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Sammanfattning

Mjélk och mejeriprodukter har alltid varit en viktig néringskalla vérlden &ver, och har en inverkan
pa bade landers ekonomi savél som hélsa. Produktionen av hantverksmaéssigt tillverkade ostar
uppvisar en enorm variation och diversitet som har gett stora mojligheter for utveckling.
Variationerna kan péverkas av djurarter, miljo, foder samt individens genetik i kombination med
bakterier fran miljon, tillsatta starterkulturer och hantverket. Genom en enkdtundersékning
genomfordes en kartlaggning 6ver hur svenska gérdsmejeriers produktion ser ut. Enkéten skickades
ut till gardsmejerier och mathantverkare i Sverige. Utdver enkdtundersokningen undersoktes dven
mejeriprodukters grundldggande kemi, framforallt ostarnas, genom en litteraturstudie.

Mjoélken dr komplex och skiljer sig mellan idisslare. Beroende p& mjolkens sammanséttning och
dess nutritionella komponenter skiljer sig djurens mjolk savél i produktionsprocessen som i slutlig
produkt. Kor, far och getter ar de tre frimst anvinda djuren inom svensk mejeriproduktion, vilket
ocksa stimde bland de gadrdsmejerister som svarade pa den enkédt som skickades ut. Av de som hade
egna djur for mejeriproduktion hade 51% kor, 41% getter och 8% fér. De olika gardarna varierade
stort i antal djur och en del satsade pa specifika raser. Férutom djurfordelningen konstaterades att
nistan alla som svarade pd enkdten hade egna mejerier dir ost utgjorde en av de huvudsakliga
produkterna som producerades. Starterkulturer tillsattes under produktionen i form av
mjolksyrabakterier. Man forlitade sig dven pa en sekunddr mikroflora frén exempelvis
tillverkningsmiljon eller utrustning. Starterkulturer kan vara definierade och kdpas fardiga, men
dven tas fram pé det egna mejeriet. Olika varianter pa starterkulturer anvindes pd de olika
mejerierna. De flesta kdpte in starterkultur men nagra hade sina egentillverkade. Maénga
gardsmejerister accepterade, eller till och med foredrog, variation i sina produkter efter sdsong och
geografi.

Nyckelord: mejeriproduktion, osttillverkning, gardsmejerier, starterkulturer, komjolk, getmjolk,
farmjolk



Abstract

Milk and dairy products have always been an important source of nutrition worldwide and have an
impact on both economy as well as health. The production of artisan-made cheeses shows a huge
variety and diversity that has provided great opportunities for development. The variations can be
influenced by animal species, the environment, feed and the individual's genetics in combination
with bacteria from the environment, added starter cultures and artisan food production. In this study,
based on a survey, an overview was made of specific methods used for the manufacture of dairy
products by Swedish small-scale farmers. The questionnarie was sent to farmhouse dairies and
artisanal dairy producers in Sweden. In addition to the survey, basic dairy chemistry, especially for
cheese, was also investigated through a literature study.

The milk is complex and differs between ruminants. Depending on the milk composition, the
animals’ milk differ both in the processability as well as in the final product. Cows, sheep and goats
are the three most widely used animals in Swedish dairy production. This also applied to the Swedish
farm dairies who took part in the survey. Of those who had their own animals for dairy production,
51% had cows, 41% goats and 8% sheep. The different farms varied widely in number of animals
and some invested in specific breeds. In addition to the distribution of animals, it was found that
almost all the respondents had their own dairies where cheese was one of the main products
produced. Starter cultures were added during production in the form of lactic acid bacteria. They
also relied on a secondary microflora from, for example, the manufacturing environment or the
equipment. Starter cultures can be defined and purchased ready-made, but also developed on the
own dairy. Different varieties of starter cultures were used at the different dairies. Most farms bought
starter culture, but some had their own made. Many dairy farmers accepted, or even preferred,
variability in their products by season and geography.

Keywords: dairy production, cheese making, farmhouse dairy producers, starter cultures, cow milk,
goat milk, sheep milk
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1. Inledning

1.1. Bakgrund

Fermentering dr en process som anvints 1 artusenden som ett sétt att producera
héllbara och sdkra mj6lkprodukter. Under 1800-talet blev kemin bakom processen
klarlagd, och utvecklingen av fermenterade produkter pagér dn idag (Tunick 2013).

Fran att ha haft en okontrollerad fermenteringsprocess har man idag mer vetskap
kring bakterier som &r med i processerna, och vilka som dr onskade i specifika
produktioner. Genom att odla starterkulturer far man fram specifika kombinationer.
De ska kunna sidkerstilla en siker mikrobiell flora, ge en forvintad fermentation
och slutligen en produkt med forvintade egenskaper. Anvidndandet av
starterkulturer dr idag mycket vanligt inom livsmedelsindustrin. Det bidrar till sdkra
och hallbara livsmedelsprodukter med sidregna sensoriska egenskaper (Speranza et
al. 2017). De sensoriska egenskaperna paverkar konsumenten direkt och ar darfor
viktiga vid framstillning av ett livsmedel (Smit ez a/. 2005). Grunden till smaken
av ost paverkas tydligt av starterkulturen (Urbach 1995). Kombinationen av smak,
doft och kénslan av osten ger en smakprofil som karakteriserar produkten (Laing &
Jinks 1996).

