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Karlshamns ser betydande tillvaxtmgjligheter med
de nya EU-reglerna

EU:sminigterrad faststallde den 25 maj EU-parlamentetstidigar e rekommendation om att
andra vegetabiliska fetter far ersatta upp till 5% av kakaosmor i det som séljs som
choklad inom EU.

- Den nya laggtiftningen &r positiv for Karlshamns AB efter som mar knaden fér
er séttningsprodukter till kakaosmor dérmed vidgas avsevart, sager styrelsens ordférande
Jan Ohlsson fran Nordico Invest. Arbetet, med att se hur produktions-kapaciteten for
specialfetter ytterligare kan okas, har darfor inletts.

Harmoniseringen av chokladstandarden innebér ait fri handel mellan medlemdéanderna garanteras
liksom att det blir m&jligt att ersétta upp till 5% av kakaosmoret med andra, av EU vd definierade,
vegetabiliska fetter.

- Vi har en méngarig erfarenhet av dessa speciafetter (CBE, Cocoa Butter Equivalents), siger
Karlshamns marknadschef, Johan Sandberg. Den nya 5%-regeln forvantas fa konsekvenser paflera
av véra andra marknader, t ex Sydamerika, Asien, samt Central- och Osteuropa, dér redan liknande
lagférdag forbereds.

- Storaddlar av vérldens choklad- och konfektyrindustri har insett sdval de tekniska,
kvaitetsméssiga och ekonomiska foredelarna med att anvanda aternativa speciafetter, fortdter
Johan Sandberg. Det & framfor alt chokladprodukternas hdlbarhet, avsmatnings-egenskaper,
vametdighet och stabilitet vid lagring som forbéttras. | duténdan ger detta konsumenterna dkad
vafrihet, forbéttrad kvditet i kombination med l&gsta majliga pris.

For ytterligare information, var vanlig se bilaga.

Eventuella fragor besvaras av:

Syrelsens ordférande Jan Ohlsson, tel: 08-440 38 11
Marknadschef Johan Sandberg, tel: 073- 973 56 05
Tf VD Jan Elmekio, tel 073- 973 53 16

Karlshamns & en av varldens fyraledande tillverkare av hdgforadlade vegetabiliska specidfetter.
Karlshamns levererar specidfetter dver hela varlden och & marknaddedande i Norden samt i
Central- och Osteuropa. Livsmedelsindustrin utgér Karlshamns storsta kundsegment och Sverige &
den enskilt storsta marknaden.

www.karlshamns.com




Betjanar en global marknad Bilaga

Stranga fettkrav inom chokladindustrin

Av en bra chokladprodukt kraver konsumenten att chokladen, forutom att smaka gott, ska vara hard vid
rumstemperatur och smélta snabbt vid fortéring. En chokladkaka skat ex inte kladda nér man tar den i
handen men smélta snabbt ndr den stoppas i munnen. De hogférédlade speciafetterna ger chokladen
dessa smalt- och stelningsforlopp. Chokladtillverkaren vill dessutom, att fettet fran smalt tillstand snabbt
skall krigtallisera for att undvika omfattande investeringar i langa kyltunnlar i tillverkningsprocessen.

Alternativ till kakaosmor

Det fett som traditionellt utgjort fettdelen i choklad & kakaosmér. | mjélkchoklad ingar dessutom
varierande mangder mjolkfett. Med vissa undantag har kakaosmor de egenskaper som choklad-
producenter och chokladkonsumenter efterlyser. Kakaosmor ar emellertid en relativt dyr ravara och
priset varierar kraftigt. | chokladtillverkarens bearbetningsprocess maste kakaosmaret dessutom
tempereras och det & inte heller helt stabilt vid lagring.

Dérfor har bland annat Karlshamns utvecklat olika vegetabiliska alternativ till kakaosmor, sa kalade
CBA-fetter (Cocoa Butter Alternatives), till vilka réknas CBE (Cocoa Butter Equivalents), CBS
(Cocoa Butter Substitutes) och CBR (Cocoa Butter Replacers). Genom att helt eller delvis ersétta
kakaosmoret med dessa alternativ uppndr chokladtillverkarna saval ekonomiska och processméssiga
fordelar som en béttre kvalitet i dutprodukten.

De tekniska fordelarna med att helt eller delvis ersétta kakaosmoret & flera. FOrdelarna avser
framfor alt chokladproduktens hallbarhet, béttre avsmétningsegenskaper, forbéttrad varmetdlighet och
béttre stabilitet vid lagring. Till skillnad fran kakaosmor kraver CBS- och CBR-fetternaiinte
temperering vid chokladtillverkning, vilket innebér att tillverkningsprocessen blir enklare och sékrare for
chokladproducenten. Av dessa ska blir chokladmassor baserade pa de aternativa fetterna sarskilt
lampliga att anvanda vid chokladproduktion i liten skala, t ex i bagerier, konditorier och hushdl.
Produktionsvolymen &r dér ofta for liten for att kunna béra en investering i tempereringsmaskiner.
Fetterna anvands framfér alt i fyllningar och éverdrag pa chokladkakor.

