kunne fx en skal yoghurt
eller et ekstra glas meelk veere en stor
hjcelp,” mener hun.

Ernceringschef Merete Myrup: "Set fra vores eget hjerne af
verden betyder de nye kostrdd, at vi nu med myndigheder-
nes bla stempel kan gé ud med budskabet om, at mcelk
og mejeriprodukter er en del af en sund og klimavenlig
kost. Det har stor veerdi i den aktuelle og fremti-
dige debat om bceredygtighed og erncering.”



Illustration: Mie Frey Damgaard

3,5 dl
mceelk

2,5 dl meelk 2,5 dl meelk

1dl yoghurt

Sa burde enhver tvivl om de nye mcelkeanbefalinger vcere
udryddet: Tre eksempler pd, hvordan mejeriprodukter
passer ind i Fedevarestyrelsens nye retningslinjer for en
sund og klimavenlig kost.



Mejeribranchen spiller
fortsat en vigtig rolle

DANSK MEJERIBRUG STAR ET GODT STED OVENPA EN CORONANEDLUKNING,
HVOR FORBRUGERNE TILVALGTE DE KLASSISKE MEJERIPRODUKTER, OG MZALKEN
BLEV EN CENTRAL DEL AF DE NYE KLIMAKOSTRAD. FORUDE VENTER EN RZKKE

AFGQ@RENDE DEBATTER OM B/AREDYGTIG FODEVAREPRODUKTION — BADE | DAN- iR

o I
MARK OG PA INTERNATIONALT PLAN, FORTALLER MEJERIFORENINGENS DIREKTOR {

JORGEN HALD CHRISTENSEN.

Af Peter Biisgaard

Et uscedvanligt &r er gdet siden den
seneste ordincere generalforsamling i
Mejeriforeningen. | maj 2020 blev gene-
ralforsamlingen og det tilherende med-
lemsmede for forste gang nogensinde
afviklet over nettet - en madeform, som
ret hurtigt blev den 'normale’ for de man-
ge danskere, der arbejdede hjemme
under coronanedlukningerne hen over
dret.

Nu samles Mejeriforeningens medlem-
mer igen pd god gammeldags vis, lige-
som man ger pd landets arbejdspladser
og uddannelsessteder, mens der ude pd
landets restauranter er rift om at f@ et
bord og samles omkring et maltid eller
over en drink.

”Lige nu ser det hele ud til at dbne igen,
og det er da glaedeligt. Det har vi treengt
til. Set med mejeribriller er det en scer-
skilt god nyhed, at der nu kommer gang i
afscetningen til restauranterne og de an-
dre kunder i foodservicesektoren,” siger
Mejeriforeningens direktor Jorgen Hald
Christensen i en kommentar til det for-
gangne og det kommende dr.

HANG TIL MALK OG SMOR
"Coronanedlukningen var en udfordring
for mange. Men den viste samtidig, at
mejerisektoren spiller en helt central rol-
le i fedevareforsyningen. Vi leverede fra
dag ét — bade mcelkeproducenter, tank-
bilchaufferer, mejerister og alle de andre
faggrupper i forsyningskaeden, og det
synes jeg faktisk, at vi kan veere stolte
af” fortscetter han.

"Samtidig kan man konstatere, at de
danske forbrugere i den grad tilvalgte
mejeriprodukter under nedlukningen.
Salget af meelk og smer og andre klas-
siske mejeriprodukter steg i detailhand-
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len, sandsynligvis som et udtryk for at vi
vender os mod det trygge og velkendte,
ndr familierne skal have en anderledes
hverdag til at kere derhjemme.”

MZLKEN ER EN DEL AF EN BZARE-
DYGTIG KOST

| forlcengelse heraf gleceder Mejerifor-
eningens direktor sig over, at mejeribran-
chen, i modscetning til en raekke andre
erhvery, generelt set er kommet godt
gennem Covid-19-krisen.

Branchen stér solidt, men det er der
ogsé brug for, nadr man ser p& de udfor-
dringer, der venter, mener han.

"Vi skal std fast pd meelkens styrker. At
mejeriprodukter indeholder en rigdom af
nceringsstoffer, som ogsd fremover kan
spille en central rolle i danskernes kost.”

| gjeblikket cendres kostvanerne i en
mere gren retning, og her skal vi forstd
at spille med. Samtidig med at vi skal
kcempe imod de nemme lasninger, hvor
man hovedlgst skcerer de animalske fo-
devarer ud af maltiderne. Det er vigtigt at
fastholde en balance. Det giver faktisk
rigtig god mening at have mcelken med
i en beeredygtig kost, hvilket vi for nylig
fik bekrceftet med Fedevarestyrelsens
sakaldte klimakostréd,” siger han.

INGEN SNUPTAGSL@SNINGER
Samme balance mener han, at det er vig-
tigt at fastholde i forhold til arbejdet med
at reducere mcelkeproduktionens udled-
ning af klimagasser.

"Vi har mange af veerktgjerne klar og
en plan for, hvordan vi nér i mal. Det be-
tyder ikke, at det bliver nemt og uden
omkostninger, men vi har ikke brug for
hurtige snuptagslesninger, som blot sen-
der meelkeproduktionen ud af landet. Vi
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Jorgen Hald Christensen,
direktor for Mejeriforeningen

har brug for innovation og langsigtede
planer, der sikrer, at mejeribruget fortsat
har den ekonomiske styrke til at klare de
nedvendige omstillinger,” siger han.

MEJERIFORENINGEN BAG
IDF-KONFERENCE

Kost og klima er i hej grad med pd en
rcekke internationale dagsordener i den
kommende tid. | EU arbejder man med
emnet i forbindelse med forhandlingerne
om Green Deal og Farm to Fork, mens
man pd globalt plan, i FN-systemet, af-
holder Food System Summit, der har til
formdl at sikre en bceredygtig produktion
af sunde fodevarer til verdens befolk-
ning.

Sidst, men ikke mindst, bliver Meje-
riforeningen vecert ved og arranger af
dette ars udgave af IDF Global Dairy
Conference. Det kommer til at foregd pd
Axelborg i Kebenhavn, og pd grund af
Covid-19 bliver der tale om en neddroslet
udgave af den store event med omkring
350 deltagere pd Axelborg og et tilsva-
rende antal eller flere, som er med via
nettet.

"Ogsé her kommer vi til at diskutere
mejeribrugets klimaindsats og mcelkens
placering i en bceredygtig kost set i et
internationalt perspektiv. Klimaudfor-
dringen er global og kraever derfor glo-
bale lesninger, og jeg er overbevist om,
at alle deltagerne ser frem til at here,
hvordan man arbejder med udfordrin-
gerne i andre lande. Samtidig gleeder
de sig selvfolgelig til at mede hinanden
igen pd tvcers af nationerne. Sa vi kryd-
ser fingre for, at det stadig er muligt, nar
konferencen finder sted den 13.-15. ok-
tober”
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"Gar'alt godt, kan vi komme tcet pd, men det kreever en
indsats pdalle omréader,” siger SEGES’ klimachef Hans
Roust Thysen om-dansk landbrugs mulighed for.at nd
klimamalene i 2030. Foto:'Steven. Achiam

TILSAETNINGSSTOFFER TIL FODER, PYROLYSE OG EMHATTER TIL OPSUGNING AF METAN. DANSK
LANDBRUG ER | FULD GANG MED AT UDVIKLE EN LANG RAKKE VIRKEMIDLER, DER VIL KUNNE MED-
VIRKE TIL AT REDUCERE CO,-UDLEDNINGEN MED 71 MIO. TON, INDEN ARTIET ER OMME.

Det bliver hardt arbejde, alle midler skal
tages i brug, men vi kan komme tcet pa.
Sddan siger Hans Roust Thysen, klima-
chef ved Center for Baeredygtighed &
Klima, SEGES, om dansk landbrugs mu-
lighed for n&d mdlet i regeringens klima-
udspil om at reducere sin CO,-udledning
med 7,1 mio. inden 2030.

"Gar alt godt, kan vi komme tcet pd, men
det krcever en indsats pd alle omrader.
Vi har en del forskellige virkemidler til at
lese opgaven — bdade pd marken og i stal-
den — og arbejder konstant pd at udvikle
nye tiltag. De har forskellig virkning, men
til sammen vil de kunne bringe os langt,”
siger Hans Roust Thysen.

Han ncevner udtagning af kulstofrige
lavbundsjorde som et af de initiativer, der
virkelig kan batte i det samlede klima-
regnskab. Af Danmarks i alt 1770.000 ha
lavbundsjord — fugtige omrader som enge
0g moser — mener regeringen, at det vil

Af Henrik Lomholt Rasmussen

veere praktisk muligt at tage 88.500 ha
ud af drift.

PULVER BEGRZAENSER KOENS
UDLEDNING

Ser man p& meelkeproduktionen, er
SEGES dybt involveret i en rcekke pro-
jekter, der skal reducere klimaaftrykket.
Fokus ligger iscer p& koen, som i land-
brugets samlede klimaregnskab tegner
sig for hovedparten af metanudslippet
med dens udénding og bevser.

| praktiske forseg i stalden har to tilscet-
ningsstoffer til foderet — X og Bovaer — vist
sig at kunne nedscette metandannelsen i
koens vom med 10-30 pct.

Bovaer forventes at blive godkendt
til brug i ér eller 2022. En anvendelse i
praksis krcever dog fortsat meget arbejde.
Bl.a. med at udvikle en model for, hvordan
de 1,5 gram af stoffet, der skal bruges pr.
ko pr. dag, skal fordeles i foderrationen.

Hans Roust Thysen vurderer, at de sé-
kaldte foderadditiver ved fuld implemen-
tering vil kunne fjerne metan svarende til
op imod 1 mio. ton CO, inden 2030.

Andre tiltag til scenkning af koens ud-
ledning af metandannelse er fodring med
fedt fra bla. rapsfre, som nogle land-
meend er i gang med, og fodring med
tang. Laboratorieforseg har vist loven-
de resultater med tang, der kan vise sig
at blive et vigtigt foderemne. Iscer for de
okologiske mcelkeproducenter, som ikke
ma bruge kunstige tilscetningsstoffer.

