Studiebesok pa norra Europas storsta producent av Keso.

Goteborgskretsen gjorde den 17 maj studiebesok pa Arla Foods anlaggning i
Falkenberg for att se det nya Keso ysteriet.

Mejeriets historia gar tillbaka till 1967 da det startade tillverkning av
Hushallsost. Denna tillverkning lades ner 2013 for att ett halvar senare starta ett
nytt projekt. All utrustning fran det gamla ysteriet togs ut och byggnaden
renoverades for installation av ny utrustning. Tidigare hade Arla Foods
tillverkning av Keso vid Skovde mejeri. Pa grund av laget mitt i staden kunde
inte detta mejeri byggas till varfor tillverkningen flyttades till Falkenberg.

Hosten 2014 borjade den forsta Keso produkten att tillverkas i Falkenberg och
mejeriet i Skovde kunde stangas under borjan pa 2016.Idag har mejeriet en
produktion pa ca 20 000 ton Keso till sju lander. Produkten férdelas pa 52
artiklar dvs olika forpackningar.Ett forsta steg ar att 6ka produktionen till 29 000
ton beroende pa hur marknaden for Keso fortsatter. Keso tillverkningen
(cottage cheese) i Falkenberg har utvecklats till norra europas storsta. Varje
dag,dygnet runt, sju dagar i veckan aret om tillverkas Keso.Mejeriet gér Keso av
300 000 liter mjolk per dag. Vasslen gar idag ut som foder till svingardar i
Halland. Utveckling pagar med att foradla vasslen till konsumentprodukter.
Mjolken kommer fran hallandska mjolkbonder.Antalet anstéllda ar idag 90
personer inklusive underhallspersonal. Keso ar en syrad farskost dar ostkornen
blandas med en dressing av gradde och salt till dnskad fetthalt.

Produkten Keso har under manga ar tillhort kategorin nyttig snabbmat pa grund
av hogt proteininnehall (12%) och en fetthalt pa 4 %.Halsomassigt intressant ar
ocksa att proportionen mellan vassleprotein och kasein ar betydligt hogre i Keso
an i vanlig hardost. Just vassleprotein innehaller mycket av de grenade
aminosyrorna valin, leucin och isoleucin. Dessa bromsar nedbrytning och
gynnar uppbyggnad av muskelproteiner. Vassleprotein anvands darfér mycket
vid styrketraning. For aldre motverkas forsvagande forluster av muskelmassa.
Keso kan darfor vara ett milt alternativ till direkta kosttillskott av vassleprotein.
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