NYBORJARKURSER

Under april manad sjosattes Eldrimners nya satsning med ny-
borjarkurser hos erfarma, diplomerade foretagare. Tva ystnings-
kurser introducerades, dels hos Agneta Larsson péa Strommens
Gardsmejeri utanfor Ange och dels hos Annika Schrewelius pd
Hagelstads Gardsmejeri pa Oland. Undertecknad hade majlig-
het att vara med i Hagelstad under de tvd dagar som kursen
pagick och har kommer en liten resumé.

Det blev en mycket lyckad och uppskattad
kurs dér kursen verkligen hade lockat rétt
malgrupp. Alla var pa nagot vis verksamma
pa gard eller faibod och hade sina funde-
ringar pa mjolkforadling.

Hagelstads Gardsmejeri

Annika som har 6ver 100 mjolkande getter
ystar framforallt farskostar och pressade
ostar pa farsk mjolk direkt efter morgonens
mjolkning.

Detta ar mjolkar Annika och hennes
man Kjell-Ewe getterna endast en gang om
dagen fran borjan av laktationen och det
fungerar utmérkt. Enligt forsok sa forlorar
man ca 30% i mjolkméngd men i ostutbyte
endast 10% vilket man i princip sparar in pa
minskade kostnader f6r mj6lkning, kylning
av mjolk och ystning. Denna rutin skapar
drégligare arbetsforhallanden och frigor tid.

Getterna far ga fritt ut och in i getstal-
let, en fore detta koladugérd, och har stora
hérliga betesmarker att stréva pa. Och en
hel del jobb att utfora ... 16vsly finns det
gott om.

Forutom att de foradlar den egna mjol-
ken képer de in komjolk fran en mycket
néra beldgen gard, vilket innebir att de
dven dd kan arbeta med pinfirsk mjolk.

Bland syrakulturer och farskostar

Vi borjade med att klimma in oss i Annikas
och Kjell-Ewes matrum dér vi férutom teo-
ripassen dven fikade och at lunch. — Tack
Kjell-Ewe, for den fornamliga uppassningen
med hiérliga ostar och salamis fran garden,
kaffe, te och de rejéla luncher som du ham-
tade nere i Lottorp! Sen blev det ju dven en
hel del disk att ta hand om... — Efter inled-
ning och presentation kérde Annika lite
teoretiska grunder inom ystning innan vi
gick ut i mejeriet for att 16pa mjolk till lacti-
quer, kontrollera syrakultur och skopa upp

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

och formsitta farskost — vilken vi sedan
fick avnjuta dagen efter! — Vi gjorde en
saltad farskost, som formsattes i fina
smé hjartformar, och en sétad till efter-
ritt. Dagen avslutades med en genom-
gang och repetition av vad vi gjort ute i
mejeriet under dagen.

Lite grunder

Mjolkens kemiska bestdndsdelar ér laktos
— mat till mj6lksyrebakterier men &ven an-
dra bakterier — fett — det finns en fettsyra,
caprinsyra som ér unik for geten och som
ger den karaktiristiska lite pikanta getsma-
ken — protein — hir ar det kaseinet som &r
det intressanta ndr man gor ost, det r en-
bart kaseinet som kan koaguleras till ost —
mineraldmnen — utan kalciumet skulle vi
inte fa till ndgon ost, det dr det som binder
ihop kaseinerna sa att en ostmassa bildas —
och sé vatten forstas.

Genom att gynna en 6nskvard mikro-
biologisk flora och reducera eller ta bort en
eller flera livsbetingelser for skadliga och
icke 6nskvirda mikroorganismer kan vi
styra osttillverkningen. De skadliga, pato-
gena bakterierna som man maste ha koll pa
i osttillverkning ar E.coli, Staphylococcus
Aureus, Salmonella och Listeria Monocy-
togenes. Och ett sitt, forutom god mjolk-
ningshygien och djurhéllning, att sékra sin
tillverkning &r att varda och jobba med sina
mjolksyrebakterier. Det dr de vi tillsdtter i
mjolken genom den syrakultur vi forberett.
Det dr mjolksyrebakterierna, som genom
att omvandla laktos bildar mjélksyra, som
gor att mjolken syrar och far ett ligre pH.
Och en sur milj6é missgynnar bakterierna.
Vissa av mjolksyrebakterierna dr ocksa
specialiserade sa att de motarbetar tillvaxt
av olika skadliga bakterier.

Manga fragor far sina svar

Nagra pigga sjélar steg upp lite extra tidigt
dag tvéd och anslét sig till Annika och Kjell-
Ewe i fird med morgonmjélkningen. Hela
mjo6lktanken drogs sedan pa en kirra intill
mejeribyggnaden och med en slang, som
anslots via en ingéng i viggen, pumpades sa
mjolken over i ystgrytan. Denna dag gjor-
des en pressad ost och vi skred till verket
direkt med morgonmjolken. Mellan syra-
och 16pesittning, rorning och formning av
béde den pressade osten och lactiquen vi
satte dagen innan, hann manga fragor fa
sina svar. Annika delade frikostigt med sig
av allt hon lart och erfarit under de fem ar
hon hallit pa. Tidigare var hon verksam som
larare och lantméstare pé lantbruksskola.

En (helt) ny vérld

Lite omtumlande var det nog for vissa som
under dessa dagar klev in i en helt ny varld.
En vérld av mikroorganismer som man
kanske inte alls tidigare hort tals om. En
virld av finurliga kemiska processer som vi
som ystare maste kinna till for att kunna
gora ostar med jamn och fin kvalitet. Ju mer
man vet desto storre mojligheter har man
att gé in och styra upp ystningen om det
skulle behovas. Och ju mer man vet desto
roligare blir det! Och desto béttre rustad ar
man for att starta upp ett eget féretag inom
hantverksmassig osttillverkning.

Till hosten kommer vi att erbjuda fler ny-
boérjarkurser och da inte bara inom ystning.