Desuden vil avl kunne bidrage til et
mindsket klimaaftryk ved at avle efter de
koer, som producerer mindst metan, mest
mecelk og det bedste kad med mindst for-
brug af foder.

EMHZAETTER OPSUGER METAN
| den mere Ole Opfinder-prcegede af-

eling er SEGES i gang med at udvikle »
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en form for emhcetter, der kan opsuge
metan; ikke bare fra koen, men ogsa fra
dens gylle.

Teknologien bag 'emhcetterne’ vil tillige
kunne bruges til overdeekkede gyllebe-
holdere, hvor koncentrationen af metan er
hojere end i stalden. Her er mdlet at kun-
ne omscette ca. 80 pct. af metanen ved
hjcelp af metancedende bakterier.

"Vi er pd et tidligt udviklingsstadie, men
hvis ’'emhcetterne’ kan bruges i praksis, vil
de give et godt loft,” siger Hans Roust Thy-
sen.

Retter SEGES’ klimachef blikket mod
muligheder for at begrcense klimaaftryk-
ket p@ marken, ncevner han bla. dyrkning
af efterafgreder. De binder kulstof i jorden
og begraenser derved CO,-udslippet.
Desuden har pyrolyse — iltfri afgasning af
halm og gylle — et stort potentiale for at
fierne CO; fra luften og danne biokul.

Endvidere vil nitrifikationshcemmere til-
sat til gedning kunne reducere dannelsen
af lattergas.

"Landbrugets udledning af lattergas er
forholdsvis lille i mcengde, men latter-
gas er en drivhusgas, der medferer en

opvarmning, som er knap 300 gange
staerke end CO,. Pga. gassens styrke vil
begreensninger af udledninger have en
relativt stor effekt,” pdpeger Hans Roust
Thysen.

BRED VIFTE AF MULIGHEDER

Til ‘'mejeriéret’ har SEGES’ klimachef ud-
arbejdet en oversigt over de virkemidler,
der kan veere med til at nedscette bedrif-
tens og meelkens klimaaftryk. Den kan
ses under denne artikel.

Listen er lang, og det er nedvendigt, un-
derstreger Hans Roust Thysen. Dels ud fra
et princip om, at mange baekke smda ger
en stor @, dels pga. et behov for at preve
alt af.

"Der vil selvfolgelig veere risiko for, at
ikke alle nye virkemidler vil kunne bruges.
Men vi mé gere op med vanetaenkningen
og nogle gange nd derud, hvor vi tcenker:
"Wow, det her er vildt!)” siger Hans Roust
Thysen.

Desuden er det ngdvendigt at have en
bred vifte af klimatiltag, fordi nogle mulig-
heder ikke vil vcere tilgcengelige for alle
landmeend. Det geelder fx biogasanlceg,

Ned med emissionerne

| samarbejde med universiteter

og virksomheder arbejder SEGES
med at udvikle virkemidler, som

kan bidrage til at reducere bedrif-
tens klimabelastning og mcelkens

klimaaftryk.
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FODRING MED FEDT

SEGES arbejder med at fa en stor-
re andel af fedt i foderet (f.eks.

raps) til at fungere i praksis.

Effekten af at fodre med fedt er en
reduktion af metan fra omscetnin-

der kan ligge langt fra en bedrift, eller
forsuring af gylle, som er en effektiv, men
kostbar investering.

"Derfor er det vigtigt, at den enkelte
landmand har meget at veelge imellem, sa
han kan bruge de virkemidler, der passer
den enkelte landmands strategi,” forklarer
Hans Roust Thysen.

FOKUS PA UDVIKLING

SEGES’ klimachef fulgte neje med, da re-
geringen i april preesenterede sit oplceg
til landbrugets grenne omstilling. Udspil-
let indeholdt et mél om, at erhvervet skal
have reduceret sit CO,-udslip med 7,1 mio.
ton i 2030.

Regeringens udspil fordeler de 71 mio.
ton CO, i tre puljer. En af dem bygger pd
en allerede indgdet aftale om reduktion
p& 0,5 mio. ton, bl.a. gennem udtagning af
lavbundsjorder. Desuden skal en indsats
mod kvecelstof, krav om tilscetning af fedt
i foderet og andre konkrete tiltag give 1,6
mio. ton. Endelig skal langt den storste
del, 5 mio. ton, fiernes med udvikling af ny
teknologi sGsom tilscetningsstoffer til fode-
ret og pyrolyse.

REDUKTION AF METAN FRA KOEN

FODERTILSKUD

SEGES samarbejder med Aarhus Uni-
versitet om stoffet X og med produ-
centen af foderadditivet Bovaer om
produkterne, hvor der kun skal bruges
f@ gram pr. ko pr. dag. Bovaer forven-
tes at blive godkendt i ér eller 2022.

gen af kulhydrat i vommen med

ca. 3,3 pct., hver gang fedtsyreni-
veauet gges med 10 g pr. kg terstof,

uafhcengig af fedtkilde.

o

SEGES samarbejder med DLG, Aar-
hus Universitet og Teknologisk Institut
om at gere tang til et metanreduce-
rende fodertilskud til kger.
Foderadditiver kan potentielt ned-
bringe metanudledningen fra koen
med 10-30 pct. Ingen fodertilskud er
endnu godkendt til brug i praksis.
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| arbejdet med at find& %
veje til at reducere dansk
landbrugs klimaaftryk
skal der geres 6p med
vanetaenkningen, mengr
SEGES’ klimachef Hans
Roust Thysen. Foto: Steven
Achiam
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REDUKTION AF METAN

BIOGAS

Guylles indhold af organisk materiale om-
dannestilmetanistald og pd lager. Afgas-
ses gylle i et biogasanlaeg bliver metan i
stedet til brcendsel. Samtidig reduceres
metanudledningen med ca. 40 pct.

STALDFORSURING

Staldforsuring af gyllen med svovlsyre
reducerer gyllens tab af ammoniak og
metan i stalden sdavel som under lagring
af gyllen uden for stalden. Forsuring af
gyllen reducerer emissionen af ammo-
nick og metan fra stald og lager med
hhv. 50 pct. for svinegylle og 60 pct. for
kvaeggylle.

KO-EMHZETTER

SEGES er — pé et tidligt stadie — i gang
med at udvikle en form for emhcette, der
effektivt kan opsuge metan fra keernes
udénding og gylle i stalden. Indtil nu er
det lykkedes at opsuge 25 pct. udskilt
metan, mdlet er 40 pct.
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Hans Roust Thysen bemcerker, at land-
bruget allerede er i gang med mange af
de forslag, der ncevnes i opleegget. End-
videre hecefter han sig ved, at ny teknologi
skal veje tungt i landbrugets arbejde med
at scenke klimaaftrykket.

GLOBALT POTENTIALE

Efter Hans Roust Thysens mening marke-
rer det store fokus pd& udvikling regerin-
gens ambition om, at Danmark skal blive
endnu dygtigere og kunne vise vejen
frem p& klimaomradet. Ogsd i et globalt
perspektiv.

”Jeg hdber virkelig, at den danske rege-
ring og offentlighed er opmcerksom pd, at
det ikke bare geelder om at reducere den
danske emission og bryste sig af, hvor lil-
le den er. Vi kan opnd en kcempe effekt
ved at vise verden, hvor langt man kan
nd med teknologi. PG den konto kan der
samtidig veere muligheder for eksport af
teknologi og fedevarer,” siger Hans Roust
Thysen og understreger vigtigheden af at
opretholde en hgj dansk produktion:

"Jo mere vi kan producere i Danmark p
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GYLLEBEHOLDERE

Emhcetter i stalden vil ogsd kunne an-
vendes til overdaekkede gyllebeholdere,
hvor koncentrationen af metan er hgjere
end i stalden. Her forventes det muligt at
kunne omscette ca. 80 pct. af metanen
vha. biofiltre. Man er i begyndelsen af
udviklingsfasen.
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med et lavt klimaaftryk, jo mindre vil
vores samlede klimaaftryk vcere glo-
balt. Den form for dansk produktion kan
andre lande lcere af, og her har vi langt
den storste effekt”

Netop evnen til at skrue op for frem-
stillingen af mecelk, ked, korn og grent
med lav effekt pd klimaet er vigtig for
landbrug overalt i verden. | en ny rap-
port fra maj forventer World Resources
Institute sdledes, at produktionen skal
oges med 45 pct. frem mod 2050 for at
kunne brodfede klodens stadig sterre
befolkning.

SE UDEN FOR LYSKEGLEN

Landbrugets evne til at folge med den
voksende eftersporgsel efter fodevarer
skal vel at mcerke ske parallelt med en
reduktion af klimagasser, der skal gore

O

REDUKTION AF CO, OG LATTERGAS

UDTAGNING AF LAVBUNDSJORD
Den samlede effekt af udtagning og
vadlaegning af kulstofrige jorde skannes
at veere en reduktion pd mellem 15 og
40 ton COze/ha/ér afhcengigt af jordens
kulstofindhold. Estimaterne er forbundet
med stor usikkerhed.

%

PYROLYSE

[ltfri forgasning — pyrolyse — af halm og
gyllefibre giver biokul. Det er en effektiv
metode til at hive CO, ud af luften via
planters fotosyntese, der forventes at
kunne indeholde op til 50 pct. af halmens
og gyllefibrenes kulstof. Der er planer om
at bygge flere prototypeanlaeg i Dan-
mark. Forelgbige forseg med praktisk an-
vendelse af biokul ser lovende ud.
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erhvervet klimaneutralt i 2050. En vigtig
faktor i den opgave er 'radikal innovati-
on’, siger Hans Roust Thysen:

"Det er ikke nok at optimere eksiste-
rende losninger, ligesom landbruget
ikke kan lese problemet alene. Derfor
skal vi samarbejde med partnere, der er
anderledes end o0s.”

| en dansk sammenhceng ncevner han
som eksempel samarbejdet med bl.a.
DTU om forskningen i pyrolyse.

