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Smgr og damp'

Erik van der Vieuten

I lgbet af det 19. drhundrede foregik der en rzkke innovationer af stor betydning
for de moderne vestlige samfund. En af disse var den massive overgang til damp-
teknologi, der byggede pd anvendelse af tilsyneladende ubegransede fossile energi-
kilder. For mange af samtidens iagttagere var dampkraft symbolet pi fremskridtet.
Senere er damp blevet et symbol pa hele Den industrielle Revolution.

England var det forste land, hvor dampmaskiner anvendtes i stor stil. P4 det euro-
pziske fastland fulgte Belgien hurtigt efter, med cirka 2000 dampmaskiner i 1850.
P4 dette tidspunke spillede damp kun en yderst beskeden rolle i andre smi lande,
som f.eks. Danmark og Nederlandene, hvor der tilsammen fandtes mindre end
1000 dampmaskiner. Her var industriens kraftbehov utvetydigt domineret af tradi-
tionelle energikilder som vind, vand, heste og mennesket selv. Umiddelbart for
Forste Verdenskrig var situationen blevet en helt anden: damp var nu suverznt
industriens vigtigste kraftkilde.

[ forste halvdel of vort drhundrede er dampmaskiner gradvist blevet erstattet med
forbrendingsmotorer og elektromotorer. I dag spiller dampkraft kun en rolle i
meget store enheder, f.eks. i forbindelse med elproduktion.

For 1980 var langt de fleste teknologihistoriske varker om dampteknologi geo-
grafisk set begranset til England, fordi dette land var ‘forende’ pa dampens omride.
Den voksende bevidsthed omkring teknisk innovation, social innovation og de
eksisterende socio-tekniske produktions-netvaerk, der fulgte i kelvandet pd de social-
konstruktivistiske teknologistudier i 1980’erne, omfattede en voksende interesse for
dampmaskinens (og andre teknologicrs) fremtrengen i typiske ‘diffusionsland¢’
som Danmark og Holland. Det danske TISK-projekt og det hollandske projeke
Teknologisk udvikling i det nederlandske samfund i det 19. drhundrede er gode eksem-
pler for netop disse to landes vedkommende. Denne artikel er at betragte som en
fortsettelse af disse studier, idet det er hensigten at bidrage med en komparativ
undersegelse af dampmaskinens indtrengen i en vigtig dansk og hollandsk indu-
strigren, smorindustrien.

Hovedformilet med artiklen er at skrive en historie om denne vigtige teknologiske
innovation i samspil med specielle forhold ved de danske og hollandske smerfabri-
kationsmetoder og dermed med forskelle i de socio-tekniske produktionsnetvark.
Efter en kort statistisk oversigt seges dette mal ndet ved at integrere perspektiver



pa makroniveau (national-, regional- og brancheinddeling) og perspektiver pi
mikroniveau (beslutningsprocesser i enkelte firmaer, specielle argumenter i en-
keltsager).

Et sekundert mal er at diskutere, om man kan tale om en specifik dansk, hen-
holdsvis hollandsk teknologisk stil inden for smarproduktion. Mere konkret er
sporgsmalet: Blev de teknologiske innovationer pa omridet hovedsageligt strukture-
ret af specifikke nationale forudsetninger? Eller formuleret p3 en anden mide: Er
nationalstater egnede analyseenheder? Dette sporgsmal tages op i artiklens sidste
afsnit.

Lidt statistik om smer og damp

Statistiske oplysninger om anvendelsen af dampmaskiner i Danmark afslerer, at
mejerisektoren spillede en neglerolle for introduktionen af dampmaskiner i den
danske industri. Som figur 1 viser, var der et veritabelt dampmaskine-boom i dansk
industri i 1880’erne og 1890’erne.? Det skyldtes iser en massiv indfarelse af damp-
teknologi i den danske mejeribranche i disse to irtier. I 1878 blev de forste damp-
maskiner indfort i mejeribruget; i 1897 tegnede mejeribranchen sig for ikke mindre
end 41% af alle de danske industriforetagender, der anvendte dampmaskiner, og for
16% af den akkumulerede dampkraft i dansk industri, jfr. figur 2.

I Holland blev dampmaskiner hurtigt indfert i industrien efter 1850, og deres
antal voksede stgt i anden halvdel af drhundredet. Men til forskel fra Danmark var
ingen enkelt branche hovedansvarlig for overgangen til dampteknologi. Med cirka
10% af alle hollandske industri-dampmaskiner var det melbranchen (mellerierne),
der brugte flest dampmaskiner i den nzvnte periode.?