Tillsdttning av kénda och specifika starterkulturer ger en stabil produkt. Det kan
dven hjdlpa till att bibehélla en hog kvalitet pa osten, eller den produkt man tillsatter
starterkulturen till. Idag anvinds definierade starterkulturer av nastintill alla storre
producenter som tillverkar fermenterade produkter. Vid mindre produktioner, t.ex.
hantverksmaissig tillverkning av ost, dr anvindningen av andra metoder, som
backslopping, vanligare. Man ateranvéander da en delméngd fran en tidigare lyckad
starterkultur som grundkultur for att tillverka en ny sats (Bintsis 2018).

I moderna starterkulturer anvinds, precis som historiskt sett, olika typer av
bakterier, mogel och jist. Generellt sett anvdnds jast till brod och alkoholhaltiga
drycker medan mogel anvinds till ost och sojabaserade produkter. Bakterier
anvinds framst till ost och andra mejeriprodukter, korv samt fermenterade
gronsaker. I ménga fall r kunskaperna om de olika starterkulturerna véldigt goda
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och dokumenterade ner pd stamniva. Man kan da utga frin olika egenskaper vid val
av starterkulturer. Ibland ér det dock inte sa vildokumenterat vad som utmaérker den
specifika starterkulturen. Men med hjilp av gamla traditioner och metoder som
fungerar historiskt kan tekniker véljas utifrén tidigare erfarenheter (Durso &
Hutkins 2003).

1.2. Osttillverkning

Ost finns 1 en odndlig méngd typer och variationer dar mjolkrévara, egna recept,
starterkulturer och tillsatser ger upphov till deras karaktiristiska smaker och former.
Sjélva grundprincipen for hur ost tillverkas bestér oftast av 12 grundlidggande steg.

Forsta steget ér att mjolken som kommit frdn gdrden behdver standardiseras for att
fa ratt fett- och proteinhalt innan den gar vidare i processen till pastoriseringen.
Dock dr det inte alltid sé att mjolken pastoriseras, det beror pa vilken typ av ost som
ska goras. Efter pastorisering tillsétts starterkultur, och dérefter tillsdtts antingen
syra eller 16pe for koagulering beroende péd vilken typ av ost som skall bli
slutprodukten. Nir massan borjat koagulera kan eventuella tillsatser adderas. Det
kan exempelvis vara kryddor for smak. Kalciumklorid kan tillsittas vid
l6peinducerad koagulering for att forsdkra att tillrdckliga halter kalcium finns
tillgéngligt. Tillsatsen av kalciumklorid sdnker d&ven pH vilket okar 16pets aktivitet,
och ger dirmed en snabbare och béttre koagulation. Det finns ocksa tilldtna
tillsatser som kan paverka farg pa olika osttyper. Ett exempel pé detta &r titandioxid
som anvénds for att f en vitare farg i Mozzarella. Tillsatser anvinds dven som ett
sdtt att motverka tillvdxt av odnskade bakterier. For att motverka tillvixten av
klostridiesporer kan lysozym, kaliumnitrat eller natriumnitrat tillsdttas. Det gér
dven att minimera en viss kontaminering av sporer genom baktofugering eller
mikrofiltrering av mjélken (Fox & McSweeney 2004; Tunick 2013; Olofsson ef al.
2018).

Med pH-sidnkningen och enzymerna i 16pen koaguleras ystmjolken, och det formas
en gel. Gelen skirs upp 1 mindre bitar for att 6ka syneresen sa att vasslen ldttare kan
separeras frdn ostmassan (anvinds framst till harda ostar). Vasslen, och ostmassan
som formas, virms sedan upp for att styra médngden vassle som avgar samt
aktiviteten av enzymer och bakterier. Hur mycket och hur linge man varmer
ostmassan beror pa vilken typ av ost som ska bli slutprodukten. Ostmassan
separeras sedan fran vasslen for att formas och pressas till den slutliga ostformen
innan den saltas. Den formade osten packas, alternativt ticks av ett lager vax eller
paraffin, for att sedan kunna lagras (Tunick 2013). Beroende pa osttyp lagras dem
sen 1 olika temperaturer och tid for att gynna dnskade bakterier, mogel eller jast s&
att osten kan fa sin rétta karaktir (Olofsson ef al. 2018).
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Genom ett regelverk fran Codex Alimentarius &r ostsorter, nir det géller lukt, smak
och utseende, standardiserade sé att handel av specifika ostar som t.ex. Cheddar och
Emmental, ska ge samma ostar oavsett varifrn dessa kops. Ostar kan dven
varumérkesskyddas genom patent- och registreringsverket. Ost klassificeras i fem
olika huvudgrupper som mjukost, sméltost, hardost, farskost och mesost (Nilsson
Blom & Weréen 2002).