"Det gav pludselig en lasning, vi ikke
havde set i forste omgang. P& den
made svarer arbejdet med at reduce-
re klimaaftrykket til at lede efter noget
i morke med en lommelygte. Man kan
kun se, hvor lygten lyser, men hvad
der ligger uden for lyskeglen, skal man
ogs@ undersege,” siger Hans Roust
Thysen.
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EFTERAFGRODER

Efterafgreder reducerer tabet af kvaelstof
fra rodzonen og derved emissionen af
lattergas. Efterafgreder opbygger kulstof
i jorden, men eoger ogs@ maengden af
kvcelstof og dermed lattergasemissio-
nen. Samlet set giver efterafgreder dog
en positiv effekt.

NITRIFIKATIONSHAMMERE
Markforseg skal dokumentere effekten
og den praktiske anvendelse af nitrifikati-
onshcemmere. Pt. er der ingen produkter
i handelen til handelsgedning og gylle.

Tilscetning af nitrifikationshcemmere il
handels- og husdyrgedning kan poten-
tielt give 40 pct. reduktion i emission af
lattergas.

HALMNEDMULDNING

Nar halmen snittes p& marken, bliver en
del af kulstoffet i halmen indbygget i jor-
dens organiske pulje.

HURRA FOR
EFFEKTIVITETEN

Dansk landbrugs tradition for effektivitet er et
godt redskab i arbejdet med at reducere er-
hvervets klimaemission. Det mener Hans Roust
Thysen, klimachef ved Center for Klima & Bee-
redygtighed, SEGES, og ncevner dansk mcel-
keproduktion som et eksempel.

| dag yder danske keer dobbelt sé& meget
maelk som for 30 ar siden. Den hgje ydelse haren
enorm effekt i forhold til at give et lavere klimaaf-
tryk pr. produceret kg meelk,” siger han og tilfejer:

"Meget af det, vi i arevis har arbejdet med pd
forsknings- og innovationssiden, haenger godt
sammen med klima — det geelder fx effektivitet
og evnen til at bruge ressourcerne maksimalt
og undgd spild. At forskningen har baret frugt,
er kun sket, fordi danske landmeend er omstil-
lingsparate og klar til at tage nye metoder og
viden i brug.”
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Ved at selektere dyr til avls-
arbejdet, der er genetisk dis-
poneret til at udlede mindre
metan, kan kegerne avles til
at udlede op til 1 procentpoint
mindre metan pr. ar.




Prlser og eksport
pavirket af corona

CORONAPANDEMIEN BET@D ET FALD | EKSPORTVZARDI-
EN FOR MEJERIPRODUKTER PA GODT 1 MIA. KR. | 2020, OG
MARKEDSPRISERNE BOLGEDE OP OG NED | LOBET AF ARET.

Af Niels Ole Nielsen, non@lf.dk

INDVEJNING
2020 lagde ud med et mindre fald i den danske mcelkeproduktion
i drets forste fire maneder. Herefter begyndte indvejningen at
stige, og i det meste af andet halvar var der tale om en stigning
pa 1,5-2,0 pct. Samlet set endte indvejningen i 2020 med at stige
med 0,9 pct. til i alt 5.666 mio. kg.

| de forste mdaneder af 2021 er mcelkeproduktionen igen faldet,
hvilket primcert skyldes en kold periode.

MARKEDSPRISER
Fornuftige markedspriser i begyndelsen af 2020 blev hurtigt
aflest af store prisfald, da den ferste belge af Covid-19 i marts
ramte Europa, og det meste af foodservice-sektoren lukkede
ned. Dette medferte prisfald pd 20-30 pct. i lebet af ganske f&
uger, fordi markedet var prceget af frygt og uvished. Relativt hur-
tigt begyndte priserne dog at stige igen, da det viste sig, at ef-
terspergslen stadig var der. Faldet i afscetningen til foodservice
blev nemlig i stort omfang udlignet af en tilsvarende stigning i
salget til detailhandlen. Dertil kom, at flere lande i nogen grad
dbnede op igen ved sommerens begyndelse.

| lobet af efterdret ramte anden belge af Covid-19 store dele af
verden, men pd baggrund af erfaringerne fra foraret var der ikke
nogen reaktion pd& markedspriserne overhovedet. Fra august og
dret ud var priserne stort set ucendrede, men efter drsskiftet be-
gyndte markedspriserne at stige kraftigt. Dette skyldes primcert,
at de indenlandske priser p& mejeriprodukter i Kina har vceret
stigende over en periode, hvilket har eget den kinesiske import
af mejeriprodukter; som folge heraf er markedspriserne uden for
Kina blevet pdvirketi en opadgdende retning. Siden januar er de
europceiske priser sd@ledes steget med 20 pct. for smer, 15 pct. for
sod-og skummetmaelkspulver og 5 pct. for ost (primo maj). Bortset
fra skummetmeelkspulver betyder det, at prisniveauet i Europa i
dag ligger pd et hojere niveau, end for Covid-19 gjorde sit indtog.

De kommende mdneder mé& det ogsd forventes, at salget til
foodservice gradvist eges i takt med, at folk bliver vaccineret og
landene dbner op igen.

EKSPORT
12020 endte eksportveerdien for mejeriprodukter pd 19,9 mia. kr.,
hvilket er et fald p& godt 1 mia. kr. i forhold til 2019. Den primcere
arsag er, at Covid-19 stort set lukkede for salget til foodservice
og derved medferte et storre fald i priserne i fordret. Ganske vist
steg priserne hurtigt igen, men markedspriserne i 2020 néede
aldrig det samme niveau, som de & pd i begyndelsen af aret.
Covid-19 medferte dog ogsd et eget salg i detailhandlen, hvil-
ket betad, at en sterre del af mejeriprodukterne blev afsat pd det
danske marked. Dette indebar, at meengden af mejeriprodukter
til eksport kun var stigende for ost, mens den var faldende for de
ovrige produktgrupper. Der var dog tale om fald i eksportveerdi-
en for alle fire produktgrupper.

Mceelkeindvejning

| Danmark — cendring i forho

Ld til aret for

Bemcerk: Februar 2020 er korrigeret for skuddag
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Af mejeriprodukter fra Danmark

1.000 ton

Mcelk og konsummcelkprodukter
Mcelkekonserves

Ost

Smer og smorolie

Mia. DKK

Meelk og konsummeelkprodukter
Mcelkekonserves

Ost

Smer og smerolie

Eksportveerdi i alt

2019 2020 [Endringi%
46 400 | 4%
225 194 | -14%
388 399 3%
53 50 5%
2019 2020 [&Endringi%
28 27 3%
55 50 | -10%
108 105 = 3%
20 18 1%
210 199 | 6%
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Af Henrik Lomholt Rasmussen

Covid-19-krisen har fyldt meget pd EU’s dagsorden siden luk-
ningen af Europa, men EU-Kommissionen har stadig stort fokus
pd et andet presserende emne, nemlig klimaet.

Lige inden Europa blev lukket i marts sidste ar, preesenterede
Kommissionen sin grenne pagt — Green Deal — der skal gere
Unionen klimaneutral i 2050 og skabe en bceredygtig ekonomi.
| pagten har landbrugs- og fodevaresektoren sit eget strategi-
opleeg, Farm to Fork — fra jord til bord — der hurtigt er blevet
forkortet til F2F.

F2F-strategien har fire overordnede prioriteter:

- Sikre en beeredygtig primcerproduktion

« Fremme beeredygtig fodevareproduktion, en bceredygtig de-
tailhandel og en generelt beeredygtig handtering af fedevarer

- Fremme bceredygtigt fedevareforbrug og facilitere et skift hen
imod sund og bceredygtig kost

« Reduktion af fedevarespild

20 2020/2021

‘Mejeriaret’ bad Kirsten Holm Svendsen, adm. direkter for Mejeri-
foreningens kontor i Bruxelles, om at vurdere F2F-strategiens
betydning for mejerisektoren. Svaret er klart: En lang raekke af
oplceggets tiltag er kontroversielle for branchen.

"I udgangspunktet er de fire prioriteter svcere at vaere uenige
i, men djcevelen ligger som bekendt i detaljen. Ser man pé& bag-
grunden for prioriteterne, skinner det allerede i de indledende
faser igennem, at Kommissionen lcegger op til at presse pa for
mere plantebaseret kost,” konstaterer Kirsten Holm Svendsen.

Et traek i den retning kan komme til at berere mejerisektoren pd
mange politikomrdder. Blandt andet den generelle landbrugspo-
litik og landbrugsstettens fremtidige udformning, men ogsd hvad
fx angdr afscetningsfremme af fedevarer. P& alle fronter kan me-
jerisektoren risikere, at midlerne kanaliseres over til plantesekto-
ren i sterre eller mindre grad.

"Fra dansk mejeribrugs side arbejder vi selvfelgelig pd at pavir-



ke denne udvikling. Bl.a. andet med argumenter om, at vi i Dan-
mark er langt fremme med grenne lasninger,” siger Kirsten Holm
Svendsen.

25 PCT. OKOLOGISK PRODUKTION

Nar det kommer til at fremme en baeredygtig produktion, er fal-
gende tiltag pd banen i F2F-strategien: @kologi skal fremmes,
og inden 2030 skal 25 pct. af EU’s landbrugsareal have gkolo-
gisk produktion.

"Dette er mdske nok miljgmaessigt baeredygtigt, men spergs-
malet er, om det ogsé er den klimamaessigt rigtige vej,” bemaer-
ker Kirsten Holm Svendsen med henvisning til debatten om kli-
mafordele og ulemper ved hhv. konventionel drift og ekologi.

Kommissionens forslag til reform af den fcelles landbrugspoli-
tik skal desuden fare til en mere resultatorienteret stotteordning.
Derfor vil Kommissionen og medlemsstaterne skulle arbejde
sammen om at sikre, at de nationale, strategiske planer inde-
holder en ambitigs tilgang vedrerende for eksempel reduktion af
brug af pesticider, kunstgedning og antibiotika.