P4 mejerierne blev dampmaskinen ikke indfart gradvist til erstatning for eksiste-
rende kraftkilder. Tvartimod tog mejeribranchen dampmaskiner i anvendelse i
lobet af en kortere drrzkke i forbindelse med introduktionen af et helt nyt produk-
tionssystem, hvis centrale tekniske komponent var den sdkaldte centrifugalseparator
(‘centrifugen’). Centrifugen, som i 1878 var blevet markedsfort i sin ferste anvende-
lige form, kunne enten drives ved hjelp af en hesterundgang, en vandmelle, men-
neskets muskelkraft eller en dampmaskine. Men i 1914 stod det klart, at dampma-
skinen var blevet den dominerende kraftkilde til smerproduktion.

I sivel Danmark som Holland faldt den stigende anvendelse af dampdrevne cen-
trifuger sammen med overgangen fra smorproduktion pa de enkelte girde til smor-
produktion pd felles- eller andelsmejerier, eller smi ‘smorfabrikker’, som de blev
kalde i Holland. Men i Danmark skete denne overgang tidligere og hurtigere, og
smorproduktionen voksede langt mere end i Holland. I Danmark skete der en mas-
siv grundleggelse af felles- og andelsmejerier, udstyret med dampdrevne separato-
rer, fra begyndelsen af 1880’erne. Og i 1900 foregik 80% af dansk smerproduktion i
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Figur 1 Diffusion af dampmaskiner i dansk industri.*
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Figur 2 Nogle vigtige brancer inden for dansk industri og disses relative andel af den danske
dampkraft i 1897. Kilde: Statistisk Tabelverk (1899), tabel 7A.

rundt regnet 1200 mejerier, nasten alle udstyret med dampdrevne centrifuger. I Fries-
land, i den nordlige del af Holland, skete der fra 1880’erne en innovation efter
dansk model. Omkring arhundredskiftet var ogsd her omkring 80% af smerpro-
duktionen koncentreret i fabrikker, der hovedsageligt benyttede dampdrevne cen-
trifuger. I de sydlige provinser, iser Noord Brabant og Limburg, udvikledes derimod



et anderledes produktionssystem i begyndelsen af 1890’erne. Her overfortes storste-
delen af smorproduktionen fra girdene til mejerier, der var meget sma sammenlignet
med danske og frisiske mejerier, og hvor man hovedsageligt anvendte hinddrevne
centrifuger. I 1900 foregik 34% af smorproduktionen i de sydlige provinser i den
slags minimejerier, 1 1906 var dette tal vokset til 60%. I 1900 benyttede 475 af de
975 hollandske mejerier hinddrevne centrifuger. Forst efter 1910 kom der gang i
sammenlegningen af minimejerier med hinddrevne separatorer til storre mejerier
med dampdrevne separatorer.’

Den traditionelle smarproduktion

Traditionelt har smor veret et produkt, der blev fremstillet pa den enkelte bonde-
gird, og bondekonen var den, der stod for produktionen. Ferste trin var at skille
floaden fra malken. Det skete ved at lade mazlken henstd i skile en dags tid, si
hovedparten af fedtpartiklerne kunne nj at stige op til overfladen, hvor der danne-
des et lag flade, der let kunne skilles fra malken med en ske. Naste trin var at sam-
le floden i en kerne, hvor fedtpartiklerne blev karnet til en homogen substans, og
et lag fedtfri malk (kernemalk) kunne aftappes. Til sidst blev substansen blandet
med salt og formet til smor. De tre delprocesser: flodeseparation, kerning og form-
ning foregik noget forskelligt pd forskellige lokaliteter; i de ostlige nederlandske
- provinser var det f.eks. sedvane at karne komalken direkre.®

Hvad skete der med den producerede smor? En del forbrugtes naturligvis pa
girden, eller den dukkede op pi det lokale marked. I Holland blev eksportsmar
hovedsageligt produceret i Friesland, hvorfra der allerede i det 17. arhundrede var
ibnet en eksport af smer til England. Da eftersporgslen efter smor fra det britiske
marked steg voldsomt op gennem det 19. drhundrede, opstod et netvark af frisiske
handelsfolk, der forsynede dette marked med frisisk smor, som de havde kebt fra de
enkelte bondegirde eller lokale markeder og derefter blandet. I Danmark var det i
storre udstrekning smer fra enkelte girde end fra bestemte egne, der blev eksporte-
ret. Fra det 17. drhundrede var det herregirdene, der producerede smer af den hoje-
ste kvalitet, beregnet for eksport. Herregirdene var teknologiske innovationscentre,
hvor man havde rid til at investere i dyre mzlkekzldre med marmorvegge og por-
celensfade, altsi et kaligt produktionsmiljs, hvor malken kunne holde sig lengere
uden at blive sur. Det sikaldte holstenermejeri blev ogsa introduceret i Danmark
via herregirdene i forste halvdel af det 19. 4rhundrede. Dette system, der dominere-
de indtil 1870’erne, blev betragtet som kulminationen pd de traditionelle smorfrem-
stillingsmetoder. Under separationsprocessen anbragtes melken i store flade behol-
dere, si fedtpartiklerne modte mindre modstand pa vej op og derfor hurtigere kun-
ne samle sig. For 1860’erne blev dansk herregirdssmer eksporteret via Kebenhavn



