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Kohberg bager med tradition 
og udvikling i centrum 
Kohberg er Danmarks største 
danskejede bageri og blev 
i 2023 medlem af L&F. Bag 
virksomheden står en årelang 
bagertradition og en nysger­
righed til at udvikle fremti­
dens brød. 

Af Sissel Bjørg Sondrup Hellerøe, 
Landbrug & Fødevarer 

l(ohberg har sine rødder i den sønder­
jyske by Bolderslev. I 1950'erne over­

tog bagermester Alfred Kohberg et hånd­
værksbageri efter sin far, og der gik ikke 
lang tid, før der blev efterspørgsel på Al­
freds bagerhåndværk på egnen. Nu har 
Kohberg knap 500 medarbejdere og tre 
bagerier i Bolderslev, Haderslev og Ta­
astrup. Og den dag i dag bærer Kohberg 
stadig fanen videre: 

-Brød har været en del af vores mål­
tider i tusinder af år, så det bliver nok 
hængende lidt endnu. Brød skal først og 
fremmest smage godt. og så skal det være 
sundt og mættende, når det er en del af 
vores hovedmåltider - men brød er også 
hygge og tryghed, som en skøn lun bolle 

med smør til en eftermiddagssnack, for ­
tæller Lone Andersen, der er innovations­
chef hos Kohberg. 

En ting er tradition. En anden er inno­
vation og nytænkning, som er en essen­
tiel ingrediens, når der bages og udvikles 
brød. F.eks. introducerede Kohberg Gyl­
denmask, som er rugbrød og boller bagt 
med maskmel. der produceres af over­
skud fra ølproduktion: 

- Det mel, som vi normalt anvender, 
er fremstillet af korn, der gror på mar ­
ken. Med maskmelet er det stadig korn, 
der gror på en mark, men inden det bli­
ver til mel. er kornet brugt til ølb1ygning. 
På den måde bliver det korn, som gror på 
marken til både øl og mel. forklarer Lone 
Andersen. 

Kohberg er også en del af det GUDP­
støttede ZERO-projekt. som vil pro­
ducere verdens første klimaneutrale 
rugbrød ved at sætte kendte klimavirke­
midler - f.eks. biokul og nitrifikations­
hæmmere - i spil i produktionen af rug 
og havre. Projektet er under ledelse af 
SEGES Innovation, der har samlet aktø­
rer på tværs af værdikæden. 

På menuen verden over 

Kohberg er for mange et velkendt mærke 
på middagsbordet. og efterspørgslen på 

virksomhedens kvalitetsbagværk har 
nået langt ud over vores landegrænser, 
og virksomheden ekspmterer flittigt til 
bl.a. USA og resten af Europa. 

-Med danske råvarer er vi sikret en me­
get høj kvalitet. og vi oplever, at det er 
et vigtig konkurrenceparameter, både på 
det nationale og det internationale mar ­
ked, fortæller Lone Andersen. 

Kohberg blev medlem af Landbrug & 
Fødevarer i 2023, og der er meget viden 
at hente på tværs af fødevareklyngen: 

-Et medlemskab af L&F er naturligt, 
da vi har et nært slægtskab og en stærk 
fælles interesse. I første omgang er vi in­
teresserede i at få nogle nye perspekti­
ver, og samtidig kan L&F's markedsana­
lyser give os brugbare kvantitative data 
på de forskellige målgrupper. Det kan vi 
aktivt bruge i vores innovations- og kom­
munikationsarbejde, forklarer Britt Hou­
gaard, Head of Marketing, Innovation & 
Communication hos Kohberg. 

Og der er forhåbentlig meget mere at 
hente: 

-Hos Kohberg håber vi, at vi kan få en 
masse relevante indsigter til vores ar ­
bejde, og  samtidig ser vi frem til e t  lø­
bende samarbejde med god faglig spar­
ring, fortsætter Britt Hougaard. 

Kohberg repræsenterer med brød en måltidstradition med årtusinder på bagen, men også en verden fyldt med innovati­
on og værdsættelselse af danske råvarer. Kohberg ser især frem til at gøre brug af L&F's markedsanalyser og gode fag­
lige sparring. Foto: Kohberg. 
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