MED STUDIEBESOK

en resa | Halsingland och Medelpad

Turen gick &ven detta ar fran Halsingekusten inat landet,
sedan norrut for att avslutas | angransande Medelpad.
Vi hann med fem harliga besdk och fem olika mejerier
med olika I6sningar och av olika storlek. Ett av

mejerierna var faktiskt ett "glasseri”, vi fick nédmligen
maojlighet att besdka Jarse Glass i Jarvsd och héra om
deras verksamhet.

En solig

mor-

gon — sa
minns jag
detialla
fall — mottes vi

upp vid Séderhamns

station, 15 personer med ostdrommar och
ystningstankar. Forst akte vi till Tréné och
Birgitta Hoglund som driver en far- och
getgard med fabodbruk sommartid.

Brita i Brinken

— Det ér det ddr med faboden som dr hu-
vudgrejen for mig, att fa ha djuren i frihet
dar det allra bésta, sdger Birgitta.

Nér hon inte ystar pa buvallen ystar hon
i ett litet, litet mejeri — ystningsrummet
ir pa ca 20 m® — som stdr placerat mitt i
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byn. Ett mejeri dr fler kan hyra in sig. S&
ar tanken och med den tanken blev ocksa
mejeriet till nér tva av byns mjolkprodu-
center ville foradla sin mjolk till ost. Nu ar
det bara Birgitta som nyttjar mejeriet men
det finns plats for fler. Birgitta gor fram-
forallt den populéra traditionella osten i
Hilsingland, “farskost” eller Hélsingeost.
En alldeles farsk, svagt syrad ost som étes
pé smorgas, till maltiden eller som dessert.

— Det dr den som efterfragas, siger Bir-
gitta medan hon lyckas f in alla deltagare i
mejeriet for en visning.

I bymejeriet arbetar Birgitta med pasto-
riserad getmjolk eftersom hon spar mj6lk
mellan ystningstillfillena. Hon koper dven
in komjolk fran en bonde i byn och gor ost.
Arsproduktionen ligger pa ca 1 ton totalt.

Hon séljer farskosten till butik for 120 kr kg.

Birgitta sparar alla sina bockkillingar och
later roka kottet och siljer det pad markna-
der. Det blir ca 10 kg kétt per killing. Hon
later &ven bereda en del skinn fran killing-
arna och sjilva beredningen kostar 350 kr.

Bojantans

Farden fortsitter till Bojantans, en fabod-
vall utan anor ... ett stycke fibod som p6
om po byggts upp av paret Eva och Géran
Bernstal i Rengsjo. Har bor nu 20 getter
med killingar — sa sota! — och tva stycken
fjallkor. Och sa vallhunden forstds, som
héller ordning pa getflocken. Getterna har
mojlighet att gé ute aret om, men denna
extra kalla vinter fick de stanna inne. Get-
ter med och utan horn samsas i hagarna
och Eva beréttar att hon har en hornlos
get, som tvirtemot vad man kan tro, ar
vildigt ranghog.

— Detta ér det sdmsta jag gjort hr i livet,
skojar Eva, jag kan ju inte sluta!

P& somrarna gar getterna fritt pa skogen
och har tillgang till det finaste vatten i den
nérbeldgna kallsjon. Eva eller Goran f6ljer
dem en 500 meter in i skogen och sedan
betar getterna det de har lust och behéver
innan de atervinder en 3-4 timmar senare.
Men helt avslappnad kan man inte vara,
forstér vi. Ibland kan de ndmligen ta vigen
via grannen hem...

— Sedan kommer rikningen, skrattar
Eva.

Det finns en bjorn i omradet men den
har inte stallt till ndgra problem.

— Den maste vara vegetarian, siger Eva
och ler.



Strommens Gardsmejeri:
Agneta visar hur man kontrollerar fl

Evas afférsidé dr att ta det lugnt och ta
en bit i taget, att inte ldna pengar utan
tjdna in efter hand. Det har varit hennes
ledstjiarna under alla ar.