til Norge, og i mindre omfang via Kebenhavn eller Hamborg til England. I 1860
holdt dansk smer en mikroskopisk markedsandel pa cirka 1% af det engelske mar-
ked, mens hollandsk smer havde en markedsandel pa 39%.” Det var ikke muligt for
danske eksporterer at levere starre, homogene kvantiteter af smor til dette marked;
indtil 1870 kebte en lokal handelsmand szdvanligvis hele arsproduktionen fra en
gird eller et herregdrdsmejeri og videresolgte det til en smorhandler.

Imidlertid udviklede dansk smerproduktion sig hurtigt i 1860’erne og 1870’erne,
hvilket var forbundet med et generelt skift i landbrugsproduktionen fra korn til
animalske produkter.® Det var den ®ndrede situation pa det engelske marked, der
var drsag til denne omlegning til animalsk produkrtion. I 1860’erne voksede den
engelske efterspargsel efter ked, 2g og smor meget kraftigt, og da det engelske
marked var det vigtigste marked for dansk landbrugs (korn)produktion, forsegte de
danske eksporterer at foregribe udviklingen. Dette medfarte bl.a. en tilpasning af
den danske smerkvalitet til den heje engelske standard. Hele denne proces blev
fremskyndet af kornkrisen i 1880’erne, men det er vard at bemarke, at mens korn-
priserne forst begyndte at falde i 1876/77, oversteg verdien af den danske animalske
eksport allerede vaerdien af korneksporten tre 4r tidligere.

Er vigtigt element i omlegningsprocessen var institutionaliseringen af dansk
mejerividenskab og mejeriuddannelse. I begyndelsen af 1860’erne ansatte Det kon-
gelige danske Landhusholdningsselskab Th. R. Segelcke til at udfere forskning ved-
rorende mejeriproduktion, og hans forbedringsforslag blev spredt gennem kurser
og artikler. Disse forslag omfattede f.eks. bedre hygiejne, samt brug af nejagtige
milinger af temperatur og vagt i stedet for intuitivt ansliede vardier. I 1870’erne og
1880’erne var docent N.J. Fjord den forende videnskabelige autoritet pd mejeri-
forskningsomridet (han udviklede feks. en teknik til pasteurisering af malk ved
hjelp af damp), og i 1883 blev et nyt laboratorium for landbrugsforskning tager i
brug.

Det kongelige danske Landhusholdningsselskab igangsatte ogsi et effektivt ud-
dannelsessystem. Fra begyndelsen af 1860’erne blev der organiseret kurser pd mange
herregirdsmejerier, og senere uddannedes sztlige mejeriassistenter, der blev sendt
ud til de lokale bondeforeninger med henblik pi at forbedre mejeriproduktionen
pd de mindre girde. Desuden blev der fra 1870’erne undervist i mejeridrift pa ad-
skillige af de folkehgjskoler, der var et dansk serkende. Resultatet af alt dette var, at
dansk mejeriproduktion blev professionaliseret: nzsten identiske rationelle produk-
tionsmetoder introduceredes hurtigt og erstattede det tidligere uoverskuelige system
af forskellige lokale produktionsmetoder.

Stimuleret af den forbedrede informations-infrastrukeur blev nye separations-
metoder hurtigt taget i brug pd danske mejerier i 1870’erne. I ‘vandmejeriet” blev
mzlken opbevaret i lange, smalle ror i stedet for i flade kar, og disse ror blev an-
bragt i rindende koldt vand. Den effektive afkoling ogede separationshastigheden
betydeligt, og man kunne pi denne mide behandle mere malk i samme kelder.



Ideen bag vandmejeriet blev yderligere udviklet med det sikaldte ismejeri, hvor
man blandede is eller sne i vandet. Op gennem 1870’erne eksisterede begge disse
teknologier side om side med det vigende holstenske mejeri og den gammeldags
smarkerning.

Herregirdsmejerierne var primus motor i fornyelsesprocessen inden for dansk
smorproduktion; de var centre for forskning og udvikling, mejeriuddannelse, tek-
nologisk innovation og produktion af eksportsmer. Den nye separationsteknologi
med vand eller is satte dem i stand til at producere storre mengder homogent eks-
portsmer, der opniede toppriser pd det engelske marked: det britiske engrosled fore-
trak smortyper, der kunne leveres i mangder pd mindst 300 til 500 kg smer om ugen,
og homogeniteten var et vigtigt kvalitetskriterium. Netop pi dette punkt adskilte
herregardssmor sig fra bondegirdssmer, som bestod af en blanding af mange smi
smormengder af vidt forskellig kvalitet.