Set med mejeribriller er en positiv vinkel pd dette omrdde, at
reduktion af brug af kunstgedning kan fremme behovet for natur-
godning, der blandt andet kan komme fra malkekoer.

Samtidig vil Kommissionen facilitere markedsfering af innova-
tive fodertilscetninger, som kan bidrage til reduktion af CO,-ud-
slip, vandforurening og metanudslip fra den animalske produkti-
on. Allerede nu er EU-Parlamentet i gang med at udarbejde en
egen-initiativ rapport om metanreduktion.

Endvidere skal dyrevelfcerden tilgodeses i F2F-strategien, og
Kommissionen vil overveje at indfere et feelles dyrevelfcerds-
meerke.

Overordnet set peger Kirsten Holm Svendsen pd@, at F2F-strate-
giens hovedvcegt ligger pé fedevaresiden og forbrugernes valg
af sunde og bceredygtige faedevarer. Det er sdledes fork-siden’,
der skal leegge pres pd producenterne. Det kan ses som et ud-
slag af, at det ikke er EU’s landbrugskommisscer, der har forer-
trojen pd i dette udspil, men sundhedskommissceren, vurderer
Kirsten Holm Svendsen.

FORBEREDELSER TIL FN’'S FODEVARETOPM®@DE

Som led i forberedelsen af FN’s Food Summit (fedevaretopme-
de) i efteraret forseger Kommissionen at f& de enkelte fedeva-
revirksomheder til at forpligte sig til flere omréder af F2F-stra-
tegien med feelles udvikling og senere underskrivelse af et
EU-kodeks (et regelscet, red.). Dertil kommer dannelsen af en
overvagningsramme for ansvarlig forretnings- og markedsfe-
ringsadfcerd allerede inden den 1. juni.

"Mejeribrugets lobbyjister sager som altid maksimal indflydelse
pd den kommende lovgivning pé disse omrdder. Enten via sam-
arbejdet i den Europceiske Mejeriorganisation (EDA) eller sam-
men med udvalgte andre ligesindede organisationer sdvel som
pd egen hdnd,” siger Kirsten Holm Svendsen.

| den sammenhaeng har hun og kollegerne pd Mejeriforenin-
gens kontor i Bruxelles jeevnlige meder med danske EU-parla-
mentarikere, ligesom der er fast kontakt til de danske forhand-
lere pd omrddet.

"Vores vaesentligste overordnede budskaber er, at dansk me-
jeribrug er helt klar til at medvirke til at opfylde klimamalsaetnin-
gerne i F2F-strategien. Der skal dog vcere tale om balancerede
klimatiltag, som tilgodeser mejeriprodukternes rolle i en sund og
varieret kost,” siger Kirsten Holm Svendsen.

Endvidere har man brug for at samarbejde om innovation og
udvikling af metoder til mere CO,-venlig animalsk produktion.
Her opfordres der fra dansk hold for tilfgjelse af ekstra ressour-
cer til omrédet. Fx fra den store europceiske genopretningsfond,
som skal bruges til genstart af ekonomien efter coronakrisen.

EU-Kommissionens Farm to Fork-strategi indeholder ogsé fire
forslag til mcerkning af fedevarer, der skal indferes inden 2024.
Mcerkerne skal lette forbrugernes valg af sunde fedevarer og
reducere madspild. Laes om de fire mcerker pd side 30-31.

Kirsten Holm Svendsen, adm. direkter
for Mejeriforeningens kontor i Bruxelles

FAKTA

GREEN DEAL

Green Deal er EU-Kommissionen kereplan for, hvor-
dan Unionen bliver klimaneutral i 2050 og allerede
i 2030 har reduceret udslippet af klimagasser med
50-55 pct. Der skal udarbejdes en ny plan for cirku-
lcer gkonomi, hvor Kommissionen bl.a. vil fremscette
forslag om en politik for mere baeredygtige produkter.
Dette indebcerer retningslinjer for ’gront design’ og
genanvendelse af produkter og emballager. Endvide-
re vil man prioritere ekologi og have fokus pd biodi-
versitet.

UBERORT MEJERIPRODUKTION OG STABIL
FORSYNING

Produktionen af mejeriprodukter i hele EU har stort set
veeret ubergrt af Covid-19-krisen. Enkelte mindre pro-
ducenter har oplevet vanskeligheder, og der blev hur-
tigt dbnet for stette til privat oplagring i foréret 2020.
Ingen danske mejerier har dog gjort brug af ordningen.
| perioden med corona er det desuden lykkedes at
holde det indre marked dabent for forsyninger. Det
skyldes, at fadevaresektoren hurtigt blev erklceret for
en essentiel sektor. Det sikrede, at der ikke har veeret
ncevneveerdige brud pd forsyningskcederne.

FYSISKE FORHANDLINGSM@DER

Det forlgbne drs arbejde i EU’s hovedstad Bruxelles
har veeret staerkt praeget af Covid-19-krisen. Byen har
vceret mere eller mindre permanent lukket i mere end
et @r. Det har bla. gjort virtuelle meder til hverdag i
EU’s institutioner, men ndr det kommer til forhandlin-
ger, har det vist sig nedvendigt med fysiske meder.
"Uden dem var det nok ikke lykkedes at lande en
Brexit-aftale i sidste gjeblik,” vurderer Kirsten Holm
Svendsen, adm. direkter for Mejeriforeningens kontor
i Bruxelles.
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Pd vej mod ens afregning for meelken i EU

Af Henrik Lomholt Rasmussen

Den rd meelks kimtal =
antallet i bakterier — Ma-
les pa forskellige mader

i EU. Det giver forskellige
afregningspriser til land-
mcendene fra land tit'land
for meelk af den samime

kvalitet. En ny bulletin fra
IDF skal bidrage til atifet-
te op pd@ skcevvridningen:
Foto: Arla Foods

Hvordan mdler man kimtallet — antallet af
bakterier — i den ubehandlede mecelk fra
EU’s meelkeproducenter? Det har i Grevis
veeret et folsomt debatemne i mejerisek-
toren. Nu kan en ny bulletin om sagen
fra den internationale mejeriforening IDF
hjcelpe med at skabe feelles fodslag — og
sikre ens afregning af mecelken for euro-
pceiske landmeend.

Det fortceller Berte Asmussen og Tove
Asmussen, der er konsulenter i mcelke-
hygiejne i virksomheden Raw Milk Con-
nect. De har assisteret med at udarbejde
Guidance on the Application of Conver-
sion Equations for Determination of Mi-
crobial Quality of Raw Milk for IDF.

"IDF’s bulletiner er en vigtig kilde til vi-
den for mejeribranchen. Den seneste af
slagsen skal lette arbejdet med at male
kimtallet i r&d mcelk bedst muligt. Desuden
skal bulletinen @ge mejeriers fokus pd
mcelkekvaliteten, nér de for store penge-
beleb handler réd mcelk med hinanden og
dagligt sender millioner af liter maelk pd
tvcers af landegrcenser i Europa,” siger
Berte Asmussen.

ARLA TANDTE GNISTEN
Baggrunden for udgivelsen af IDF-bulle-
tinen var som ncevnt talrige diskussioner
om feelles EU-regler for malinger af kim-
tallet. Men det var Arla Foods’ erfaringer
pd omrddet, som satte skub i arbejdet
med at lave bulletinen. Mejeriet har le-
veranderer i syv europceiske lande og
ville udvikle en model, der skulle give det
samme kvalitetstillceg til alle koncernens
landmeend.

22 2020/2021

"For at kunne bruge rd meelk til human
erncering skal mcelken, ifelge EU’s hy-
giejnedirektiv, have et kimtal p& under
100.000 CFU (mdleenhed, red.) pr. mL. Over
for IDF pdpegede Arla, at der er forskel pd,
hvad 100.000 CFU er fra land til land. Det
skyldes, at man bruger forskellige bereg-
ningsmetoder til at méle kimtal rundt om i
Europa, hvilket forer til forskellige maelke-
priser,” forklarer Berte Asmussen.

Forskellen i CFU-tallene skyldes ikke
snyd pd veegten med mcelkeproverne,
men har historiske redder. Omkring 1980
gik man over til en automatiseret male-
metode, hvor man ikke talte antallet af
bakterier efter enheden CFU (Colony
Forming Units), men som IBC (Individual
Bacterial Counts) og derefter omsatte
dette tal til CFU.

Denne omregning kunne give forskel-
lige og mindre prcecise tal fra land til
land — i nogle tilfcelde fra region til regi-
on — fordi hvert land eller region havde
sin egen omregningstabel. 1 1980’erne og
1990’erne havde det ikke den store be-
tydning, fordi handel med r&d mcelk over
landegreenserne, bl.a. i EU, var langt min-
dre end i dag.

"Desuden mente man dengang, at der
var forskel pd floraen i meelk i forskellige
lande. Derfor var der accept af, at hvert
land eller region havde sin egen konver-
tering, hvilket fungerede finti praksis,” for-
teeller Tove Asmussen.

TYSKLAND GIK FORREST
Med tiden blev ordningen med ’hvert
land sin omregning’ dog udfordret i takt

med, at mejerierne blev mere interna-
tionale, og réd mecelk blev handlet over
greenserne i stadig storre maengder. Det
gav behov for ens konverteringstabeller
til omregning af bakterietallet.

Tyskland var blandt de forste til at ind-
fore den nye analysemetode sdavel som
en feelles omregningstabel i landets
16 delstater. Desuden har man fra tysk
hold vceret primus motor i at udvikle en
ISO-standard for omregningsforholdet.

Brugen af en fcelles konverteringstabel
er ikke gjort obligatorisk i EU, og derfor
bruger flere medlemslande stadig deres
egne konverteringer.

GAVNER ALLE PARTER

Her kommer Arla ind i billedet med sit
princip om, at selskabets landmaend
skal afregnes ens for at levere meelk af
den samme kvalitet. Arla kunne nemlig
pdvise, at man ved at male den samme
mcelkeprove i to laboratorier, der anven-
der hver sin konverteringstabel, far to
forskellige resultater. | CFU vel at mcer-
ke, ikke i IBC.