Eva kombinerar djurhéllning och ost-
tillverkning med ett halvtidsjobb i skola.
Det passar familjen utmarkt. I det lilla
mjolkstallet mjolkas djuren med spann,
och mjolken kyls nédr det behdvs i en smart
gammal mjolkkyl, en sédan som fanns pa
alla gardar forr i tiden. Getterna mjolkar
ca 3 liter per dag och get under sommaren.
De killar i slutet av mars och i oktober blir
det mjolkningen enbart en gang per dag.
Av mjolken blir det Hilsingeost forstas,
men &ven en hel del andra ostar som ca-
membert, Vit Caprin och blamdogelost, allt
pa obehandlad mjolk.

Att titta in i Evas mejeri &r en sann frojd,
sa harligt! Fullt med ostformar, vispar,
personliga saker och genuin inredning. Ett
rum att verkligen trivas i, ett rum att lingta
till. Ett rum for skapandet av goda ostar!
Det fick vi uppleva under lunchen dé na-
turligtvis gardens ostar fanns med. I en av
gardens alla timmerhus bénkade vi oss for
en virmande soppa med goda tillbehor.
Bland annat fick vi smaka en spédnnande
och god granskottsmarmelad som passade
utmarkt till gardens ost av fetatyp.

Jarse Glass

Vil stadd i magen for en lingre bilfard
fortsatte vi till Jirvso och Jarse Glass, ett
nystartat foretag som specialiserat sig

pa ekologisk glass utan tillstymmelse till
tillsatser och med smak efter sdsong. Och
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med mjolk, 4gg, honung och bir fran
bygden. En av dgarna Gunnel Nilsson tog
emot — mellan arbetspassen péa Jarse Ost
dit vi sedan skulle styra kosan — och be-
rattade om hur de gor glassen och hur de
arbetar med att na ut pa marknaden. Ingar
Hirseland heter hennes kompanjon. Till
deras andra sdsong har de dven 6ppnat en
liten kafé-butik si att man direkt ska kunna
kopa och njuta av deras glass. Glass med
smakséttning av hallon, jordgubb, lingon,
hjortron, vanilj eller choklad. Till jul smak-
sitter de med ingefira, fikon-konjak eller
saffran. Aven lite sorbet har de bérjat med.
Glassen har en héllbarhet pa sex ménader
och siljs till restauranger, och lokala livs-
medelsbutiker.

— Att vara bland de forsta ut pa markna-
den med helt tillsatsfri och smaskaligt och
ekologiskt tillverkad glass &r inte sa latt,
tillstar Gunnel. Glass ér ju dnnu av tradi-
tion véldigt sisongsbetonad. P4 Smaklust
i Stockholm sélde glassen jattebra, 25
kronor fér en kula och 40 for tva. Men att
sdlja glass i méngd under vintern é&r kne-

pigt.

Jarse Ost

Efter incheckning pa ett trevligt vandrar-
hem dér vi ensamma huserade pé 6verva-
ningen — toppen! — fortsatte vi till Jarse Ost
och Marianne Pallars. Som efter att ha gatt
Eldrimners grundutbildning i mathantverk
satsade pa att bygga eget mejeri pa garden
som da huserade en besittning med roda
kor. Nu dr det fjortonde generationen som
driver garden som fran borjan var en bu-
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Fjallkon.Rosalinda bor hos Bojantan. e

gard, alltsa mellanstation pa vag upp till
den riktiga buvallen. I mejeriet, som ér det
storsta vi beséker, 160 m?, gér Marianne en
hel del ostkaka — med saffran i till jul! —den
typiska Hélsinge-ostkakan ej att forvixla
med den smaldndska. Vad ar egentligen
skillnaden?

— Den ostkaka vi gor hir ar utan mandel,
forklarar Marianne.

Det blir naturligtvis ocksa en hel del ost
som Marianne framst séljer ute pa mark-
nader bade hemikring och i Stockholm.
Hemma pa garden blir det férsiljning
endast med sjélvbetjdning. Marianne tar
320 kr/kg for smaostar och 180 kr till
butik. Runt 1000 liter mj6lk per vecka
pastoriseras och forddlas i gdrdsmejeriet. I
ystrummet star en 700-liters gryta som for
ca fyra ar sedan kostade 140 000 kr + frakt.
Pickningsmaskinen till blamogelostarna
lat hon gora f6r 10 000 kr. Fyra lager finns
for vit- respektive blamogelostar, pressade
ostar och en kylforvaring. Men garden ar i
férandring med den nya generationen och
den nya tiden. Marianne far lov att borja
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kopa in mj6lk, men eftersom det finns
manga mjolkproducenter i Jarvsé med
omnejd har det 19st sig riktigt bra.
Familjen har investerat stort och visst dr
det mycket jobb, inte bara att gora osten
utan dven att sélja den, men Marianne for-
sakrar att hon inte angrar sig en enda dag.