1.3. Mejeriproduktion i Sverige

Det finns idag drygt 160 livsmedelsanldggningar godkénda for hantering av
obehandlad mjélk och mjolkprodukter (Livsmedelsverket u.d.). De flesta av de
godkdnda anldggningarna dr smd gardsmejerier och merparten av dessa har
ostproduktion. Dock stir de fyra storsta mejeriforetagen’ for ungefir 95% av
mjolkhanteringen 1 Sverige (Jirskog 2019). Mejeriproduktion dr den viktigaste
ekonomiska delen av jordbruket i1 Sverige, men lonsamheten for de svenska
producenterna har varierat mycket de senaste aren. Det blir allt fler stora
producenter, och det tillsammans med en stor andel av importerade livsmedel
paverkar den svenska marknaden (Jirskog 2019).

2019 var mjdlkproduktionen? i Sverige uppmiitt till 2 704 000 ton med en total
forbrukning pa 3 841 000 ton, vilket ger en svensk andel av forbrukningen pé
70,4%. 1 Sverige forbrukades det samma ar 373,5 kg mjolk/mjolkprodukter per
person. Av den invdgda mjolken producerades 1 226 900 ton mejeriprodukter (ca
10 kg mjolk gar at till 1 kg ost). Av dessa var 80 400 ton ost och 223 600 ton syrade
mjolkprodukter. Det innebér att &r 2019 var 6,6% av de olika svenskproducerade
produkterna ost och 18,2% syrade mjolkprodukter (Jordbruksverket & Statistiska
centralbyran 2020). 17% av den invidgda mjolken 2019 var ekologisk och det fanns
da 3 174 foretag med kor for mjolkproduktion (Jordbruksverket 2020; Seibold
2020).

Vad som definierar ett gdrdsmejeri, hantverksmejeri eller narproducerat ér idag inte
reglerat i Sverige. I och med det &dr det svért att se hur minga aktérer som finns.
Foreningen Sveriges gardsmejerister bestar av ett hundratal medlemmar och
foreningen dr medlem i Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers
European Network (FACE). Sveriges gardsmejerister dr branschorganisationen for
hantverksmejerister och jobbar med att samordna och vara stod for
hantverksmejerier i Sverige. Syftet &r att se till att branschen utvecklas utifrn de
intressen och krav som finns kring bland annat ndrproducerade produkter men dven
en levande landsbygd (Sveriges Gardsmejerister u.a.). Ett annat foretag som jobbar

! Arla Foods Sverige, Skinemejerier, Norrmejerier och Falkopings Mejeri
2 Konsumtionsmjélk, gridde, mjdlkpulver, syrade produkter, smor och ost
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med liknande intressen dr Eldrimner som &r ett resurscentrum for mathantverk. De
beskriver sjdlva definitionen av “mathantverk” som fokus pa hog kvalitet och god
smak med lokala rdvaror producerat smaskaligt, frimst pd de egna girdarna
(Eldrimner u.4.).

Narproducerade livsmedel dr en del 1 den svenska livsmedelsstrategin (fram till
2030) och bendmns under det strategiska omradet “Konsument och marknad”.
Omradet gér ut pa att konsumenter ska ha fortroende for livsmedel och utifrdn det
kunna gora héllbara val. Med detta finns forhoppningar om att den svenska
livsmedelsproduktionen kan dka. Enligt en konsumentundersékning som gjordes
under 2019 var narproducerat det som var viktigast for konsumenterna vid val av
livsmedel, med pris och héllbarhet som néstfoljande faktorer. Det gar dven att se att
val av ekologiskt och KRAV, generellt géllande livsmedel, har 6kat i Sverige de
senaste aren (Ndringsdepartementet 2017; Burman et al. 2020).

1.4. Arbetets utformning

I detta examensarbete har vi valt att studera mejeriproduktion med fokus pa
starterkulturer, framst till osttillverkning. Genom en litteraturstudie kring
produktion av mejeriprodukter i stort har vi sedan fokuserat pa véra svenska
gardsmejerier. Med hjdlp av en enkdtundersdkning gjordes ett forsok att kartligga
de metoder som anvinds runt om i landet med syfte att ge en dvergripande inblick
1 vara svenska smaskaliga producenters hantverkande. Vi har valt att begrénsa oss
till smaskaliga producenter och deras arbetssétt och metoder kring att framstélla
och anvédnda egna unika gardsspecifika starterkulturer. Det finns ingen tydlig
definition av ett gardsmejeri men 1 detta arbete har vi valt att utgd frén
jordbruksverkets tolkning, med stéd av EU-kommissionens definiering:

“...ett gardsmejeri dr ett litet mejeri som ar privatdgt eller kooperativt dgt vars anldggning
befinner sig i ndrheten av eller pa garden och girdens producerade mjolk anvéinds for
vidareforadling av rdvaran.” (Lingheimer et al. 2016 s. 21).

“...producenter av ost och mjolkprodukter, som till 6verviagande del anvander mjolk producerad
pa den egna garden i1 6verensstimmelse med traditionella metoder.” (Farmhouse and Artisan
Cheese & Dairy Producers European Network 2016 s. 5).