I lobet af 1860’erne begyndte der dog at blive etableret nye produktionsformer
med oprettelse af de forste sikaldte fellesmejerier. En sammenslutning af kebmand
opkebte komalken fra et antal girde og kunne heraf producere store mzngder
homogent smer pi et centralt mejeri. I 1880 eksisterede der omkring 100 sidanne
fellesmejerier i Danmark, men man har ansldet, at langt hovedparten af det danske
eksportsmor pi dette tidspunke blev produceret pi herregirdsmejerier.’ I anden
halvdel af 1870’erne tog en gruppe malkeproducenter de farste initiativer til opret-
telse af deres eget fllesmejeri, fordi de @nskede at undg kebmandenes fordyrende
mellemhandlervirksomhed. I 1875 etablerede otte store girdejere i Kaslunde et cen-
tralt mejeri og foregreb hermed adskillige af de principper, der skulle blive karakte-
ristiske for andelsmejerierne fra 1880’erne og 1890’erne.

Ogsd smerhandelen blev professionaliseret i 1870’erne. Smoreksportfirmaer etab-
lerede direkte kontakter med danske smearproducenter pa den ene side og med den
britiske engroshandel pa den anden. I 1880 havde dansk smer opn3et en solid posi-
tion pd det engelske marked.

Mens dansk smerproduktion blomstrede op i 1870’erne, opstod der krise i Hol-
land som falge af hurtigt faldende priser pd hollandsk smer pa det engelske mar-
ked. Frisiske kebmand identificerede snart drsagen: dansk smer var ved at overtage
den forende rolle pa det engelske marked, og vel at marke bdde med hensyn til
mzngde og kvalitet. Hollandsk smer havde ikke lengere det gode gamle ry. Efter
1870 oprettedes de forste hollandske margarinefabrikker, men da margarine p3 det-
te tidspunkt ikke ansds for spiseligt i ren tilstand, blev det blandet op med smer.
De resulterende blandingsprodukter blev ofte eksporteret til England under be-
tegnelsen ‘hollandsk smer’, og margarineindustrien blomstrede: allerede forst i
1880’erne eksporterede Holland mere margarine end smer til England. Men nir
man tager i betragtning, at der ogsé foregik en omfattende svindel, hvorved frisisk
smor blev blandet med tysk smer eller margarine for at sterre mangder kunne szl-
ges til hoje priser, er det forstieligt, hvorfor de engelske smorgrossister var blevet



skeptiske over for hollandsk ‘kvalitetssmor’. Betegnelsen ‘frisisk smor’ var ikke len-
gere et internationalt kvalitetsstempel.'? r

Centrifugen og dens kraftkilder

Séledes var situationen i Danmark og Holland, da en ny separationsteknik blev til-
gengelig, nemlig centrifugen. I den traditionelle produktionsproces behovedes lang
tid for at skille fleden fra malken, og folgelig koncentreredes mange anstrengelser
for at innovere smarproduktionen omkring dette trin i produktionsprocessen. Vand-
og ismejerier er eksempler pa sidanne forbedringer fra slutningen af 1860’erne og
1870’erne. Et andet forslag gik ud pi at lade luftbobler fore fedtpartiklerne op gen-
nem malken. Men det blev udnyttelsen af centrifugalkraften i en hurtigt roterende
beholder, der fik storst betydning for smerproduktionen.

Sével traditionel separation som centrifugalseparation bygger pi, at mzlkefedtet
har mindre massefylde end resten af melken og derfor legger sig oven pd malken.
Forskellen er, at man i en centrifuge kan skabe et kunstigt tyngdefelt, som reduce-
rer separationstiden. Eeks. vil en centrifuge med en radius p en halv meter, som
udferer 1000 omdrejninger i minuttet, skabe en centrifugalkraft, som er over 500
gange sterkere end tyngdekraften!

Allerede i 1857 havde tyskeren T.H. Fuchs eksperimenteret med centrifugalsepa-
ration af flode fra mzlk.!! Han anbragte komelk i reagensglas, som hang under et
horisontalt hjul. Nir hjulet roterede, indtog glassene en nasten vandret stilling, og
mens centrifugalkraften pressede malken til bunden (bort fra aksen), samledes
fedtpartiklerne overst i glassene. Syv 4r senere forsegte A. Prandtl at konstruere en
lignende maskine til praktisk brug, idet han udskiftede reagensglassene med malke-
junger. Skent hans centrifuge aldrig blev sat i produktion, blev andre opfindere
opmerksom pd hans ideer.

I 1877 konstruerede W. Lefeldt en tromleseparator, som blev anvendt i et mejeri i
Kiel. I denne maskine blev mzlken heldt i en hul cylinder eller tromle, der bragtes
i hurtig rotation, hvorved fleden samledes omkring aksen, mens den tungere skum-
metmelk slyngedes ud mod cylindervaggen. Maskinen var dog ikke serligt effektiv,
for hver gang en portion malk var blevet behandlet, mitte maskinen standses, si
floden og skummetmalken kunne aftappes.