Lasningen for Arla blev at anvende IBC
malt med de automatiske bakterietcelle-
re til afregning af mcelken. Kontrolprover
og tests sikrer, at apparaterne tceller
ens, sa Arlas leveranderer afregnes pd
samme made for den samme mcelke-
kvalitet.

Samtidig sikres det, at producenternes
mcelk overholder EU’s hygiejnedirektiv,
der mdles i CFU. Det sker ved hjcelp af
den omregningstabel, som gcelder i det
land, hvor mcelken produceres.

"Arla har saledes udviklet en hybrid l@s-
ning til gavn for savel mejeribruget som
myndighederne. At denne metode nu bli-
ver ncevnt i en IDF-bulletin, kan f& stor be-
tydning for at sikre, at maelkeproducenter
i EU far ens priser for deres meelk,” siger
Berte Asmussen.

Uden for EU bruger en raekke lande
udelukkende, og problemlest, IBC til af-
regning og lovgivningsmeaessig bestem-
melse af maelkens kvalitet. Det gaelder
bl.a. Canada, Island, Norge og Storbri-
tannien.



ostevaner”

DANSKERNES-TRADITIONELLE OSTEMAD — EN SKIVE GUL OST*PA-ET
STYKKE BR@D — ER IKKE LAENGERE EN SELVFOLGE BLANDT DE UNGE
FORBRUGERE. | STEDET FINDER OSTEN VEJ TIL MADLAVNINGEN, OG
NYE VARIANTER AF DE KLASSISKE DANSKE OSTETYPER VINDER FREM.

Af Ulla Kjer

Der var engang ... hvor en skive gul skae-
reost pd et stykke bred var en fast del af
danskernes morgenmad og frokost. Sd-
dan er det ikke ngdvendigvis lcengere.
Iscer de yngre generationer spiser ikke
‘ostemad’ i samme grad som de celdre,
og det har udfordret mejeriernes salg af
iscer den klassiske Danbo-ost.

Men ost kan s@ meget andet end at bli-
ve lagt pé en skive bred — ost kan bruges
pd utallige mader i madlavningen. Det
arbejder b&dde mejerierne og Mejerifor-
eningens kampagne Ost & ko pd at lcere
iscer fremtidens forbrugere.

Senior Marketing Manager i Mejerifor-
eningen, Lars Witt Jensen fortceller, at de
cendrede forbrugsmenstre, ikke mindst
blandt de unge, er baggrunden for Ost &
ko-kampagnen. Siden den sé dagens lys
i efteraret 2015, har kampagnen fokuse-
ret pd de gule ostetyper.

"lscer de unge kender ikke de generi-
ske ostetyper som Danbo og Havarti.
Derfor arbejder vi pd at ege kendskabet
til og interessen for de klassiske danske
ostetyper ved at preesentere dem i et in-
spirerende univers, hvor vi lader kokke
0g bloggere bruge ostene i nye, spcen-

dende madretter. Madkulturen flytter sig,
og Vi skal inspirere danskerne til at f&
osten med,” fortceller Lars Witt Jensen.

OSTEVANERNE £NDRER SIG

Hos landets starste producent af gul ost,
Arla Foods, kan man nikke genkendende
til, at forbruget af den klassiske skcereost
er faldende hos de yngre forbrugere.

"Den unge generation har ikke de sam-
me oste-vaner som de celdre. Hvor dan-
skerne generelt gerne spiser et stykke
brod med ost til deres morgenmad eller
i lobet af dagen, er den unge generation
glad for specialostene, som kan bruges
i flere forskellige sammenhcenge. Vi ser
ogsd, at det er mere populcert blandt de
unge at kebe ost til madlavning, end i de
ovrige aldersgrupper,” siger Anette Boye,
som er Senior Category Manager i Arla
for ost p& det danske marked.

For at hjcelpe den tendens yderligere
pd vej, lancerede Arla i begyndelsen af
2020 kampagnen Just Add Some Che-
ese’, der henvender sig specielt til de
unge. Baggrunden var en undersogelse,
der viste, at de 19-29-Arige spiste mindre
ost end fem &r tidligere.

Nar de unge skal kebe
ost, falder valget ofte

pd specialoste og ost til
madlavning. Den tendens
mcerker man tydeligt i
ostebutikkerne — som her
hos Jama Ost i Risskov.
Foto: Claus Bonnerup.

"Det er vigtigt at f& fat i og fastholde de
unge, som jo er fremtidens forbrugere. Det
geor vi i kampagnen ved at italescette ost
pd en ny made og inspirere til, hvordan
forskellige ostetyper kan bruges i madlav-
ningen og tilfere ekstra smag,” fortceller
Anette Boye. »

CORONA ER
GODT FOR OSTEN

Danskernes vaner har p&d mange
omrader cendret sig under coro-
nakrisen, og det gcelder ogsd
indkebsvanerne. Flere mejerier
har i 2020 oplevet en stigning i
salget af ost i detailhandlen. Det
gcelder blandt andet hos Arla.

"Mange danskere har vceret
meget hjemme under coronakri-
sen, og det har eget salget af ost
generelt og iscer af maerkevare-
ostene. Den tendens har vi set i
alle aldersgrupper,” siger Anette
Boye, Senior Category Manager
i Arla.




OST | DEN GRONNE BOLGE

Bdde Arlas kampagne og Mejeriforenin-
gens Ost & ko-kampagne har faet indi-
rekte hjcelp af den voksende interesse
for at spise baeredygtigt. Lars Witt Jen-
sen forklarer, at den grenne belge indgdr
i Ost & kos strategi.

"Ndér vi ser pd, hvad der interesserer de
unge, sd fylder baeredygtighed rigtig me-
get. Samtidig gar flere op i madlavning,
sa der ligger et potentiale i at lade ost er-
statte kad i maden. Ost har béde et hojt
proteinindhold og kan samtidig vcere en
smagsforstcerker i maden, ikke mindst i
form af umamismagen. Hos Ost & ko si-
ger vi, at osten kan vcere en ingrediens i
maden — ikke bare et drys pd en ret, og
vi kommer med forslag til, hvordan man
kan bruge Danbo, Havarti og Esrom i
madlavningen for at fG mere volumen,”
siger Lars Witt Jensen. Han bakkes op af
Anette Boye:

"I takt med at den kedfritrend breder sig,
tror jeg pd, at flere og flere forbrugere vil
se ost som et godt alternativ til ked, og at
ost vil blive en mere naturlig del af malti-
derne, end vi seridag”

BEHOV FOR FORNYELSE
Hos Thise Mejeri har man ogsd observe-
ret de unges interesse for at bruge ost i
madlavningen, og derfor eager mejeriet
hele tiden udbuddet af varianter tiL mad-
lavning, bl.a. i form af revet ost og ost i
skiver, oplyser selskabets salgs- og mar-
ketingdirekter Peder G. Jessen.

Tapasanretninger har veeret med til
at oge de unges interesse for ost.

Mammen Mejerierne er landets ncest-
sterste producent af gul ost. Her fortcel-
ler salgsdirektor Karsten Fogh, at meje-
riet fortsat har fokus pé de traditionelle
ostetyper som Danbo, og at salget har
veeret joevnt stigende over en drraekke.
Men han ogsd bemcerket, at danskerne
ogsd har fGet nye ostevaner.

"Folk bruger i hojere den gule ost pd
andre mdder. Som snack, til mellem-
maltider, til ol, vin, tapas, som ingredi-
ens i maden og til dessert. Det betyder,
at vi skal udvikle og forny os, sé vores
sortiment passer til trends i tiden. Det
handler om smag, udskceringer, pakke-
storrelse. Fx kan vi se, at der er en sti-
gende eftersporgsel efter skiveost, og
vi arbejder med at udvikle andre typer
hérde oste end vores Tange S@-ost,” si-
ger Karsten Fogh.

KVALITET FREM FOR PRIS
"Kvalitet frem for pris’ ser ogsd ud til at
veere en ny trend blandt danskerne, ndr
de kgber fodevarer, og det maerkes tyde-
ligt hos landets ostehandlere.

"Salget har aldrig veeret bedre,” kon-
staterer Martin Vorsee, formand for Oste-
handlerforeningen og indehaver af to
ostebutikker pd Sjcelland.

"Mange danskere er blevet mere kva-
litetsbevidste. Det gcelder iscer den
yngre generation, som gerne giver lidt
mere for en ost, men tendensen spre-
der sig ogsd til de celdre forbrugere.
Den oplevelse, vi kan give forbrugerne
i ostebutikken, betyder meget — iscer
det at de kan f& lov at smage pé for-
skellige oste og f& rad og vejledning.
Sé& betyder prisen mindre,” mener Mar-
tin Vorsoee.

Fra blgd til hard

DEN KLASSISKE BLODE DANBO
BLIVER UDFORDRET AF NYE
HARDE GULE OSTE. ISER DE
YNGRE FORBRUGERE FORE-
TRAKKER SPECIALOSTENE.

| 2011 lancerede Thise Mejeri en helt
ny ost: Vesterhavsosten — en hard
gul ost, der lagrer omtrent dobbelt s
lang tid som en mellemlagret Danbo.
Seks ar senere var osten blevet sd@
populcer, at mejeriet matte tredoble
lagerkapaciteten til Vesterhavsosten.
Ogsd andre mejerier er begyndt at
producere deres versioner af harde
gule ostetyper, som mange forbruge-
re, iscer de unge, har taget til sig til
trods for, at ostene, iscer pd grund af
den lange lagringstid, har en noget
hojere kilopris end en traditionel gul
ost.

"Vesterhavsost og andre hdrde oste
har de senere ar vundet frem pd be-
kostning af de traditionelle, mere ble-
de typer som Danbo og Havarti. | dag
udger de hdrde og dyre typer sdledes
ca. 20 pct. af salget,” fortceller Lars

Witt Jensen, Senior Marketing Ma-
nager i Mejeriforeningen.

Den tendens bekreceftes af formand
for Ostehandlerforeningen, Martin
Vorsge, som driver to ostebutikker i
henholdsvis Holbcek og Espergcerde.

