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Kger gemmer den gode ost i DNA’en

Nar god ost skal produceres, er det afggrende, at malken er god til at stivne. En kvalitet, som
kan nedarves gennem generationer.

Du tzenker mdske ikke over det, ndr du tygger dig gennem din Havarti eller Emmentaler ost, men ndr en
ost skal produceres, er mzelk ikke bare maelk. Det viser ny forskning fra Institut for Fadevarekvalitet ved
Arhus Universitet, som fastslar, at god ost starter med maelkens evne til at stivne.

- Ostningsevne kalder man det, og i mejeribranchen er det en kendt kvalitetsparameter for maelken. Men
vores undersggelser viste faktisk, at to procent af maelken fra de sortbrogede malkekger slet ikke ville
stivne. Og selv om det er en lille del af kgerne, er det et problem for osteproduktionen, ndr maelken bliver
blandet, fordi en blanding af god og darlig maelk giver halvdérlig meelk til ost, siger projektlederen.

Anvendelig avl
Undersggelsen blev foretaget med mzelk fra 892 kger med lige dele af Jersey og sortbrogede malkekger,

og forskellen mellem de to racer var tydelig, da al meelken fra Jersey kgerne kunne stivne.

- Det kunne jo lyde som om, man bare kan skifte den sortbrogede ko ud med Jerseykger, men den
sortbrogede ko har mange andre fordele, som gar, at man holder fast i den. Derfor er det interessant, at
man med avlsarbejde kan tage de bedste egenskaber hos kgerne og dermed skabe den optimale meelk til
osteproduktion. Vi ser store perspektiver i det, for alle er selvfglgelig interesserede i at have den bedst
mulige rdvare til deres produkter, siger Lotte Bach Larsen.

Stot dansk maelk

Projektlederen tror ikke, at forbrugerne vil kunne smage forskel pd osten, selvom den bliver forbedret de
kommende par &r. Men hun mener, at hr. og fru Danmark stadig kommer til at opleve avlsarbejdets
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indflydelse.

- Ved at forske i projekter som det her, stagtter vi op om de danske mejerier, og hjzelper dem med at skabe
det bedst mulige produkt og mdske ogsd &bner muligheder for nye produkter, sd de kan konkurrere pd
verdensmarkedet. For er vi ikke i den maelkeproducerende verdenselite, risikerer vi simpelthen at blive
udkonkurrerede, slutter Lotte Bach Larsen.
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