Et afgprende gennembrud péd separationsteknikkens omride skete i 1878 pa
Maglekilde Maskinfabrik ner Roskilde. Opmuntret af N.J. Fjord konstruerede
L.C. Nielsen den forste kontinuert virkende centrifugalseparator, den sikaldte
Maglekilde-centrifuge. Efter nogle 4rs udviklingsarbejde overtog Danmarks storste
maskinfabrik, Burmeister & Wain, produktionen af Nielsens separator. Firmaet
udtog patent pd maskinen i sytten lande.



Figur 3 Tegning af Maglekilde-centrifugen. I denne centrifuge blev frisk komalk kontinuerligt
fort ind ved cylinderens snzvre bund. P4 grund af rotationen blev mzlken presset udad og opad,
skummetmelken lzngst ude mod beholderveggen og fladen nzrmest aksen. @verst i centrifugen
kunne skammetmelk og flode derfor aftappes gennem hver sit ror. Separationstiden var typisk en
halv til en hel time. Kilde: Liitken og Holst, Opfindelsernes Bog I1 (Kebenhavn, 1913), 107 og Beg-
gild, Mejeribruget i Danmark (Kebenhavn, 1907), 398.

Allerede i 1879 konstruerede Lefeldt og den svenske lzge Gustaf de Laval en anden
kontinuert virkende centrifugalseparator, og efter 1890 erobrede de Laval og maskin-
producenten Oscar Lamm markedet med deres Alpha-separator. I denne maskine
udnyttedes en konstruktion af tynde ‘omvendte tallerkener’ i tromlen (se figur 4),
hvorved malken blev inddelt i fine lag, som forkortede diffusionsvejen og altsi
bevirkede en formindsket modstand mod fedtpartiklernes bevagelse: disse bevage-
de sig lige ind mod centrum, mens skummetmzlken segte ud mod vaggen. En stor
Alpha separator kunne behandle 1500 liter malk i timen. :

Omkring 1880 var en helt ny og revolutionerende separationsteknik siledes til
ridighed, men hvilke kraftkilder var der til at drive den? De farste kontinuert vir-
kende separatorer var designet til at blive trukket af smd hgjtryksdampmaskiner pa
2-12 hk. I princippet kunne dampmaskinen dog erstattes med enhver anden kraft-
kilde, der var i stand til drive en centrifuge. Grdejer Petersen i Dlgod udnyttede
f.eks. et vandhjul til formilet, men noget sidant blev ikke brugt mange steder.!?
Det gjorde heste derimod. Allerede i 1879 forsagte N.J. Fjord at drive en centrifuge
ved at forbinde den med en hesterundgang, og han konkluderede, at en enkelt hest
af almindelig storrelse kunne drive en lille Maglekilde-centrifuge, og at den ujzvne
rotationshastighed ikke havde nogen negativ indflydelse pd separationsprocessen.
Som foelge heraf fremstillede Burmeister & Wain i Danmark og Lamm/de Laval i
Sverige fra 1880’ernes begyndelse ogsd smi separatorer, der udelukkende var bereg-
net til at blive trukket af heste.

I starten af 1890’erne kom der ogsd smd hinddrevne centrifuger pd markedet.
Den slags maskiner var forsagt konstrueret allerede for 1890, men de viste sig at
veare for tunge i praksis og matte erstattes med hestetrzk. Senere blev de hinddrev-

ne centrifuger betydeligt forbedrede, og ifelge den danske mejeriekspert Bernhard



Boggilds vurdering kunne en sidan separator i slutningen af 1890’erne behandle
lige s3 megen malk i timen som en dampdreven separator i 1885.1°

Gustav de Lavals anstrengelser for at finde frem til en passende kraftmaskine, der
kunne drive hans separator p4 en mere skonomisk og mindre stgjende mide end
den sedvanlige stempeldampmaskine, resulterede i midten af 1880’erne i den forste
brugbare dampturbine.'* I 1886 prasenterede han en separator, drevet af en S-for-
met dampturbine, hvor de to maskiner havde felles akse. Kort efter udstyredes
hans separatorer med turbinehjul, der bragtes i hurtig rotation ved at en dampstrile
blev presset gennem et fast dampror og ramte turbinebladene med meget hoj
“hastighed.

I 1890’erne kunne man kebe De Lavals Alpha-separatorer med turbinehjul og
med et almindeligt hjul, som kunne drives rundt af en stempel-dampmaskine, af en

hest eller ved handkraft.