"Eftersporgslen gér mere i retning
af specialoste, og det gcelder ogsa
inden for de gule oste. Interessen for
hérde oste som for eksempel Vester-
havsost og Gammel Knas er meget
sterre end for bare fem d&r siden.”

Martin Vorsee fortceller, at han har
'storsatset’ pd ostetapas, og at det i
hej grad har vaeret medvirkende til
at skabe interesse for ost og f& den
yngre generation til at komme ind i
ostebutikken og smage pa forskelli-
ge oste.

P& Them Andelsmejeri produceres
der udelukkende gule oste. Adm. di-
rekter Torben Aarris fortceller, at man
p& mejeriet har erkendt, at markedet
for traditionel gul ost er stagnerende,
og at produktionen derfor er cendret,
s& mejeriet har skruet ned for maeng-
den af de klassiske, kitmodnede Dan-
bo-oste til fordel for produktionen af
specialoste iscer af de harde typer.

"Det handler om, at vi skal henven-
de os til morgendagens forbrugere
og komme med produkter, som det
yngre segment eftersporger. Vi pro-
ver at fortcelle vores version af, hvad
man kan bruge gul ost til, men det er
en keempe opgave at vende udvik-

lingen.”



Kampagnen Ost & ko lader
bloggere og kokke udvikle

nye madretter med de danske
BGB-oste for at ege forbrugers
nes kendskab til og interesse 1
for de fire ostetyper Danbo,
Havarti, Esrom og Danablu.

Klovborg er
bedre kendt
end Danbo

Af Ulla Kjer

Danbo-osten, ogsd kaldet Danmarks na-
tionalost, er den klassiske gule skcereost,
som danskerne traditionelt har spist — og
stadig spiser — pd en skive brad. | 2019 fik
Arla lavet en undersegelse, der viste, at
danskerne hvert ér spiser 24 mio. kg Dan-

bo-ost; det svarer til, at 37 pct. af al den
ost, der spises i Danmark, er Danbo-oste.

lkke desto mindre er det kun de fcer-
reste danskere, der ved, hvad en Dan-
bo-ost egentlig er — om det er et brand,
en ostetype, eller om osten kommer fra
et bestemt sted i Danmark.

Bdde mejerierne og Mejeriforeningen
arbejder derfor med at ege forbrugernes
interesse for og kendskab til Danboen
og de andre danske ostetyper.

"Vi ved, at kendskabet til ostetyperne
er minimalt, fx er et mcerke som Klovborg
bedre kendt end ostetypen Danbo,” si-
ger Senior Marketing Manager Lars Witt
Jensen, som stdr i spidsen for kampag-
nen Ost & ko. Den scetter fokus pé de fire
danske BGB-oste, som ud over Danbo
omfatter Danablu, Esrom og Havarti.

"Der ligger mange spcendende historier

Fakta om
Danbo:

Hver voksne dansker spi-
ser omkring ost om
dret, og heraf udger Dan-
bo-osten ca.

| lobet af havde
af alle danskere kobt
Danbo-oste.

| fik Danbo-osten EU’s
prestigefyldte BGB-mcer-
ke (Beskyttet Geografisk
Betegnelse), der placerer
osten i samme liga som
italienske Parmigiano
Reggiano, franske Emmen-
tal de Savoie og danske
Danablu. Det betyder, at
Danbo-osten blandt andet
kun mé produceres i Dan-
mark med dansk mecelk.

Der produceres gul ost pé
i Danmark.

i de danske oste, som er ukendte for de
fleste forbrugere. De historier og informa-
tioner om ostetyperne bygger vi videre
pd, ndr vi lader kokke og bloggere bruge
ostene i nye, spcendende madretter.”

Senior Category Manager for ost i Arla
Danmark, Anette Boye, oplever, at der er
en voksende interesse for lokalt fremstil-
lede produkter blandt forbrugerne, men
at danskerne mangler viden, ndr det
kommer til de klassiske gule oste.

"Mange — iscer unge — kender ikke hi-
storien bag Danbo og Havarti. Vi skal
derfor scette mere fokus pd, dels at der
er tale om to danske ostetyper, dels pd
selve BGB-mcerket for at skabe forstd-
else hos forbrugerne for, at de to oste-
typer er geografisk beskyttet — at de
kun mé& produceres i Danmark og efter
bestemte krav.”
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, i Det handler om at ramme
' rigtigt, nar mejerierne skal finde
. balancen mellem lang holdbar-

hed, der kan mindske madspild
og @ge eksportmulighederne,

og sa forbrugernes enske om
friske produkter, forklarer inno-
vationsdirektor for forbruger- og
produktdesign i Arla Foods
Anne Evers Nikolajsen.
Fotos: Claus Bonnerup.
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NGERE HOL#ARHED PF { BIDRAGE TIL MINDRE MAD-
SPILD OG UDVIDE EKSPORTMULIGHED G MEJERIERNE HAR TEKNIKKERNE TIL
DET. SPORGSMALET ER, OM FORBRUGERNE VIL K@BE PRODUKTERNE

Af Ulla Kjer



P& Arla Foods’ Innovationscenter i Skej-
by bliver der hele tiden forsket i nye
metoder til at ege mejeriprodukternes
holdbarhed, men medarbejderne samler
ogs@ viden om forbrugernes holdninger
til produkter med lang holdbarhed. Og
den er ikke nedvendigvis positiv, fortcel-
ler innovationsdirekter for forbruger- og
produktdesign Anne Evers Nikolajsen:

"Mange forbrugere i Norden vil gerne
have friske produkter, og her kan pro-
dukter med lang holdbarhed blive opfat-
tet som mindre friske. Derfor er forlcen-
get holdbarhed ikke mdlet i sig selv. P&
mejeriet kan vi sagtens forlcenge meje-
riprodukternes holdbarhed gennem pro-
cesbehandlingen, men det vil af mange
forbrugere blive opfattet negativt eller
mindre naturligt; de onsker, at produkter-
ne er sd lidt forarbejdede som muligt. S&
hvis de ikke vil kebe produkterne, er lang
holdbarhed jo ikke nogen fordel. Forbru-
gernes indstilling er afgerende, og vi er
nedt til at forstd dem, inden vi gdr ind og
leser alting med teknologi.”

Forbrugernes forventninger til friskhed
og holdbarhed er ogsa forskellige fra land
til land. Drikkemcelk er et godt eksempel:
Mens danskerne gér megetop i, at mcelken
skal veere sd frisk som mulig, er holdningen
en helt anden pd den anden side af den
dansk-tyske grcense, hvor forbrugerne ge-
nerelt anser langtidsholdbar UHT-behand-
letmeelk som den’normale’ drikkemaeelk.

MZLK TIL FJERNE EGNE
| 2020 solgte Arla mejeriprodukter til
‘fierne markeder uden for EU’ for 14,7
mia. kr., og mejeriselskabet lcegger ikke
skjul pd, at vaekstmarkederne fremover
kommer til at ligge uden for Europa. Lang
transporttid og risiko for ekstreme tempe-
raturforskelle undervejs stiller meget sto-
re krav til produkternes holdbarhed.

| den sammenhceng er varmebehand-
ling fortsat den mest benyttede metode,
men det er ikke altid problemfrit bare at

MATILDE

skrue op for temperaturen. Behandlingen
skal noje tilpasses det enkelte produkt,
og den udfordring bliver der lebende ar-
bejdet med pd innovationscenteret.

"Produktet skal selvfelgelig behandles
tilstraekkeligt i forhold til fedevaresikker-
heden, men for meget varme kan ode-
laegge vitaminerne og scette gang i nog-
le uheldige processer, feks. kan farven
eller smagen cendre sig. Vi er nodt til at
forstd hvert enkelt produkt, og hvordan
det reagerer pd behandlingen,” siger
Anne Evers Nikolajsen.

Et godt eksempel er langtidsholdbar
laktosefri mcelk, som er et scerdeles inte-
ressant eksportprodukt til f.eks. Afrika og
Asien, hvor befolkningen — i modscetning
tilf.eks. Nordeuropa — har problemer med
laktoseintolerance. | begyndelsen gav
varmebehandlingendetproblem, atmael-
kenilebet af denlange holdbarhed fik en
brunlig farve og en anderledes smag.

"Det problem har vinu fundet en lasning
pd, s& meelken holder sig hvid og fortsat
smager af meelk i hele holdbarhedspe-
rioden. Dermed kan den eksporteres til
lande uden for Europa,” siger Anne Evers
Nikolajsen.

Hun fortceller videre, at en anden udfor-
dring med varmebehandling er, at meto-
den er energikraevende, og det traekker
ned i beceredygtighedsregnskabet.

"Det er vores mdl, at produkterne skal
bevare mest mulig friskhed og smag ved
brug af sé lidt energi, vand og forarbejd-
ning som muligt, og derfor giver vi dem
kun lige ngjagtigt den behandling, der er
nedvendig.”

NYE KULTURER PA VEJ
Holdbarhed handler blandt andet om at
uskadeliggere de uenskede mikroorga-
nismer i produktet. En ny made til at und-
gd@ dem pdé er ved hjcelp af sékaldte "pro-
tective cultures’ (beskyttende kulturer),
som Anne Evers kalder ’den lille hjcelper’.
”| produkter som ost, yoghurt og andre

Danskerne foretraekker frisk meelk, og derfor
findes der kun nogle f& langtidsholdbare meje-
riprodukter, som fx kakaomcelk og koldskal, pa
markedet.

syrnede produkter, der i forvejen indehol-
der kulturer, kan man tilscette kulturstam-
mer, der beskytter produktet mod vaekst
af ugnskede mikroorganismer — man kan
sige, at de tager pladsen op for de ugnske-
de mikroorganismer. Det er en udvikling, vii
ojeblikket holder meget gje med, og som vi
arbejder sammen med vores leveranderer
om,” fortceller Anne Evers Nikolajsen.

