Program

KI. 09.30 - 10.00
KI. 10.00 - 10.10
KI. 10.10- 11.10

=

.11.10-11.25
KI. 11.25-12.10

KI.
KI.

12.10-13.00
13.00- 13.45

KI.

13.45-14.10
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14.10-14.35

KI.
KI.

14.35- 14.55
14.55-15.20

Kl

15.20 - 15.50

Kl

15.50 - 16.00

Bemaerk at mindre andringer i programmet kan forekomme.
Z&ndringer ajourfares straks i programmet pa hjemmesiden.

Mejeriteknisk
Selskab

Danmarks Mejeritekniske Selskab
Munkehatten 28 « 5220 Odense S@

Registrering og kaffe
Velkomst og prasentation af dagens program

Stauning Whisky
v/ Henning Svoldgaard, Stauning Whisky

Pause

Landliv stetter og udvikler virksomhedsudvikling
pa landet
v/ Direkter Mona Hvid, Landliv

Frokost

Osteriet & Ko
v/ Direktar Henrik Maller Kastrup, Ostebarsen

La Treccia — nar du keber handvaerk
v/ Kommunikater Edith Salminen, La Treccia

Ingstrup Mejeri — ZAgte nordjysk handvaerk
v/ Mejerichef Lars Gert Sarensen, Ingstrup Mejeri

Pause

Dogmet — Senderhaven Gardmejeri

v/ Preben @rum, Senderhaven Gardmejeri
Senderjyske Fristelser - et netvaerk osm virker
v/ Formand Nelly Frees Riggelsen, Senderjyske
Fristelser

Afslutning

PRIS

Kr. 1.995.00
+moms for medlemmer
af Danmarks
Mejeritekniske Selskab.

Kr. 2.495,00
+moms for ikke-
medlemmer.

TILMELDING
Tilmelding senest den
19. marts 2017 pa
mejeritekniskselskab.dk
STUDERENDE

Mejeriteknolog- og meje-
riingenigrstuderende vil

kunne deltage for 250 kr.

pr seminar.
Deltagergebyret betales
dog af henholdsvis
Dansk Mejeriingeniar
Forening eller Forenin-
gen af

mejeriledere og funk-
tionaerer, hvis man er
studentermedlem i én af
disse foreninger.

\/ELKOMMEN/

o

De store sma succeser

Torsdag den 23. marts 2017 kl. 10.00 - 16.00
Hotel Legoland, Aastvej 10, 7190 Billund

Selskabet inviterer 1 denne omgang til et anderledes
seminar, hvor omdrejningspunktet er passion, entusiasme,
viljestyrke og en masse arbejde. Temaet for seminaret er
"De store sma succeser”, og der saettes fokus pa en raekke
mindre virksomheder, deres historier, produkter, forretnings
ideer og pa hvordan de har fundet deres plads eller niche
i et marked, som er drevet af store virksomheder og super
markedskaeder. Programmet er fortrinsvis baret af mejerier -
mikromejerier og mindre mejerier, men 0gsa andre virksom-
heder er repraesenteret. Endeligt vil programmet ogsa inde-
holde et enkelt indleeg med fokus pa, hvad et sterkt netvaerk
og samarbejde kan betyde for de mindre virksomheder.

Mejeriteknisk
Selskab
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Indlzegsholder:

Henning
Svoldgaard,
Stauning Whisky

Direktor
Mona Hvid,
Landliv

Direktar
Henrik Maller
Kastrup,
Osteborsen

Indhold

Stauning Whisky

Idéen om Stauning Whisky blev fadt i foraret 2005, og aret efter lab den farste
destillering af stablen. En spandende rejse var begyndt. Fire ar senere startede
virksomheden i egne bygninger, og Stauning Whisky kan i dag kalde sig den
eneste aktive danske whiskyproducent, der bruger dansk byg og rug, som de
selv malter. Der anvendes kobberpotstills til destillationen, og det er vigtigt for
virksomheden at folge de skotske og historiske produktionsprincipper. Staun-
ing Whisky er den eneste af sin slags og samtidig en whisky af hegj kvalitet
med karakter og historie. Praesentationen vil indeholde historien om Stauning
Whisky, forretningsideen bag samt fakta om produktion og afsetning af "de
dyre draber”.

Landliv stetter og udvikler virksomhedsudvikling pa landet

Landliv stetter og udvikler virksomhedsudvikling pa landet

Landliv er en socialgkonomisk virksomhed, som har til formal at understatte
udvikling af landdistrikter og lokalomrader. En af Landlivs kompetenceomrader
er at skabe og understatte netvaerk, samt at arbejde pa tvaers af alle skel f.eks.
kommunegranser, foreninger indenfor samme interessefelt eller samme loka-
lomrade. Indlaegget vil belyse nogle af de udfordringer der er for sma og/eller
nystartede virksomheder. F.eks. saettes der fokus pa vigtigheden af netveerk og
netveerk pa tvaers af brancher (udfordringerne er de sammel). En anden fzelles
problemstilling, som vil blive omtalt, er, hvordan man gaer sig synlig for sine
kunder. Der vil ogsa veere fokus pa, hvordan det er at veere "erhvervsliv pa
landet”, og hvordan en mikrovirksomhed kan fungere i samspil med lokalom-
radet - til gavn og glaede for begge parter. Endelig vil der blive talt om tidens
trends i retning af baeredygtighed og lokale varer samt kvalitet. Forhold som er
afgerende for en succesfuld virksomhed.