Udviklingen i Danmark

I Danmark blev centrifugen en stor succes fra starten. Samtidige iagttagere vurde-
rede, at danske mejerier anvendte omkring 150 centrifuger i slutningen af 1881,
mellem 500 og 600 i slutningen af 1882 og 2200 i slutningen af 1887.!> I lobet af

Figur 4 De Lavals dampturbine og et tversnit gennem hans Alpha-separator med indbygget
dampturbine. Kilde: Liitken og Holst, Opfindelsernes Bog 11 (Kebenhavn, 1913), 120 og Beggild,
Mejeribruget i Danmark (Kebenhavn, 1907), 425.



1880’erne blev der oprettet mange nye mejerier, og de blev nasten alle udstyret med
en centrifuge. Dertil kom, at mange eksisterende herregirds- og bondegirdsmejeri-
er erstattede deres traditionelle separationsteknik med den nye. P4 girde blev cen-
trifugerne hovedsageligt drevet af heste. I 1891 vurderede den tidligere omtalte
Bernhard Boggild, at halvdelen af girdene brugte den nye teknologi. Han advarede
girdejerne mod at investere i dampdrevne centrifuger, da de ville vare for kostbare
til et girdmejeri: hvis banderne gnskede den nye teknologi, burde de enten tilslutte
sig et andelsmejeri, hvor den heje anskaffelsespris kunne retferdiggeres, eller ogsi
skulle man anvende traditionelle kraftkilder.!®

Det var de finansielt stzerkere mejerier, herregdrds- og felles- og andelsmejerierne,
der brugte dampkraft. Iser de sidstnzvnte vandt hurtigt frem: antallet af de sikaldte
fellesmejerier voksede fra cirka 100 i 1880 til 159 i 1890, men mens det farste andels-
mejeri blev grundlagt i Vestjylland i 1882, var deres antal i 1890 vokset til 688 og
yderliger til 907 i 1894. (Jv£. figur 2 i Nielsens og Wagners artikel i denne bog, s. 47).
Mellem 1894 og 1904 aftog antallet af herregirdsmejerier fra 283 til 89, hvilket indi-
kerer, at ogsd herregirdene tilsluttede sig andelsbevaegelsen. Ved arhundredskiftet
fandt 80% af den danske smerproduktion sted pa fzlles- eller andelsmejerier, anta-
geligt omkring 10% p3 herregdrdsmejerier og de sidste 10% p3 gardmejerier.!”

Dette betyder ogsd, at det forst og fremmest var oprettelsen af andelsmejerier,
der var ansvarlig for overgangen fra girdproduktion til fabriksproduktion i Danmark
og dermed ogs3 for diffusionen af dampmaskiner i den danske mejeribranche. Som
nevnt ovenfor udgjorde de 1150 mejerier med dampdrevne centrifuger 41% af alle

danske foretagender med dampbkraft ifelge industritzllingen i 1897. Hvis vi antager,

 at de cirka 230 fellesmejerier i gennemsnit brugte dampkraft lige s3 hyppigt som de
cirka 1000 andelsmejerier, betyder det at andelsmejerier — alle grundlagt efter 1882 —
stod for 33% af alle industrielle foretagender med dampkraft i 1897.18

Men hvad var egentlig et andelsmejeri? Adskillige mejerier har gjort krav pa at
vere Danmarks ferste andelsmejeri, men det blev Hjedding (1882), der il sidst
vandt dette pradikat, fordi Hjedding Andelsmejeris organisationsform har stdet
model til det, der senere er blevet anset for det centrale i ‘andelsmejeriet’. I denne
model forpligtede de af egnens bender, der oprettede et mejeri, sig til at levere
melk i et antal &r. Man hzftede solidarisk for den lante kapital, og hejeste autoritet
var den irlige generalforsamling, hvor man stemte ‘efter hoveder og ikke efter hove-
der’. Der udpegedes en bestyrelse til at holde gje med mejeriets daglige drift.

Andelsmejeriernes opblomstring i Danmark reflekterede en vigtig stremning i
det danske samfund: fremkomsten af en selvbevidst bondestand. Et element i den-
ne udvikling var transformationen af prasten og tznkeren N.ES. Grundtvigs ideer
til en ideologi, der iser blev popular blandt de mest indflydelsesrige bender, gird-
ejerne. Denne ideologi, der hurtigt spredte sig i 1870’erne og 1880’erne, idealiserede
livet pd landet sammenlignet med livet i byen. Et andet element var etableringen af
bondeorganisationer, der reducerede den enkelte bondes athezngighed af andre



samfundsgrupper — iszr de handlende i kobstzderne. Benderne fik ogsa en selv-
stendig politisk stemme med oprettelsen af deres eget parti (Venstre) i opposition
til det samtidigt grundlagte liberalt-konservative parti (Hojre). Konflikterne mel-
lem disse to partier dominerede den politiske debat de folgende 25 ir, og over-
skyggede endog konflikten mellem arbejdere og arbejdsgivere. Benderne startede
desuden deres egne brugsforeninger og andelsbaserede pengeinstitutter.