Syftet med arbetet var att kartlagga vilka starterkulturer som anvénds av smaskaliga
producenter samt vad som kan ligga till grund for deras val. Vi undersokte om olika
gardsmejerier liknar eller skiljer sig frdn varandra géllande djurférdelning och
tillverkningsmetoder och om olika forutséttningar eventuellt kunde visa sig paverka
slutprodukterna.
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Detta arbete kommer ligga till grund for ett kommande forskningsprojekt kring
smaskalig matkultur och girdsspecifika bakteriekulturer.

1.5. Syfte

Dokumentera och sammanstélla de metoder som anvidnds for framstillning och
anvindning av starterkulturer pa svenska girdsmejerier. Arbetet baseras pd en
litteraturstudie samt en enkédtundersokning.
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2. Material och metod

2.1. Litteraturstudie

For litteraturstudien har information inhdmtats framst fran bocker och artiklar
genom sokningar i databaser. Sokningar har framst gjorts i soktjdnsten Primo,
forsedd av biblioteket pd SLU, samt Web of Science. Olika sokord, samt
kombinationer av dessa, har anvints for att finna fakta.

Exempel pa sokord som har anvints: dairy, bacteria cultures, cheese production,
starter culture, cheese, terroir, artisanal, LAB, NSLAB, milk composition,
ewe/sheep milk, goat milk, cow milk, cattle.

2.2. Enkatundersokning

En enkdt gjordes genom det nitbaserat verktyget Google formuldr. Enkéten
inneholl 22 frdgor med en kombination av ensvarsfrigor, flervalsfragor samt 6ppna
fragor med plats for skrivna svar. Enkéten skickades ut via mail till 134 foretag och
kontaktpersoner som hittades via hemsidorna sverigesgardsmejerister.se,
mathantverk.se, Livsmedelsverkets lista Over EU-godkinda anliggningar for
Obehandlad mj6lk och mjolkprodukter samt Google-sokning pd "gérdsmejeri".
Kontaktpersoner frdn Sveriges Gardsmejerister hjédlpte dven till att publicera
enkdten 1 deras medlemsgrupp pa Facebook. Enkétens utformning samt feedback
pa frigorna genomfordes via personlig kommunikation.

Svarstiden for enkéten var begrénsad till cirka tva arbetsveckor och sammanstélldes
sedan for att jamfora med information och fakta som inhdmtats via
litteratursokning.

Vid sammanstillningen av flersvarsfragor valdes de tre vanligaste svaren ut for
resultatredovisning och Ovriga svar sammanfattades i en mer generell
sammanstéllning. For de svaren med givna alternativ och/eller mojlighet att ange
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endast ett svar, redovisades alla svar, och vid behov av visualisering &ven med hjalp
av ett diagram.

Svaren angavs, i storsta mojliga man, i procent. P4 vissa fragor erhdlls fler én ett
svar per deltagare. Da relaterades varje enskilt av dessa svar som en andel av de
totala svaren vilket medforde att summan av procentsatserna ibland dversteg 100%.

Foljebrev/mail: se Bilaga 1. Enkétfragor: se Bilaga 2.
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3. Litteraturstudie

Inom osttillverkning har mikrobiell aktivitet stor betydelse pé flera sitt, och under
flera stadier av processen. Man brukar dela in den mikrobiella aktiviteten 1 tva
huvuddelar: 1. starterkulturer, bestdende av mjolksyrabakterier, som tillsdtts i
ystningsmjolken och 2. sekundir mikroflora. Den sekundidra mikrofloran &ar
bestdende av mjolksyrabakterier ¢j tillsatta som starterkulturer (non-starter lactic
acid bacteria, NSLAB), mogel, jist, propionsyrabakterier (PAB), lactobaciller samt
andra typer av bakterier (Beresford & Williams 2004; Parente & Cogan 2004). Den
sekunddra mikrofloran kan antingen, likt starterkulturer, inokuleras, men kan dven
finnas naturligt i mj6lken eller miljon (Fox & McSweeney 2004). Den sekundira
mikrofloran dr som mest aktiv under mognadsprocessen av osten, medan
starterkulturernas framsta uppgift, att producera syra, ar viktigare under ett tidigare
stadie 1 produktionen (Beresford & Williams 2004; Fox & McSweeney 2004;
Parente & Cogan 2004).

Den farska, obehandlade, mjolken ér rik pa mikrober och kan bidra med bakterier
som direkt kommer att pdverka slutprodukten. Under mjdlkningen paverkas
mingden bakterier i mjolken d& den transporteras ut ur juvret genom spenkanalen.
I slutindan ar det faktorer som allmén hygien, djurens stallmiljo, kontakt med
spenar, utrustning, diskning, forvaring samt andra miljofaktorer som spelar roll for
mikrofloran i den obehandlade mj6lken (Beresford & Williams 2004; Montel ef al.
2014).

3.1. Starterkulturer

Inom livsmedelsbranschen &r en rad olika typer av fermenterade matprodukter
beroende av starterkulturer 1 sjélva tillverkningsprocessen. Fran salami, kaffe,
choklad, och alkoholhaltiga drycker till mejeriernas delikatesser. Beroende pa
vilken typ av livsmedelsprodukt som ska produceras anvénds olika starterkulturer
for detta.