Osteriet & Ko

16.000 bilister kerer hver dag pa E45 mellem Halskov og Slagelse. Pa denne
staekning er der de seneste maneder skudt noget sa usadvanligt som et spritnyt
mejeri op. Osteriet & Ko, som gardmejeriet hedder, er Ostebarsens nye satsning.
Bag mejeriet ligger en historie, som gar tre generationer tilbage i familien Kas-
trup, og som startede med ostegrossistvirksomhed. De seneste 30 ar har Henrik
Kastrup ejet virksomheden, og han gik for nogle fa ar siden fra at vaere oste-
grossist til ogsa at satse pa detailhandel. | den forbindelse abnede han to butik-
ker i hhv. Slagelse by og i Kadbyen i Kbh. Nzeste skridt pa rejsen er Osteriet &
Ko, som nu er under feerdiggarelse. Mejeriet vil rumme butik, café, mejeri samt
masser af viden om ost og god smag. P& mejeriet vil der blive produceret dou-
ble cream, cremefraiche og ost pa basis af graesmeelk fra Tude Adal i nserheden.
Endelig vil mejeriet ogsa rumme faciliteter til ostekurser.

Henrik Kastrup vil fortaelle om sin virksomhed med et blik pa historien, men
med hovedfokus pa virksomheden i dag og satsningen pa fremtiden herunder
ikke mindst, hvad der driver etableringen af et helt nyt mejeri i ar 2017. End-
videre vil Henrik give et hurtigt bud pa, hvilke udfordringer mejeriindustrien i
Danmark har, set i ostehandlerens og ostegrossistens perspektiv.

Malgruppe

La Treccia - nar du keber handvark

La Treccia er et lille mejeri udefnfar Kebenhavn. Mejeriet er grundlagt 2014
af to italienske fzetre, og baserer sig pa handvaerket og kaerligheden til god
mad. Der leveres gkologisk dansk jerseymeelk til mejeriet i Redovre og der
produceres de sakaldte pasta filata oste. Produkterne er primaert friske oste,
som mozarella og ricotta m.fl. men ogsa den halvharde ost Grotteria er i La
Treccias sortiment. Indlaegget vil tegne et portraet af La Treccias etablering,
forretningside, om mejeriet og produkterne - herunder hvordan produkterne
afszettes og kommunikeres.

Ingstrup Mejeri - Zgte nordjysk handvark

Fra et landsbymejeri i 1890 over et stort, moderne mejeri i 30 erne til et min-
dre handvarksmejeri i 2000 erne. Et handvaerksmejeri med stolte traditioner
og keerlighed til produkterne som fzellesnaevner gennem uafbrudt mejeridrift
med osteproduktion i 125 ar. Sadan praesenterer Ingstrup Mejeri sig selv pa
deres hjemmeside. Ingstrup Mejeri adskiller sig fra mange andre mejerier -
store som sma ved at veere ejet af medarbejderne og en gruppe eksterne in-
vestorer. Ingstrup adskiller sig ogsa ved kun at modtage maelk fra keerne pa
Vrejlev Kloster. Malken anvendes til den traditionelle Danbo, smar kaernet af
frisk flode, hvidlogsfladeost og spaendende, danske og historiske ostetyper.
Praesentationen vil fortaelle om Ingstrup Mejeris forretningside, udvikling til
handvaerksmejeri, produkterne samt de begraensninger og dermed udfordring-
er, som "den gode historie” farer med sig, nar succesen er en realitet.

Dogmet - Senderhaven Gardmejeri

Senderhaven Gardmejeri producerer, som det eneste mejeri i Danmark, ude-
lukkende produkter af egen maelk. Garden har ca. 100 keer, og der laegges i
Senderhaven Gardmejeris vision vaegt pa at producere autentiske fadevarer,
som skal laves med ordentlighed og arlighed. Begrebet daekker over hele
vardikaeden og indbefatter alt fra dyrevelfaerd - at dyrene behandles orden-
tligt - til at der produceres uden brug af kunstige effekter, samt at etik og moral
holdes hejt i forbindelse med virksomhedens drift og udvikling. Gardmejeriets
produkter kan kaldes gammeldags, fordi de er produceret pa samme made, som
man gjorde for i tiden, men de afsaettes i en moderne tid, hvor forbrugere efter-
sparger hoj kvalitet, autentisitet og den gode historie. Indlaegget vil praesentere
Senderhaven Gardmejeri - forretningsideen/visionen - hvordan virksomheden
labende udvikles - samt hvordan produkterne afsaettes.

Senderjyske Fristelser - et netvaerk som virker

Senderjyske Fristelser er en forening bestaende af en lang raekke sanderjyske
virksomheder, der veerdseetter fodevarer, kvalitet og Senderjylland. Virksom-
hederne har stiftet foreningen, med det formal at skabe et netveerk og et sa-
marbejde omkring den fzelles glaede og passion, de har ved at producere den
gode kvalitet med respekt for handvaerket og de gode ravarer. Derudover har
foreningen til formal at arbejde for udvikling af lokale kvalitetsfedevarer, og
tage initiativ til forskellige aktiviteter, der kan fremskynde dette. Indlzegget vil
fortelle om, hvordan netveerket fungerer, hvilken veerdi det har for de lokale
virksomheder og hvorfor et sadan netveerk kan veere afgarende for succesen.

Seminaret henvender sig til alle, som interesserer sig for spaendende og innovative mejeriprodukter, virksomheder under udvikling eller for branchens udvikling.
Ligeledes kan arrangementet ogsa fungere som katalysator for nye relationer og udvikling af netvaerk. Der er ingen sarlige uddannelsesmaessige forudsatninger for at kunne deltage.

Indlgsholder:

Kommunikater
Edith Salminen,
La Treccia

Mejerichef
Lars Gert Serensen,
Ingstrup Mejeri

Preben @rum,
Senderhaven
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Formand
Nelly Frees
Riggelsen,
Senderjyske
Fristelser



