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Det blev en mycket lyckad och uppskattad 

kurs där kursen verkligen hade lockat rätt 

målgrupp. Alla var på något vis verksamma 

på gård eller fäbod och hade sina funde-

ringar på mjölkförädling.

Hagelstads Gårdsmejeri
Annika som har över 100 mjölkande getter 

ystar framförallt färskostar och pressade 

ostar på färsk mjölk direkt efter morgonens 

mjölkning. 

Detta år mjölkar Annika och hennes 

man Kjell-Ewe getterna endast en gång om 

dagen från början av laktationen och det 

fungerar utmärkt. Enligt försök så förlorar 

man ca 30% i mjölkmängd men i ostutbyte 

endast 10% vilket man i princip sparar in på 

minskade kostnader för mjölkning, kylning 

av mjölk och ystning. Denna rutin skapar 

drägligare arbetsförhållanden och frigör tid. 

Getterna får gå fritt ut och in i getstal-

let, en före detta koladugård, och har stora 

härliga betesmarker att ströva på. Och en 

hel del jobb att utföra … lövsly finns det 

gott om.

Förutom att de förädlar den egna mjöl-

ken köper de in komjölk från en mycket 

nära belägen gård, vilket innebär att de 

även då kan arbeta med pinfärsk mjölk.

Bland syrakulturer och färskostar
Vi började med att klämma in oss i Annikas 

och Kjell-Ewes matrum där vi förutom teo-

ripassen även fikade och åt lunch. – Tack 

Kjell-Ewe, för den förnämliga uppassningen 

med härliga ostar och salamis från gården, 

kaffe, te och de rejäla luncher som du häm-

tade nere i Löttorp! Sen blev det ju även en 

hel del disk att ta hand om… – Efter inled-

ning och presentation körde Annika lite 

teoretiska grunder inom ystning innan vi 

gick ut i mejeriet för att löpa mjölk till lacti-

quer, kontrollera syrakultur och skopa upp 

och formsätta färskost – vilken vi sedan 

fick avnjuta dagen efter! – Vi gjorde en 

saltad färskost, som formsattes i fina 

små hjärtformar, och en sötad till efter-

rätt. Dagen avslutades med en genom-

gång och repetition av vad vi gjort ute i 

mejeriet under dagen.

Lite grunder
Mjölkens kemiska beståndsdelar är laktos 

– mat till mjölksyrebakterier men även an-

dra bakterier – fett – det finns en fettsyra, 

caprinsyra som är unik för geten och som 

ger den karaktäristiska lite pikanta getsma-

ken – protein – här är det kaseinet som är 

det intressanta när man gör ost, det är en-

bart kaseinet som kan koaguleras till ost – 

mineralämnen – utan kalciumet skulle vi 

inte få till någon ost, det är det som binder 

ihop kaseinerna så att en ostmassa bildas – 

och så vatten förstås.

Genom att gynna en önskvärd mikro-

biologisk flora och reducera eller ta bort en 

eller flera livsbetingelser för skadliga och 

icke önskvärda mikroorganismer kan vi 

styra osttillverkningen. De skadliga, pato-

gena bakterierna som man måste ha koll på 

i osttillverkning är E.coli, Staphylococcus 

Aureus, Salmonella och Listeria Monocy-

togenes. Och ett sätt, förutom god mjölk-

ningshygien och djurhållning, att säkra sin 

tillverkning är att vårda och jobba med sina 

mjölksyrebakterier. Det är de vi tillsätter i 

mjölken genom den syrakultur vi förberett. 

Det är mjölksyrebakterierna, som genom 

att omvandla laktos bildar mjölksyra, som 

gör att mjölken syrar och får ett lägre pH. 

Och en sur miljö missgynnar bakterierna. 

Vissa av mjölksyrebakterierna är också 

specialiserade så att de motarbetar tillväxt 

av olika skadliga bakterier. 

Många frågor får sina svar
Några pigga själar steg upp lite extra tidigt 

dag två och anslöt sig till Annika och Kjell-

Ewe i färd med morgonmjölkningen. Hela 

mjölktanken drogs sedan på en kärra intill 

mejeribyggnaden och med en slang, som 

anslöts via en ingång i väggen, pumpades så 

mjölken över i ystgrytan. Denna dag gjor-

des en pressad ost och vi skred till verket 

direkt med morgonmjölken. Mellan syra- 

och löpesättning, rörning och formning av 

både den pressade osten och lactiquen vi 

satte dagen innan, hann många frågor få 

sina svar. Annika delade frikostigt med sig 

av allt hon lärt och erfarit under de fem år 

hon hållit på. Tidigare var hon verksam som 

lärare och lantmästare på lantbruksskola. 

En (helt) ny värld
Lite omtumlande var det nog för vissa som 

under dessa dagar klev in i en helt ny värld. 

En värld av mikroorganismer som man 

kanske inte alls tidigare hört tals om. En 

värld av finurliga kemiska processer som vi 

som ystare måste känna till för att kunna 

göra ostar med jämn och fin kvalitet. Ju mer 

man vet desto större möjligheter har man 

att gå in och styra upp ystningen om det 

skulle behövas. Och ju mer man vet desto 

roligare blir det! Och desto bättre rustad är 

man för att starta upp ett eget företag inom 

hantverksmässig osttillverkning.

Till hösten kommer vi att erbjuda fler ny-

börjarkurser och då inte bara inom ystning. 

Under april månad sjösattes Eldrimners nya satsning med ny-
börjarkurser hos erfarna, diplomerade företagare. Två ystnings-
kurser introducerades, dels hos Agneta Larsson på Strömmens 
Gårdsmejeri utanför Ånge och dels hos Annika Schrewelius på 
Hagelstads Gårdsmejeri på Öland. Undertecknad hade möjlig-
het att vara med i Hagelstad under de två dagar som kursen 
pågick och här kommer en liten resumé.
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NYBÖRJARKURSER i ystning
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