Efter en intensiv dag med manga besok
kunde vi sl oss ned vid dukat bord inne

i mangardsbyggnaden pa garden. Vid ett
vackert dukat bord, i ett vackert rum och
med en helt enkelt underbart god mid-
dag! Vi fick faktiskt dran att smaka pa den
nyligen utndmnda landskapsratten fran
Halsingland, "Hélsinge Hamboni” — en
utsokt forritt.

Truppen delade pa sig senare pé kvillen
och ett ging akte pa ytterligare ett studie-
besok, hos den biodynamiske odlaren Olof
Andersson som tydligen har sanslost fina
odlingar, pa friland och i véxthus. De kom
hem med mogna persikor!! Helt fantastiskt!

Strommens Gardsmejeri
Dag tvé tog vi oss upp till Strommens
Gardsmejeri utanfor Ange och Agneta

mens Gardsme-
jeri'bjuder pa
fantastiskt goda
blamoégelostar,

% en ko och en far.
De riktigt smalter i
.munnen ... mums!

Larsson och Martin Andersson, for att fa
vara med under en ystning och pa riktigt
néra hall f4 uppleva undret nér en ost
blir till. Agneta hade forberett fér dagens
ystning av blamogelost pa komjolk, Tant
Gron. Gardens 60 mjolkande far ér i sin
denna tid pa aret och gar dréiktiga i hagen
hemmavid. I augusti ar det dags for lam-
ning och ystning pa egen farmjolk. Tack-
orna mjolkas en gang per dag och ger da
2 liter mjolk i snitt i borjan av sdsongen.
Av 10 liter farmjolk blir det hela 2-2,5 kg
ost, vilket kan jamforas med 1 kg koost
pa motsvarande mangd mjolk. Mejeriet
producerar 4 ton ost per ar. Agneta ystar
2 génger per vecka och pastoriserar darfor
mjolken. Ystningslokalen &r pé ca 24 m?
och har golvviarme. Grytan &r pa 500 liter
och av mirket Rademaker, Holland. Djuren
fodras med ett torrare ensilage, typ hosila-
ge och de har inte haft nagra problem med
smorsyrejasning i ostarna. Ddremot anvén-
der Agneta en syrakultur som motverkar
smorsyrejasning nar hon ystar pa inkopt
komjolk. De anvénder vasslen till foder
samt till godsling. Agneta och Martin
har satsat p4 att sélja till grossist men
de har dven en liten gardsbutik, de
sdljer en tredejedel var till grossist,
butik & restaurang samt i sin gards-
butik. I gardsbutiken séljs koosten for
330 kr/kg och farosten f6r 390 kr/kg.
— Det var faktiskt virmen som avgjorde.
Att det blev mejeri och inte chark som vi
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satsade pa, sager Agneta, som berdttar att
de forst startade garden med gronsaksod-
ling och "vanliga” far. Vi forstar vad hon
menar, det dr varmt och gott i mejeriet —
kanske for varmt for en del, sarskilt i lana-
de plastrockar! — till skillnad fran nér man
gor charkprodukter, dd méaste man jobba
med kylskapskall révara, ja, annu kallare.

Under syrasittning, lopeséttning, ror-
ning, pH-koll och flockningstest beréttade
Agneta om vad man gor och varfor. Vad
som dr viktigt just ndr man gor en blamo-
gelost. Deltagarna bjods in att ta del av
olika moment under ystningens gang, som
att rora runt i ostmassan, kolla flocknings-
tid och formsitta ostarna. Manga fragor
fick ocksa sina svar och kunskapsnivan
okade avsevirt. Och sugen pé att gora ost
blev vi nog allihop. Ett stort tack till Agne-
ta och Martin, som ocksa fignade oss med
gott fika och en god lunch.

Strommens mjolkfar betar intill garden.

R ati
Malin och Torbjérn formar med bravur dagens blam
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