Inom tillverkning av fermenterade mejeriprodukter ar det till storst del
mjolksyrabakterier som dominerar. Starterkulturer av mjolksyrabakterier odlas
fram 1 speciella tillvixtmedier ddr man véljer vilken typ som ska framstédllas. Detta
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skiljer sig fran tidigare d& man odlade fram kulturer i sjdlva mjolken och da inte
hade samma magjlighet att styra angrepp fran bakteriofager och tillvixt av oonskade
bakterier. Starterkulturer kan bestd av kontrollerat odlade kulturer, bestdende av
specifika stammar (endast en stam), eller en mix av flera bakteriestammar som
odlats fram kontrollerat for att sedan ge en specifik blandning (Walstra et al. 2005).
Vanligt vid mindre gardsproduktioner av hantverksméssiga ostar &r att man istéllet
odlar starterkulturer i den mjolk som varit bra till produktionen innan genom att
inkubera denna mjolk. Dir gynnas den naturligt forekommande bakteriefloran och
de ndrvarande mjolksyrabakterier ger en odefinierad starterkultur (Cogan et al.
1997).

3.1.1. Mjolksyrabakterier

Inom livsmedelsproduktion &r mjolksyrabakterier bade sdkert att anvdnda, och
bakterierna har méinga metaboliska processer som é&r Onskvirda. Dérfor &r
mjolksyrabakterier den mest anvédnda starterkulturen till fermentering och
konservering av livsmedel (Bintsis 2018). Den frimsta funktionen for
starterkulturer i ostproduktion dr att omvandla laktos till mj6lksyra och genom detta
fa en pH-sdnkning som slutligen kan péaverka slutprodukten i form av olika
karaktédrsdrag. pH-sdnkningen gor dven att miljon blir mindre fordelaktig for ménga
oonskade bakterier. Kontroll av pH-vérdet dr ddrmed ett sétt att badde kontrollera
aktiviteten av starterkulturen samt en kontrollpunkt for patogener (Beresford &
Williams 2004; Powell et al. 2011).

Trots att det finns manga olika mjolksyrabakterier dr det fem arter som primirt
anvdnds som syraproducenter inom osttillverkning; Lactococcus lactis subsp.
lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus helveticus och Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. De
kombineras oftast inte. De &r ofta relaterade till specifika ostsorter beroende pa
tradition eller pd sensoriska egenskaper, men dven produktionsegenskaper som pH-
sankning. Dessa egenskaper dr dven i sig beroende av exogena faktorer som
temperatur, men &dven mangden salt (Johnson 2014). Bland de
produktionsegenskaper som finns dr de mesofila och termofila egenskaperna
relevanta for val av kulturer till specifika metoder. Lactococcus lactis spp. samt
arter av Leuconostoc ar vanliga mesofila kulturer medan Streptococcus
thermophilus och olika typer av Lactobacillus ér termofila (Fox et al. 2017).
Bendmningarna termofil och mesofil &r baserade pé vid vilken optimal temperatur
som bakterierna fermenterar laktos. Termofila starterkulturer har en optimal tillvaxt
mellan 37-45°C. De anvinds oftast da tillverkningsprocessen overstiger 39°C.
Mesofila startar har en optimal tillvaxt pd 20-32°C och anvinds dérfor vid ligre
tillverkningstemperaturer dn de termofila (Johnson 2014).
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3.1.2. Skillnader i framstallning av starterkulturer

Historiskt sett finns det olika typer av starterkulturer som baseras pa funktioner och
egenskaper. Vid hantverksmassig osttillverkning gor man oftast pa tva olika sitt,
dven om det kan skilja sig véldigt mycket mellan olika regioner och olika typer av
ostar. Antingen tillsétter man inte nagon starterkultur alls. Man kontrollerar istéllet
noggrant inkubationen av mjolk sa att rétt typ av NSLAB far rétt forutséttningar att
foroka sig. Eller sa tillsdtter man en del av en redan vilfungerande produkt, eller
vassle fran denna, till den nya mjolken. Dock vid fabrikstillverkning av ost &r det
ofta vildigt viktigt att alla produkter smakar detsamma och att produkten samtidigt
inte riskerar att innehélla oonskade mikrober. For industriell tillverkning av ost
anvinds oftast tvd andra metoder for att & fram rétt starterkulturer. Antingen har
man en kind starterkultur, baserad pa hantverksost, som noggrant odlas och bevaras
for tillverkningen. Eller sd anvdnder man sig av renodlade bakterier med specifika
karaktérsdrag (Powell et al. 2011).