SOGER AFLOSER FOR PLASTIK
Arla samarbejder desuden med forskellige
virksomheder og universiteter om at finde
ny indpakning til produkterne. Emballagen
spiller nemlig en afgerende rolle i forhold til
et produkts holdbarhed, og her mader me-
jeribranchen en af de helt store udfordringer.
"Plastik er et fantastisk materiale til
at beskytte produktet mod lys og ilt og
samtidig mod lugt og udterring, fordi det
danner en rigtig god barriere. Plastik er
altsé med til at sikre holdbarheden og
dermed undgé madspild. Men samtidig
vil vi gerne i videst muligt omfang undgd
plastik af hensyn til miljeet. Derfor fol-
ger vi rigtig meget med i udviklingen af
emballage, der yder samme beskyttel-
se som plastik, men som er baseret pd
fornybare, ikke-oliebaserede materialer,
der samtidig har plastikkens gode egen-
skaber. Det er et omrdade, der kraever ny
teknologi,” slutter Anne Evers Nikolajsen. »

HUSK AT:

Al meelk bliver pasteuriseret, in-
den den bliver til drikkemcelk, ost
(undtaget rdmeelksoste), yoghurt
eller et helt andet mejeriprodukt.
Derfor er produkterne ikke syg-
domsfremkaldende, selv om de
bliver for gamle; de kan derimod
cendre lugt, smag, konsistens el-
ler farve.

Et mejeriprodukt bliver yderst
sjceldent darligt, dagen efter at
holdbarhedsdatoen er overskre-
det. Hvis produktet har vceret i
udbnet emballage og ikke har
veeret udsat for hgje temperaturer,
kan det det ofte holde sig langt ud
over sidste holdbarhedsdato. Me-
jerierne skriver derfor ‘bedst for’
og 'ofte god efter’ for at mindske
madspild. Det er op til forbrugeren
at bruge sanserne til at fornemme
om mcelken er frisk eller den er

blevet sur.




Holdbarhed

handler ogsd om

ceredygtighed

MERE SKANSOMME OG MINDRE ENERGIKR/AEVENDE ME-
TODER ER NOGLE AF MALENE, NAR DER FORSKES | AT
GIVE MEJERIPRODUKTER LANGERE HOLDBARHED.

Af Ulla Kjer

Nar danske mejeriprodukter skal scelges
pd fierne markeder i fx Fjernesten og
Mellemgsten, krcever det, at kvaliteten
stadig er helt i top efter at have vceret
leenge undervejs. Her er lang holdbar-
hed afgerende, og det er samtidig et
negleord til at undgd et af klodens store
problemer: Madspild.

Mejeribranchen forsker derfor hele ti-
den i, hvordan produkternes holdbarhed
kan forlcenges, samtidig med at fode-
varesikkerheden fortsat er optimal. Der
arbejdes bdade pd at videreudvikle og
forbedre velkendte metoder som varme-
behandling, terring og membranfiltrering,
og pd udvikling af nyere teknologier som
trykbehandling.

En af dem, der beskceftiger sig aller-
mest med det, er professor i mejeritekno-
logi ved Kebenhavns Universitet, Institut
for Fedevarevidenskab, Lilia Ahrné. Nér
hun skal fortcelle om forskningsarbejdet,
begynder hun dog med at sld fast, at

danske mejerier allerede er meget langt
fremme, fordi de opfylder det allervigtig-
ste udgangspunkt for holdbarhed.

"Mejerierne er eksemplariske i forhold
til hej hygiejnestandard og mikrobiolo-
gisk kvalitet, hvilket ogsd er meget vigtigt
i forhold til holdbarhed,” siger hun.

VARME ER VELKENDT
En del af forskningen er koncentreret om
at videreudvikle eksisterende teknikker.
Det gcelder ikke mindst den velkendte
varmebehandling, som er en effektiv me-
tode til at sld de skadelige mikroorganis-
mer ihjel og derved give mcelken lcengere
holdbarhed. De tre mest benyttede meto-
der i dag er pasteurisering, UHT (ultrahgj
temperatur) og ESL (Extended Shelf Life).:
| Danmark pasteuriseres ncesten al
meelk i henhold til lovgivningen. Ved lav-
pasteurisering opvarmes mcaelken typisk
til 72 grader i 15 sekunder, hvor efter den
nedkeoles til 5 grader.

2 ARGUMENTER FOR LANG HOLDBARHED

Groft sagt er der to rigtig gode grunde
til at forsyne danske mejeriprodukter
med en lang holdbarhed.

Dels kan det hjcelpe med til at mind-
ske madspild, et emne der er stort fo-
kus pd for at begreense klimabelast-
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ningen og samtidig skaffe fedevarer
til verdens voksende befolkning.

Dels bliver kun en tredjedel af de 5,6
mia. kg mecelk, der drligt produceres
herhjemme, solgt pé det danske mar-
ked. Resten, altsa 3,7 mia. kg, bliver for-

| den anden ende af behandlingsskala-
en finder man UHT, hvor maelken typisk
opvarmes til 135 grader i 1-3 sekunder.
Forbrugerne kan nogle gange opleve,
at metoden giver mcelken en lidt 'kogt’
smag.

Derimellem ligger den nyere behand-
lingsmetode ESL Her opvarmes maelken
typisk til 128-135 grader i 0,5-2 sekunder,
hvilket kun pavirker mcelkens kvalitet
0g smag minimalt, men i modscetning til
UHT skal produktet efterfolgende opbe-
vares pé kel. Arla benytter metoden til
blLa. laktosefri minimeelk til det danske
marked.

NYE MULIGHEDER MED MIKRO-
BOLGER OG TRYK

| arbejdet med at udvikle teknologier
til leengere holdbarhed stilles der ogsda
krav om bceredygtighed, og i den forbin-
delse er det oplagt at udvikle og forbedre
den energikraevende varmebehandling.

arbejdet til produkter, der eksporteres
til ncere og fjerne markeder, herunder
Fjerngsten og Mellemesten, hvor trans-
porten, temperaturen og opbevaringen
ikke altid er optimal.




Pd Kgbenhavns Universitet forsker Lilia Ahrné, professor
i mejeriteknologi ved Institut for Fedevarevidenskab, i
forskellige teknikker til at forlaenge mejeriprodukternes

holdbarhed. Foto: Mikkel @stergaard
L.

"Opvarmning af maelken kan ogsa ske
ved hjcelp af mikrobelger, der kan bru-
ge strom fra vedvarende energikilder,
og mdéske kan det bruges som et mere
beeredygtigt alternativ til UHT,” siger Lilia
Ahrné.

Af samme grund videreudvikles og for-
skes der i helt andre metoder, hvor man
ikke bruger varme til at fierne mikroorga-
nismerne.

"Mejeriindustrien er allerede néet rigtig
langt med membranfiltrering (en teknik
der kan adskille molekyler af forskellige
storrelser og egenskaber, red.), som har
veeret anvendt i mange ar. Her mener
jeg, der er et enormt potentiale at arbej-
de videre med. En anden metode, som
der stadig forskes i, er trykbehandling af
mcelken, men den metode kan give ud-
fordringer med inaktivering af enzymer,
hvilket pavirker kvaliteten, og de proble-
mer mangler fortsat at blive lest,” forkla-
rer hun.

FREMTID MED YOGHURTPULVER
OG TANG

Lilia Ahrné deltager selv i et igangvce-
rende forskningsprojekt, der underseger
mulighederne for at producere yoghurt
i pulverform, som forbrugeren sd selv
skal rere op med vand. Mdlet er at kun-
ne transportere og opbevare produktet
udenfor kel (se ogsd '3 forskningsprojek-
ter om holdbarhed)).

”I Danmark kan vi jo i forvejen lave
fantastiske mcelkepulverprodukter, og
pulver er en rigtig god mdade til at undgd
spild. Se bare pd pulverkaffe — det er et
virkelig godt produkt, der er praktisk og
fungerer. SGdanne convenience-produk-
ter er et interessant omréde. Spergsma-
let er, om man kan f& forbrugerne til at
kobe yoghurt som pulver, for det er altid
sveert at cendre folks vaner. Men jeg tror,
det er muligt, for vi lever i en tid med for-
andringer, hvor mange ting skal cendres
for at blive mere bceredygtige.”

Men ville det ikke vcere lettere bare at
tilscette konserveringsmidler til mejeri-
produkterne? Maske, men den tanke lig-
ger fiernt for de danske mejerier, som er
meget bevidste om, at deres produkter
fortsat skal veere sd naturlige som over-
hovedet muligt. Derfor — og pd grund af
lovgivningen pd& omrédet — optreeder
konserveringsmidler sjceldent pé ingre-
dienslisterne. Lillia Ahrné mener dog,
at naturen mdske kan bidrage pd det
punkt.

"For eksempel har bédde tang og kryd-
derurten timian nogle egenskaber, der
kan vcere med til at ege holdbarheden,
fordi de reducerer harskning af pro-
duktet. Omvendt kan det give smag til
produktet, hvilket kan vcere bdde godt
og skidt, sG@ det er et omrade, der krae-
ver yderligere forskning, og som derfor
ligger noget ude i fremtiden.”

3 FORSKNINGSPRO-
JEKTER OM HOLD-
BARHED

Mejeribrugets ForskningsFond statter
en rcekke projekter, der p& meget for-
skellig vis beskceftiger sig med hold-
barhed. Her er tre eksempler:

Projektet ’MicroLink’ beskceftiger
sig med de kvalitetsproblemer, der
kan opstd i UHT-behandlet mcelk.
Bakterierne overlever ganske vist
ikke varmebehandlingen, men det
gor deres enzymer, og de kan ef-
terfolgende mindske produkternes
holdbarhed og kvalitet.

’Improve Dairy Life’ En af de vece-
sentligste drsager til kvalitetsforrin-
gelse og reduceret holdbarhed af
syrnede produkter er mikrobiel for-
dcervelse, og ofte er gcer hoveddr-
sagen. Projektet gdr i dybden med at
undersoage fordcervelsesgeer.