De danske andelsmejeriers voksende politiske magt kom klart frem allerede i
1880’erne, da de sammen med herregirdsmejerierne agiterede succesfuldt mod den
truende konkurrence fra margarineindustrien, som var blevet et betydeligt vakst-
omride. Efter en storre politisk debat i 1887/88 fik margarinefabrikanterne forbud
mod at farve deres produkt gult, si dansk smer umuligt kunne forveksles med mar-
garine pi det engelske marked.!?

Allerede i 1885 observerede J.C. la Cour, redakter for Tidsskrift for Landokonom,
en sammenhzng mellem den massive udbygning af andels-/fzllesmejerier og den
hurtige spredning af centrifuger. To 4r tidligere havde han peget pa to faktorer, der
stimulerede valget af denne teknologi: N.J. Fjords forsegsvirksomhed og de milde
vintre med den heraf falgende mangel pi is for ismejerierne.?? Faktisk var det s3-
ledes, at resultaterne af N.J. Fjords mejerividenskabelige forskning ofte blev draget
frem af sivel tilhengere som modstandere i de konkrete beslutningsprocesser, der
gik forud for oprettelse af et nyt andelsmejeri.

For en nzrmere redegorelse for beslutningsprocessen i to konkrete tilfelde, skal
to af de videnskabelige emner, der igen og igen blev henvist til i debatten, kort
omtales: Fjords sammenlignende undersagelse af forskellige separationsmetoder og
diskussionen omkring skummetmalkens kvalitet.

‘Videnskabelig diskussion’

I Iobet af 11 mineder i 1881-82 milte Fjord mengden af komelk, der skulle til for at
fremstille et pund smer ved forskellige separationsmetoder. Det viste sig, at centri-
fugen som helhed var den mest effektive metode, med et forbrug af 24,4 pund mzlk
til 1 pund smer. Ved direkte kzrning krevedes 26,7 pund melk, i et ismejeri brug-
tes 27,5 pund mzlk med en separationstid pa 34 timer og 29,5 pund med en separa-
tionstid pi 10 timer. I et vandmejeri (ved 10 °C) brugtes 32,5 pund malk med en
separationstid p4 34 timer.?!

Diskussionen om biproduktets, dvs. skummetmelkens, kvalitet strakte sig over
adskillige ar. Det hele startede pd en legekonference i Roskilde i 1883. Her blev der
vedtaget en resolution, hvori legerne advarede mod den usunde centrifuge-skum-
metmelk og opfordrede forbrugerne til at blande skummetmelk med komzlk. Da
det var almindeligt at bruge skummetmalk til bide mennesker og dyr, tiltrak denne
udtalelse sig stor opmarksomhed. Hr. Struckmann udpegede faren: Centrifuge-
mzlk havde en ekstrem lav fedtprocent som folge af den effektive separation, idet



den typisk indeholdt 0,2% fedt, mens frisk komelk indeholdt 4% fedt og gammel-
dags skummetmelk cirka 0,7% fedt. Han illustrerede, hvad der kunne ske ved at
konsumere centrifuge-skummetmalk ved at henvise til, hvad han betegnede som
‘eksempler fra dyrelivet’: hvis kalve udelukkende fik centrifugemalk ville de efter
otte dage have tabt si meget i vagt, at

man kan fole, se og tzlle hvert Ribben i Kroppen pd dem; giver man dem
derpd Blandingsmelk, det vil sige lige Dele nymalket Mzlk og Mzlk
skummet ved Centrifuge, kommer de til Krefter og Fedme i Labet af en
uge. Ligesd gir det med en Gris. Alene Mzlk, skummet ved Centrifuge,
afmagrer den til et Skelet, mens Kjernemalk hurtigt bringer den til Huld,
Livlighecl og Fedme igen. Jeg vil nu sperge: Er Mlk, der er for mager til
Kalve og Grise, god nok for Menneskebarn???