3.1.3. Karakterisering av starterkulturer kopplade till deras
produktion

Mjolksyrabakterier som forekommer naturligt i mjolken: mjolk inkuberas sd
att redan befintliga mjolksyrabakterier i mjolken kan foroka sig for att sedan
anvindas som starterkultur. Vanligt inom hantverkstillverkad ost och billig att
anvinda. Odefinierade sammanséttningar av bakterier, vilket kan vara bade positivt
och negativt. Risk for kontaminering av patogener kan vara stérre men kan dven
bidra till stor wvariation i smak och kvalitet. P4 grund av variation i
bakteriesammansittning och de medforande riskerna har denna formen av kultur
inte f6ljt med in 1 industriell tillverkning (Powell 2007; Powell ef al. 2011).

Backslopping: en del fran en tidigare sats anvdnds som starterkultur till en ny.
Vanligt inom hantverkstillverkad ost och billig att anvénda. Odefinierade
sammansattningar av bakterier, vilket kan vara bade positivt och negativt. Risk for
kontaminering av patogener kan vara storre, men kan dven bidra till stor variation i
smak och kvalitet (Powell et al. 2011).

Vasslekulturer: vassle inkuberas sd att Onskade mjolksyrabakterier (oftast
termofila) kan véxa och sedan anvindas som starterkultur. Vanligt inom
hantverkstillverkad ost och billigt att anvdnda. Odefinierade sammanséttningar av
bakterier, men kan ofta anvéndas i storre skala for att producera vissa typer av ostar.
Vanligt bland en del traditionella italienska och schweiziska ostar. Dessa
kontrolleras d& mycket noggrant (Powell 2007).

Odefinierade kulturer odlade pa mejeriet: vanligtvis dr dessa ursprungligen
hidmtade frdn hantverksméssiga kulturer med vissa onskade egenskaper och har

22



sedan odlats vidare hos tillverkaren. Odefinierade sammanséttningar av bakterier,
men mindre variationer dn vasslekulturer. Under kontrollerade former anvénds
dessa dn idag, men har i manga fall ersatts av kulturer framstéllda pa labb. Vissa av
dessa kan dven innehélla en del jést. De kallas ibland MSS (mixed-strain starters)
(Powell 2007; Powell et al. 2011).

Odefinierade kulturer framstillda pa labb: vanligtvis dr dessa ursprungligen
hidmtade frdn hantverksméssiga kulturer med vissa onskade egenskaper och har
sedan odlats vidare under kontrollerade former pa labb. Férvaras och distribueras
oftast fryst eller frystorkat. Odefinierade sammanséittningar av bakterier, men
mindre variation da dessa kan lagerforas och kontrolleras pa ett annat sitt. Anvénds
ofta som bulk starter eller DVS (direct-to-vat-set)/ DTV (direct to vat)/DVI (direct
to vat inoculum) (Powell et al. 2011).

Definierade starterstammar: utvalda, renodlade stammar som har odlats under
kontrollerade former pd labb. Olika bakterier blandas for att f& den Onskade
sammanséttningen for specifika egenskaper. Forvaras och distribueras oftast fryst
eller frystorkat. Att det dr definierade sammanséttningar av bakterier ger stor
kontroll dver egenskaper. Olika kombinationer kan litt framstillas. Anvénds ofta
som bulk starter eller DVI (Powell et al. 2011).

3.1.4. Kommersiella starterkulturer

Industriell produktion av kommersiella starterkulturer domineras av nagra fa stora
foretag (ex. Chr. Hansen Holding A/S och Sacco). Dessa foretag har ofta
vélutbildad personal i form av mikrobiologer. De producerar och siljer ofta dven
andra produkter dn starterkulturer, s& som enzymer till mejeriproduktion samt
medier for odling av bakterier. Nistan alla former av livsmedel som fermenteras
kan tillhandahélla starterkulturer frén dessa stora foretag (Durso & Hutkins 2003).

Oftast raknar man med att det finns tva olika typer av kommersiella starterkulturer;
bulk starter och DVS/DTV/DVI. Bulk startern odlas ofta i en egen tank pa mejeriet,
for att sedan inokuleras i ystningskaret/ystningstanken. Renodlade bakterier kops
alltsa in och odlas under kontrollerade former. DVS innebir att man istéillet koper
in en fardigodlad kultur som inokuleras direkt i ystningskaret/ystningstanken for
produktionen (Durso & Hutkins 2003; Powell 2007).

Industriella mejerier som producerar mycket ost (30 ton om dagen) har ofta en bulk
starter som odlas pé plats. Att ha en bulk starter kan vara valdigt lonsamt men kriaver
stor ekonomisk insats, vilket inte alltid passar mindre produktioner. For att kunna
anvénda sig av bulk starter behover man investera i en hygienisk och bra tank. Man
ar dven beroende av personal som &dr kunnig i att upprétthdlla och kontrollera den
mikrobiella aktiviteten. Skydd mot eventuella patogener, bakteriofager och andra
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oonskade bakterier kontrolleras framst genom steril utrustning och miljo, sterilt
tillvixtmedium samt att undvika kontaminering vid manuell hantering (Powell
2007).

