INGREDIENSER

Oplevelsen af en ost starter ofte med det visuelle. Som forbruger ser
vi osten i detailhandlen og forferes af farver, form og indpakning.
Nydelsen af osten folder sig imidlertid ferst helt ud, nér vi smager
pé den og fornemmer konsistens og fylde. Forudseetningen for
forbrugerens nydelse er ostemejeriernes solide handveerk, som er
baseret pd bade mangearige traditioner og topmoderne teknologier.

Co-creation

I godt og vel 100 ar har Procudan ar-
bejdet teet sammen med danske me-
jerier med sigte pa at skabe veerdi. I
de senere ar er kompetencen omkring
osteproduktion udvidet gennem et part-
nerskab med CSK Food Enrichment fra
Holland. CSK har ogsa mere end 100
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ars erfaring blot med den hollandske
mejeriindustri, hvortil der udvikles og
produceres ingredienser.

Morten K. Andreasen, Markedsdirek-
tor hos Procudan, fremhaever styrkerne i
samarbejdet: "CSK er en niche-virksom-
hed, der er seerdeles staerk i forbindelse
med de halvharde og harde oste samt

yoghurt. De har samme filosofi som vi,
nemlig et benhardt fokus pa kundens
behov og eventuelle koncepter. Néar
kunden sa at sige abner daren for, at vi
sammen kan udvikle ostene - vi kalder
det co-creation - kan vi for alvor skabe
resultater sammen!”

Flavour Wheel™

Et konkret eksempel pa udvikling af
oste tager udgangspunkt i CSK's Flavour
Wheel™-koncept. Bent K. Vogensen, der
er Kundechefhos Procudan, har et ind-
gaende kendskab til implementering af
smagsvarianter: “Udgangspunktet er et
udvalg af modningskulturer, der kan fo-
jestil ostemalk med henblik pa at opna
en specifik smagsprofil. Det giver meje-
rierne mulighed for at eksperimentere
med forskellige smagsvarianter af oste.
Dermed bliver lgsningen mere skreed-
dersyet og giver mulighed for en diffe-
rentieret position pa detailmarkedet. ”
CSK har skabt en reekke unikke idéer
til at berige smagen af oste, herunder
en gardmejeri-specifik smag, der kan
tilseettes til et produkt for at skabe en
handveerksmeessig autentisk ost. Andre
varianter omfatter sgde, steerkt geerede,
noter af alkohol og kombinationer af
disse. Kulturer fra Flavour Wheel™ kan
anvendes i flere ostetyper sdsom Gouda,
Maasdam, Emmentaler, Cheddar, lokal
bondegardsost eller overflademodnet
ost. Forbrugerne kan allerede nu finde
speendende eksempler pé oste i marke-
det sésom parmesan med sgd smag, en
frugtagtig note i en Gouda-kvalitetsost
samt en sed og noddeagtig smag med en
krydret note i en Maasdam-ost.

Biokonservering

Bent K. Vogensen peger ogsa pa biokon-
servering, der indenfor de seneste par ar
erblevet stadig vigtigere for fedevarein-
dustrien. E-numre og tilsaetningsstoffer
kan reduceres yderligere, hvilket eritrad
med tendensen indenfor ren maerkning.
Samarbejdet med CSK og konceptet
Dairy Safe™ giver adgang til et specifikt
sortiment af bio-beskyttende kulturer,
som giver en naturlig konservering af
ost. Produktlanceringer inden for dette
koncept giver en naturlig merveerdi og
henvender sig til sundheds- og helse-
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problemstillinger hos forbrugere, der
foretrakker naturlige og okologiske
fodevarer. Disse Dairy Safe™ kulturer
er almindeligt anvendte som alterna-
tiver til nitrat eller lysozym til at be-
skytte ost mod senpustning. Fordelene
omfatter naturlig konservering uden
tilseetningsstoffer, god smag og ydeevne
iforhold til konsistens og nedsat risiko
for produktionstab. Denne lgsning er
omkostningseffektiv, let at anvende og
egnet til alle typer malk.

”Vi er glade for at have en partner
som CSK Food Enrichment, der kan sit
héandvaerk, og som konstant teenker pa
kundens behov for at skabe skanne oste
til forbrugerne. Det er helt i trdd med
Procudans mission om at skabe veerdi
og unikke lgsninger til fodevareindu-
strien i Skandinavien,” slutter Morten
K. Andreasen.

Konceptet Dairy Safe™ er et sortiment
af bio-beskyttende kulturer til naturlig
konservering af ost. Oste indeholdende
disse kulturer henvender sig bl.a. til den
okologiske forbruger.

ENGAGEREDE
KOMPETENTE
TILGANGELIGE

Vores erfarne eksperter engagerer sig altid 100% i en opgave og leverer
gennemarbejdede og effektive membranlgsninger til mejeriindustrien.
DSS, A Tetra Pak Company

TIf. +45 8720 0840 e Hotline +45 7070 1661

info@dss.eu
www.dss.eu ® www.tetrapak.com
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