K ostnadsbesparingar

Forutom att CBS- och CBR-fetterna inte behdver tempereras ligger den stora férdelen med att helt
eller delvis ersitta kakaosmoret i att priserna pa ravarorna ar betydligt |agre an priset pa kakaosmor.
Raps-, palm- och sojaolja som utgor ravarubasen i CBR-fetterna & samtidigt mycket stora ravaror i
vérldshandeln.

Konkurrenter och férsaljning

Karlshamnskoncernen & en av fyraledande tillverkare av speciafetter i véarlden och marknaddedare i
Norden och Osteuropa. De tre andra ledande aktérerna & Loders Croklaan (Unilever), Aarhus Olie
och Fuji Qils.

De viktigaste kundernainom specidfettsegmentet aterfinns inom choklad- och konfektyrindustrin,
som svarar for tre fjdrdedelar av forsdjningsvolymen. Darutdver utvecklas och sdljs koncernens
specidfetter till kosmetikindustrin och i véxande omfattning till 1&kemedel sindustrin.

Karlshamns férsdljning av specidfetter uppgick 1999 till 92 tusen ton, dvs en 6kning med 16 procent
jamfort med 1998, da forsajningen uppgick till 79 tusen ton.



EUs ministerrad godkande chokladdirektivet

Det har tagit kommissionen och ministerradet néstan tva ar att na fram till en kompromiss som kunde
accepteras av en majoritet. Diskussionen startade for ungefar 25 & sedan och darfor var det en
historisk dag da EU.s ministerrad den 25 mgj i &, fattade det formella bedlutet att andra
chokladlaggtiftningen.

Huvuddragen i det nya direktivet &r:

a For inhemskt producerad choklad har varje individuellt medlemdand rétt att fritt bestémma Gver
tillsatsen av upp till 5% vegetabiliskt fett.

0 Fri handel 6ver granserna garanteras. Detta innebér att &ven de medlemslander som inte tillater att
vegetabiliskt fett anvands i inhemskt producerad choklad, & skyldiga att fritt tillata import av
sadana produkter fran andra medlemslander.

O For att stkerstélla fullsténdig konsumentinformation krévs att produkten forses med en etikett med
texten "innehdller vegetabiliskt fett", forutom ingrediensforteckningen.

0 Ett begransat antal révaror och tillverkningsmetoder godkanns for anvandning i chokladtillverkning.

Nu géler det for medlemdanderna att senast inom 36 manader hainférlivat det nya direktivet i sina
respektive lagstiftningar.

Sa paverkar det oss
Marknadschef Johan Sandberg kommenterar betydelsen av det nya chokladdirektivet:

Forsaljningen av CBE kommer att oka

- Den nya lagstiftningen kommer att innebéra utokad anvandning av CBE i Vasteuropa, av fleraolika
anledningar - ekonomiska, tekniska och kvalitetsmassiga. For EU:s chokladtillverkare innebédr den nya
lagen Okad frihet vad géller receptformulering. Harmoniseringen gor att man inte behtver ha olika
recept for olika marknader, och tillverkarna & inte léngre tvungna att anvanda kostsamma recept for
marknader, som inte tillater 5% CBE i sina chokladprodukter.

Flera marknader foljer efter

- EU:s nya 5%-regel kommer att fa konsekvenser |angt utanfor EU:s granser. Landernainom Central-
och Osteuropa kommer sannolikt att folja efter med en liknande regel inom kort, i synnerhet som dessa
lénder redan idag har en omfattande och sténdigt vaxande handel med landernaiinom EU. Dessutom
forbereder manga av dem redan sina respektive medlemskap i EU.

- | Australien har Livsmedel sverket nyligen lagt fram ett férdag for allmén granskning under de
kommande sex manaderna; en liknande process & pa gang i Nya Zedand. Bada fordagen skulle uttka
chokladtillverkarnas frihet i fréga om ingredienser och processer jamfort med EU:s lagar.

- Inom Mercosur (Brasilien/ArgentinalUruguay) & ett definitivt lagfordag, som i stort liknar EU-
direktivet, redan under behandling. Chile, som har starka forbindelser med Mercosur-landerna, har
utarbetat ett harmoniserande fordag.

- Fleraav Asiens storsta chokladtillverkande 1&nder har redan en chokladstandard som ger frihet nér
det gdller att anvanda andra fetter &n kakaosmor. | dessa lander 1agger man i stéllet tyngdpunkten pa
exempelvis lagsta tilldtna chokladhdlt, i stélet for att stipulera den exakta mangden tillatet vegetabiliskt
fett.

En vinst for konsumenterna

- Som jag ser det verkar vérldens olika marknader nu nérma sig en alman liberalisering och
harmonisering vad géller chokladstandard. Detta 6kar mdjligheten for fri handel 6ver grdnserna, och
kommer dérmed att framja effektiviteten. Palite langre sikt kommer EU-direktivet att bli normgivande
for resten av vérlden. | duténdan blir konsumenten den storavinnaren - med tillgang till
chokladprodukter som erbjuder forbéttrad kvalitet i kombination med Iégsta majliga pris.