De mejerier som inte har mdjlighet att ha en egen bulk starter kan vilja att kdpa in
en DVS och pé sé sitt ta bort steget for odling och kontroll 1 den egna produktionen.
En DVS-starterkultur produceras industriellt i stdrre skala och siljs ofta till fler
mejerier. Den storskaliga produktionen fungerar ofta pa liknande sétt som en bulk
starterkultur. Det kritiska hér blir att ha mojlighet att lagerfora och transportera ut
starterkulturerna pa ett sddant sitt att de fortfarande ar effektiva och ej tar skada.
Vanligt dr da att de koncentreras och fryses eller frystorkas. De koncentrerade
starterkulturerna kan sedan tillséttas direkt i ystningskaret/ystningstanken (Powell
2007).

3.2. Sekundar mikroflora

3.2.1. NSLAB

NSLAB (non-starter lactic acid bacteria) dr mjdlksyrabakterier som inte aktivt
tillsétts som starterkulturer. NSLAB kan alltsa finnas 1 mjélken eller ostmassan utan
att de tillsétts vid tillverkningen. Det kan antingen vara bakterier som Overlever
pastorisering, dr resistenta mot rengoringsprodukter eller kontaminerar mjolken
eller osten via luften och miljon (Tunick 2013). NSLAB kan foroka sig under
lagring och kan sedan ta Gver i osten. Just under lagringsprocessen 4r NSLAB de
mest dominerande mikroorganismerna och bidrar dér till en smakutveckling i osten.
De bidrar inte till syraproduktion under osttillverkningen till skillnad fran tillsatta
starterbakterier som har det till huvuduppgift (Beresford & Williams 2004; Settanni
& Moschetti 2010). NSLAB ar inte ndgot som dr unikt for traditionell
osttillverkning, utan finns i alla typer av ostar (Beresford & Williams 2004; Montel
et al. 2014). De vanligaste sldktena av NSLAB som kopplas till ost, och
ostproduktion, dr Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus och Enterococcus
(Beresford & Williams 2004). De vanligaste av de olika NSLAB &ar mesofila
lactobaciller (Montel et al. 2014). Efter att en starterkultur har tillsatts minskar
deras antal under lagringen sa att NSLAB tilléts att ta 6ver. NSLAB kan bidra till
bade dnskade och oonskade egenskaper och smaker (Tunick 2013).

Utover de primira starterkulturerna, ofta bestdende av mjolksyrabakterier, finns
andra typer av kulturer som vanligtvis viaxer pa ostens yta. Dessa kulturer kan vara
jast, mogel och andra typer av bakterier. De har, likt NSLAB, inte syraproduktion
som sin primira uppgift.
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3.2.2. Jast

Jast ar vanligt som tillsats 1 mogelost samt kittostar eftersom den hjdlper andra
onskade mikroorganismer att véxa. Vanliga ostar didr man anvénder jist ar t.ex.
Brie, Stilton, Danablu, Gorgonzola och Taleggio. Det dr ovanligt att hitta storre
maéangder jdst pd insidan av osten, men péd ytan kan den vixa redan under tidiga
stadier av tillverkningsprocessen. I industriellt tillverkad ost &r det vanligt att man
tillsétter jasten. Vid mindre tillverkning kan jésten finnas naturligt i farsk mjolk
samt 1 tillverkningsmiljon och tillsdtts da oftast inte i samma utstrackning. Jast
bidrar bland annat genom att bryta ner olika former av socker samt dven genom att
Oka pH pé ytan av osten. Det medfor att t.ex. mogel har storre mdjlighet till tillvéxt.
Jast har dven lipolytisk och proteolytisk effekt samt bidrar med smakédmnen som
etanol, estrar, aldehyder (Chamba & Irlinger 2004).

3.2.3. Mogel

Mogel anviands som tillsats 1 olika mdgelostar, men dven i1 ndgra former av
semihdrda ostar. Det finns méinga olika sorters mogel pa ostars yta, bade tillsatta
och icke tillsatta. En del dr dnskade och en del &r oonskade. Mogel kan péverka
bade ytan pa ostar, ex. Brie, men dven pa ostens insida, ex. Roquefort. Vissa sorters
mogel har mj6lksyra som energikélla och bidrar dd med pH-6kning och proteolys
som bidrar till att osten blir mjuk. Lipolys dr specifikt for manga ostar dar mogel
anvénds som tillsats, men med olika mycket effekt beroende pa vilken sort och stam
som anvénds. Smakkomponenter som mdgel bidrar med dr sekunddra alkoholer,
estrar, ketoner, aminer samt ammoniak. Utdver jist kan mogel paverkas av, och
paverka, vissa mjolksyrabakterier (Chamba & Irlinger 2004).

3.2.4. Coryneforma bakterier samt stafylokocker

Likt mogel och jist finns det bakterier, generellt inte klassade som
mjolksyrabakterier, som dr vanliga pa ytan av ostar. Dessa bakterier dr framforallt
vanliga pd semiharda ostar samt vissa typer av mjukostar och de kan besta av flera
olika slidkten, ex. Brevibacterium och Corynebacterium men &ven av sliktet
Staphylococcus. Pa vissa typer av ostar kan dessa bakterier vara huvudkomponenter
av mikrofloran och tros kunna paverka smaken men dven ge férg till ytan. De kan
ha olika effekter, men proteolys och lipolys kan vara viktiga reaktioner, beroende
pa bakterier och onskat utfall. Dessa bakterier kan dven fungera antibakteriellt mot
patogener och andra odnskade bakterier. Det dr svért att kommersiellt fa tag pa
dessa specifika bakterier (Chamba & Irlinger 2004).