Lagernes bekymring blev snart taget op af aviserne, og centrifugens fortalere, spe-
cielt docent Fjord og professor Panum, maitte svare igen. I sin tale for Selskabet for
Sundhedsplejen, mindede Fjord sine tilhorere om, at fedt var det eneste narings-
middel, der manglede i centrifugemalk; koncentrationerne af protein og malke-
sukker zndredes ikke ved separationsprocessen. Han tilfgjede, at centrifugemelken
var langt friskere og renere end anden skummetmelk, fordi en betydelig mangde
urenheder fjernedes ved separationsprocessen. S& mon ikke centrifugemalk var
mindst lige si sund som anden skummetmalk? Kort tid senere stottede professor
Panum Fjords argumentation ved at offentliggare en beregning, hvori han sam-
menholdt melkens nzringsvardi med dens pris og dernest sammenlignede med de
tilsvarende tal for andre billige fodemidler. Af menneskelegemets daglige behov var
behovet for fedt billigst at dekke, kulhydrater var 3 gange dyrere, og proteiner var
fem gange dyrere. P4 grundlag heraf beregnede Panum den prisrelaterede narings-
vaerdi af komelk (som kostede 15 ore per potte) med 4,7% fedt, 3,2% kulhydrater
og 3,2% protein til at vere (47 + 3*32 + 5%32)*12/15 = 242 enheder per 12 pre. Tilsva-
rende beregnede han nzringsverdien af traditionel skummetmalk med 1% fedt
(som kostede 8 ore per potte) til 355 enheder per 12 ore, og af centrifugemalk med
0,2% fedt (som kostede 6 are per potte) til 426 enheder per 12 ore. P4 den bag-
grund afviste han pistanden om, om centrifugemzlken var usund. Tvertimod gav
den forholdsvis billig protein og kulhydrat, og den manglende fedt kunne opnis
billigt ved hjlp af anden fode. Han indremmede, at centrifugemalk var utilstrak-
kelig naering, hvis det var den eneste kilde til fedt (hvis den f.eks. brugtes som
erstatning for modermelk), men det samme gjaldt ogsid anden skummetmalk og
var derfor ikke noget gyldigt argument mod centrifugemalken.?’

Fjords og Panums argumenter afsluttede ikke uenigheden, og Fjord blev kritise-
ret for ikke at have udfert realistiske sammenlignende forsag med centrifugemalk
og anden skummetmelk. I 1885 undrede C. Sonne sig over dette gnske:



Vilde Ugeskrifi for Leger virkelig have Fodringsforsegene med skummet
Bottemalk og centrifugeret Mzlk udferte pd ganske sméd Dyr? Ja, hvorfor
ikke! De af slige Forsog fremgiede Resultater ville sikkert vare en Statte for
Pistanden om, at centrifugeret Mzlk ikke egner sig som Nzringsmiddel
for sm& Born. Men Forsegene ville igvrigt vare ganske overfladige, efter-
som denne Pistands Rigtighed ikke drages i Tvivl af Nogen, og allermindst
af dem, der hevde, at Centrifugemalken, ret behandlet, er et fortrinligt
og billigt Nzringsmiddel.24

Sonne pipegede her kernen i det, der mere og mere blev en kontrovers, hvor til-
hengere og modstandere havde forskellige mil, og derfor snakkede forbi hinanden.
Snart efter udforte Fjord de forste officielle dyreforsag i Danmark. Det viste sig, at
kalve, der blev fodret med centrifugemalk voksede lige si meget pd 21 dage som
kalve, der var fodret med anden skummetmzlk, gjorde pi 20 dage. For svin var de
tilsvarende tal 24 dage, henholdsvis 23 dage. Med andre ord: ingen signifikante for-
skelle.??

Forsegene afsluttede ikke diskussionen. I 1886 mindede C.S. Olsen leserne af en
bestemt avis om, at pointen var, at centrifugemelk ikke indeholdt tilstrekkeligt med
fedt, og at Fjord supplerede sine forsagsdyrs foder med olierige fre. Sidanne fre var
slet ikke billige, og desuden var en 4-6 ugers kalv ikke i stand til at fordeje dem.
Olsen konkluderede, at komalk var den bedste fade, men at traditionel skummet-
melk udgjorde et acceptabelt kompromis mellem bondens onske om at opdratte
sunde kalve og hans enske om at producere smor.2® Modstanden mod centrifuge-
melk dede dog ud hen mod 1890, mens andelsmejerier udstyret med centrifuger
skad op overalt. For banderne var Fjord den eneste og sande autoritet (se herunder).

Beslutningsprocesser

Lad os betragte to eksempler, som viser hvilke argumenter for fellesproduktion, der
blev brugt i den aktuelle debat. Det farste eksempel handler om oprettelsen af et
andelsmejeri i Lindbjerg i Jylland i 1882. Hr. Christensen og Hr. Clausen diskutere-
de mulighederne ved en centrifuge, de havde lest om i et blad, som de holdt i fel-
lesskab. De s en klar fordel. Hidtil havde de begge produceret smeor i smd mang-
der pd deres respektive girde og senere solgt det til den lokale kebmand. Egnens
smor, der siledes var samlet fra mange girdes produktion, havde en forholdsvis lav
matkedspris, fordi det var et inhomogent blandingsprodukt og derfor af ringere
kvalitet end herregdrdssmor. I de tidlige 1880’ere var den gennemsnitlige markeds-
pris for forste klasses bondesmeor 0,75 kr. per pund, mens prisen for tredje klasses
herregirdssmeor var 1,16 kr. per pund. En felles produktion ved hjzlp af en centri-
fuge ville sztte banderne i stand til at producere store mengder homogent smer og
derved opni en hgjere pris for deres produke.