"Terring og genoplesning af yog-
hurtpulver’ Yoghurtens hegje ind-
hold af mcelkesyre er sandsynligvis
grunden til, at den er svcer at terre,
og ndr pulveret genopleses, far det
ikke samme tekstur som frisk yoghurt.
Projektets mal er at udvikle teknik-
ker, der gor det muligt at producere
yoghurtpulver af hej kvalitet til fierne
markeder.

mejeridret
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-1'obligc1t isk m&kmg af oprindelsesl
ogede pro ktionson'stﬂ'inger og go
for de europceiske forbrugere. Foto: A
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Mcerkeregn over
europceiske fodevarer

| EU-KOMMISSIONENS PLANER OM AT INDF@RE FLERE MARKNINGER
AF FODEVARER INDGAR EN IDE OM AT G@RE OPRINDELSESM/RKNING

OBLIGATORISK. DET VIL VARE | STRID MED DET INDRE MARKED OG
IKKE TIL GAVN FOR DANSK MEJERIBRUG, MENER MEJERIFORENINGEN.

Af Henrik Lomholt Rasmussen

Som led i sin grenne Farm to Fork-strategi vil EU-Kommissionen
stille forslag om flere mcerkninger af fedevarer, der skal gcelde
i Unionens 27 medlemslande. Sidst i 2022 forventes Kommissio-
nen at praesentere konkrete forslag om mcerkerne, men allere-
de nu kritiseres dele af planerne.

Det geelder blLa. overvejelserne om at indfere obligatorisk
oprindelsesmaerkning — der angiver, hvilket land produktet
stammer fra — for visse fedevarer, herunder mejeriprodukter. En
realisering af idéen kan f& alvorlige folger for den europceiske
mejerisektor. Det siger Kirsten Holm Svendsen, adm. direkter for
Mejeriforeningens kontor i Bruxelles. Hun mener, at et obliga-
torisk oprindelsesmcerke er i modstrid med EU’s indre marked.

"Det er de europceiske mejerier dybt integrerede i. Derfor in-
deholder mejeriprodukter ofte ingredienser, som mejerierne ko-
ber i forskellige lande alt efter pris, sceson og tilgcengelighed.
Obligatorisk oprindelsesmcerkning vil fierne fleksibiliteten i for-
syningskceden og stille krav til mé&der at adskille ingredienser
med forskellig nationalitet. Det vil fore til egede produktionsom-
kostninger,” forklarer Kirsten Holm Svendsen og tilfejer:

"Regningen vil ende hos forbrugerne, som kommer til at beta-
le mere for mejeriprodukter.”

Hun understreger, at hensynet til det indre marked bor veere
det primcere. Desuden advarer hun om, at et oprindelsesmcer-
ke kan give indtryk af, at der er forskel pd kvaliteten af foedeva-
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rer i EU. Det er der ikke, da oprindelse intet har at gere med de
faelles EU-regler for fodevaresikkerhed og kvalitet.

"Derfor ber oprindelsesmcerkning fortsat veere frivillig,” siger
Kirsten Holm Svendsen.

FRANSK ANNULLERING

Andre end Mejeriforeningen ser skeptisk pd& krav om obligato-
risk oprindelsesmcerkning. Det viser en sag fra Frankrig, hvor
myndighederne i marts annullerede et nationalt krav om ob-
ligatorisk angivelse af oprindelsesland for maelk og ked, der
anvendes som ingrediens.

Baggrunden for annulleringen var EU-Domstolens afgerelse
i en sag mellem Frankrigs fedevaremyndigheder og mejerisel-
skabet Lactalis om oprindelsesmaerkning for mejeriprodukter.
Domstolen fastslog, at de franske myndigheders krav var i strid
med Fodevareinformationsforordningen.

"Det skal blive interessant at se, hvorledes Kommissionen
kommer til at forholde sig til EU-Domstolens afgerelse i for-
hold til Farm to Fork-strategien,” konstaterer Kirsten Holm
Svendsen.

SPILD AF MZALK
Heller ikke set i et perspektiv om beeredygtighed er der meget
godt at sige om et krav om obligatorisk oprindelsesmcerkning.



Som eksempel ncevner Kirsten Holm Svendsen et storre mejeri,
som indsamler meelk fra flere lande.

Mejeriet vil f& behov for at indrette produktionen, sd mcelk
med forskellig oprindelse kan adskilles. Det vil typisk medfere
etablering af flere adskilte meelketanke.

"Alt i alt vil det veere dyrt for mejeriet og spild af mcelk. Det
hcenger ikke sammen med Kommissionens gnske om at redu-
cere fodevarespild og CO,-emissioner,” konstaterer hun.

NEM AFKODNING, MEN ...

Ud over oprindelsesmcerkningen har Kommissionen planer om et
ernceringsmeerke, der skal sidde pd forsiden af emballagen og
give Unionens forbrugere en idé om fedevarers sundhedsgrad.

Den slags systemer findes allerede rundt om i EU. | Norden
er Noglehulsmcerket velkendt og omfatter 33 fedevaregrupper,
deriblandt mecelk, syrnede mcelkeprodukter og ost. Det franske
mcerke Nutri-Score er blevet udbredt til Tyskland, Schweiz og
Belgien. Spanien, Holland og Luxembourg ventes at folge trop.

Udbredelsen har fort til teorier om, at et fcelles EU-maerke vil
kunne tage udgangspunkt i Nutri-Score. Scoren for det enkel-
te produkt beregnes ud fra indhold af energi, sukker, mcettede
fedtsyrer og natrium samt indhold af fx frugt, fibre og proteiner
og gar fra A til E. Som den bedste score er A gren, mens E fér
advarselsfarven red.

I mejeribranchen er man ikke begejstret for Nutri-Score. Iscer
fordi systemet ikke inddrager mejeriprodukters nceringsveerdi.

"Folger man kun Nutri-Score, kan der veere risiko for, at man
ikke far daekket behovet for en alsidig og varieret kost. Det gar
ikke. En letforstaelig hjcelp skal gavne forbrugerens dicet og un-
derstette nationale kostrdd,” siger Kirsten Holm Svendsen fra sit
kontor i Bruxelles.

Hun mener, at det fortsat skal veere frivilligt at forsyne produk-
ter med et ernceringsmaerke. Dog med den tilfgjelse, at store
supermarkedskaeders brug af ernceringsmcerker som et salgs-
blikfang har resulteret i krav til fedevareleverandererne om at
anvende et ernceringsmcerke.

"Det vil derfor vcere bedst at kunne enes om et fcelles euro-
pceisk meaerke, som tager hojde for behovet for en alsidig og
balanceret kost,” pdpeger Kirsten Holm Svendsen.

NEJ TAK TIL ’ET TRAFIKLYS’
Ogsa fra andre sider er der rynkede bryn over Nutri-Score. En
rcekke sydeuropceiske lande har sdledes sagt klart nej og —
med den italienske landbrugsministers ord — meddelt, at 'vores
gode kvalitetsmad ikke skal straffes med et trafiklys.’

Kritikken handler iscer om, at olivenolie i Nutri-Score vil blive
markeret som gul. Det vil kunne ses som en advarsel og ramme
salget af en vigtig handelsvare for sydeuropceiske lande.

| blandt andet Belgien bruger
man ernceringsmeerket Nu-
tri-Score, der giver kildevand
den grenne topscore A som
en ernceringsrigtig fedevare.
Ogsé selv om kildevand ikke
indeholder et eneste gram
neering.

Fire meerkningsregler

EU-Kommissionens grenne jord til bord-stra-
tegi indeholder en rcekke forslag til maerk-
ningsregler for fedevarer, som efter planen
skal veere klar sidst i 2022.

1) ERNARINGSM/ARKNING

EU-Kommissionen vil foresld at indfere en harmoniseret og
obligatorisk ernceringsmaerkning pd forsiden af fedevarers
emballage. Det sdkaldte front of pack-mcaerke (FOP) skal
kobles med ernceringsprofiler (se nedenfor) og lette forbru-
geres valg af sunde fodevarer.

Mejeriforeningen mener, at ernceringsmecerkning pd forsi-
den dels skal veere frivillig, dels harmoniseret — altsd ens i
alle EU-lande — for at sikre lige vilkdr pd det indre marked.
Et FOP-mcerke skal stette (nationale) kostanbefalinger, sikre
bedre oplysning til forbrugerne og vaere baseret pd viden-
skabeligt grundlag.

2) ERNZAERINGSPROFILER
Ernceringsprofiler forventes at skulle definere eavre grcen-
sevcerdier for fodevarers indhold af salt, sukker og mcettet
fedt og forhindre, at produkter, der overskrider grcenserne,
anprises som ncerende eller sunde. Ernceringsprofiler for-
ventes at skulle kombineres med FOP-mcerket (se ovenfor).
Mejeriforeningen forholder sig afventende, indtil den ende-
lige udformning af ernceringsprofilerne kendes, det er blandt
andet afgerende, om profilerne omfatter calcium og andre
vigtige nceringsstoffer.

3) OPRINDELSESMZRKNING

EU-Kommissionen overvejer at indfere krav om obligatorisk
oprindelsesmaerkning for mejeriprodukter. En vedtagelse af
det forslag vil blive kostbar for mejerier med leveranderer i
flere EU-lande.

Mejeriforeningen mener, at det fortsat bor veere frivilligt at
angive oprindelsen, da obligatorisk oprindelsesmaerkning er
i strid med det indre marked. Derfor skal et forslag om et ud-
videt krav om obligatorisk oprindelsesmcaerkning analyseres i
forhold til virkninger for det indre marked.

4) DATOMARKNING
10 pct. af de 88 mio. ton fedevarer, der hvert ar gar til spilde
i EU, antages at blive smidt ud af forbrugere, der ikke forstér
deres holdbarhedsmaerkning. Som et tiltag mod madspildet
har Kommissionen fGet lavet en vejledning til europceiske
fedevareproducenter om, hvorndr et produkt skal maerkes
med 'Use by’ (Anvendes for) eller 'Best before’ (Bedst for).
Anvisningen minder om det danske system, man blandt an-
det kender fra drikkemeelk.

Mejeriforeningen mener, at vejledningen til fedevarepro-
ducenter er en god hjcelp til at vurdere, om et produkt skal
‘anvendes for’ eller er ‘bedst for’







