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Valsemaillen ligger centralt placeret ved Esbjerg Havn, ligesom det har gjort siden starten i 1899.

Spis brgd til
- Nu 0g i fremtiden

Gennem 120 ar har Valsemollen i Esbjerg for-
arbejdet korn til gode produkter. Og det har
virksomheden teenkt sig at blive ved med i en
fremtid, hvor vi alle skal spise lidt grgnnere.

od smag, hgj kvalitet og mel dyrket baere-
dygtigt i Danmark.
Det er omdrejningspunktet for Valsemgllen,
der har ligget pa Esbjerg Havn siden 1899, hvor
mange esbjergensere formentligt er gaet forbi i

Der udvikles labende nye bageblandinger, meltyper og andre spaendende kornprodukter i egne udviklingsba-

gerier med egne udviklingsbagere.

tidens lgb og har teenkt over, hvad der mon fore-
gar bag mgllens vaegge?

Pa tveers af mollerne i Esbjerg, Kege og Svend-
borg arbejder i dag 130 medarbejdere med man-
ge forskellige fagligheder: der er f.eks. mollere,
udviklingsbagere, laboranter, saeelgere og marke-
tingfolk, som alle sgrger for, at kornet, der kom-
mer ind i den ene ende, ender som velsmagende
produkter i den anden ende.

- Vi vil kun producere produkter, som vi ville give
til vores egne begrn. For os betyder det produk-
ter med fokus pa kvalitet, smag og naturlige in-
gredienser. Vi stiler mod, at 90 pct. af kornet til
Valsemgllens produkter skal veere dyrket, hgstet
og malet i Danmark - og altid med omtanke for
mennesker og miljg, fortaeller Niels Brinch-Niel-
sen, adm. direktar hos Valsemallen A/S.

Den gode smag viser sig bl.a. ved, at Valsemgllen
laegger vaegt p3, at bageblandingerne skal have
samme hgje kvalitet, som hvis forbrugeren keber
ingredienserne hver for sig og bager fra bunden.
- Det skal veere samme gode smag, vi har bare
blandet melet for dig. Det kan forhdbentligt fa
danskerne til at holde fast i hjemmebagning i en
travl dagligdag, siger Charlotte Clausen, marke-
tingchef B2C og beeredygtighedsansvarlig hos
Valsempllen A/S.
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Valsemgllen har et bredt sortiment af dansk og skologisk mel til bade forbrugere og professionelle kakkener og bagerier.

-Mange teenker maske, at mel er bare mel, men
det er det ikke for os. Det er et gammelt hand-
veerk, som vi lgbende forfiner og videreudvikler
pa med fokus pa hgj kvalitet og god smag i slut-
produktet.

Innovative udviklingsbagerier

Mglleriet forarbejder korn i form af rug, hvede og
havre til havregryn og melprodukter. Men for at
kornet kan blive til gode slutprodukter, er der en
masse afgerende skridt undervejs.

Forst bliver kornet kabt af Valsemellens indkgbs-
afdeling, som laegger vaegt pd at kebe kornet
af danske landmaend, sa der er sa kort vej som
muligt fra mark til mglle. Nar kornet ankommer
til mollen, kommer det ind i kornmodtagelsen
og videre til egne laboratorier, der tester kornets
kvalitet. Dernaest kommer kornet ind i megllerne
og bliver forarbejdet til f.eks. fuldkornsmel, hav-
regryn eller bageblandinger.

Niels Brinch-Nielsen har de seneste 20 dr veeret
administrerende direktor hos Valsemgallen

- Hele vejen er vi et team af forskellige medarbej-
dere, som arbejder taet sammen for f.eks. at plan-
laegge produktionen, sgrge for at emballagen
spiller og udvikle nye produkter. F.eks. har vi vo-
res egne udviklingsbagerier, hvor vi tester melet
og udvikler nye spaendende produkter, forteeller
Niels Brinch-Nielsen.

Klimaneutral veerdikaede

Og det er der brug for i en verden, hvor ikke bare
korn, men ogsa klimavenlighed og baeredygtigt
bagvaerk er kommet pa menuen inden for de se-
nere ar.

Uanset om Valsemgllen malretter sine produkter
til storkekkener, den lille hadndvaerksbager eller
den almindelige dansker har virksomheden tre
pejlemaerker, som den styrer efter; nemlig baere-
dygtighed, hgj kvalitet og god smag.

- Nar det kommer til en mere baeredygtig og pa
sigt klimaneutral veerdikaede fra jord til bord, bi-
drager vi bl.a. til udviklingen med ansvarlig mel-
ledrift gennem CO2e-neutral formaling af vores
egne kornprodukter, siger Charlotte Clausen.

Fremtiden er lys

Gennem de senere ar har Valsemgllen arbejdet
med at reducere drivhusgasserne i sin produkti-
on med fokus pa mere energieffektive maskiner,
mindre spild, dansk korn og kortere transporter.
- Det er baggrunden for, at vi nu kan tage naeste
skridt og formale vores egne produkter CO2e-
neutralt via gren energi og en mindre andel kli-
makompensation, forklarer Charlotte Clausen og
tilfejer:

Et af de naeste store skridt, som vi arbejder pa, er
at producere havregryn helt klimaneutralt uden
brug af klimakompensation. Det arbejder vi pa
i et teet partnerskab med landbruget og andre
organisationer med fokus pa at udvikle bade
vores ravarer og forbruget i en mere beaeredygtig

retning. Pa den made er vi med til at sikre mere
baeredygtige madvaner med et minimalt klima-
aftryk i fremtiden, siger hun.

Derfor er hun ogsd fortrgstningsfuld, nar det
geelder fremtiden.

- Vi tror pa fremtiden. For vi arbejder med korn,
som er en klimvenlig ingrediens, uanset om man
spiser den som havregred om morgenen, brad til
frokost eller rugotto til aften, siger hun.

VALSE”

SIDEN 1899

Valsemgllen A/S
Havnegade 58
6700 Esbjerg
TIf. 76 1033 00

Annoncen er produceret af JFM’s kommercielle afdeling i samarbejde med Valsemallen A/S