3.2.5. Lactobaciller

Heterofermentativa lactobaciller (FHL) ar véldigt ovanliga som tillsats, men &r trots
det ofta aktiva under processen av osttillverkning. De &r vanligast i harda och
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semihdrda ostar som Emmental och Cheddar. Olika former av FHL é&r olika
kdnsliga mot varme, men vissa sorter overlever pastorisering. De kan fermentera
manga olika sockerarter ddr pentosfermentation bidrar till mjolksyra- och
attiksyrabildning. FHL kan finnas bade i den fdarska mjolken och i
tillverkningsmiljon. Kartliggning av vilka smakkomponenter som FHL bidrar med
ar inte gjord och darfor dr anvandningen av dem som tillsats vildigt begrénsad. Det
finns dven effekter av FHL som anses vara oonskade. FHL kan motverka andra
mikroorganismer, och i manga fall kan detta vara en negativ effekt da den inhiberar
“fel” bakterier (Chamba & Irlinger 2004).

3.2.6. Propionsyrabakterier

Propionsyrabakterier (PAB) kan anvéndas for produktion av smak i vissa harda och
semihdrda ostar. PAB bildar bland annat propionsyra och koldioxid vid en snabb
fermentering av mjolksyra vilket gor att de bidrar till de karaktaristiska halen i harda
och semiharda ostar. De dr darfor vanliga som tillsatser i ex. Emmental och
Jarlsberg. PAB bidrar dven till konservering och hjélper till som skydd mot andra
typer av bakterier. PAB finns naturligt i den férska mjolken och aterfinns dérmed i
olika mangd i1 ostar av olika typ. PAB har hog lipolytisk aktivitet, men den har varit
svér att koppla till frigorelse av fria fettsyror i ost. PAB kan ha probiotisk effekt
och dverlever 1 var mag- och tarmkanal, men anvénds inte som tillsats i ost av den
anledningen. PAB é&r ovanliga att ta fram hos mejerierna sjdlva, de kops oftast in
och tillsitts 1 ystmjolken (Chamba & Irlinger 2004).

3.3. Smak och terroir

3.3.1. Terroir

Terroir ar ett franskt ord som historiskt hdnvisar till ett geografiskt omrade. Terroir
beskriver hur ex. geografi, placering, mark, vdder och klimat paverkar en produkts
specifika egenskaper. Ordet anvénds idag, trots att det traditionellt ofta har kopplats
till vin och vinproduktion, i bendmning av ost och andra livsmedel. Terroir ska ej
forvixlas med mairkning av livsmedel (Barham 2003; Tunick 2013). Terroir
beskriver ofta hur hantverksméssiga ostar kan kdnnetecknas historiskt, kulturellt,
autentiskt eller vilka rykten de har. Vegetationen, som paverkas av bl.a. geografi,
mark, vider och klimat, har stor betydelse for slutprodukten. Dessa faktorer spelar
dven in pa vilka djurraser och arter man kan ha for sin produktion och dé blir 4ven
dessa en del i en produkts terroir. Vadrets paverkan ar frimst i form av méngden
nederbord och ddrmed kan dven produkters smakbild paverkas av vilken tid under
sisongen de tillverkas. Aven mikroorganismer varierar lokalt (Tunick 2013).
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Valet av foder for de lakterande djuren spelar roll for olika komponenter i mjolken.
Dels paverkas sammanséttningen i mjolken av hur mycket djuren far ga pa bete,
dels var de far beta. Sett till olika fettsyror dr de som utmérker sig i storre andel hos
kor pa bete: smorsyra, stearinsyra, oljesyra, linolsyra samt linolensyra. Aven de
olika vixtarterna paverkar hur kompositionen av mjolken blir. Vad djuren éter,
samt vilka olika blandningar som ges till djuren kan i1 slutindan péverka
slutprodukten. Foder med stdrsta delen majs och ho kan ge hdgre halter av alkohol,
aldehyder och ketoner jimfort med foder som bestar av mestadels ensilage (Tunick
2013).

3.3.2. Terpener

Det finns méanga olika komponenter och faktorer som spelar roll fér smaken pa
livsmedel. En av dessa komponenter &r terpener. Terpener &r en stor grupp
kolvéteforeningar som finns naturligt i minga olika véxter. Terpener kan ha en stark
doft och kan pd si sitt skydda vixterna frdn angripare. Genom bete kan de
mjolkande djuren fa en hel del terpener i sin mjolk. Det finns dver 60 000
identifierade terpener. Genom att analysera mjolk och mejeriprodukter gar det att
se vilka terpener djuren fatt i1 sig via fodret. Detta gar dven att koppla geografiskt
till vilka specifika terpener och véxter som finns i ett omrade och kan d& anvindas
som markdr pa produkter som ska komma fran olika specifika omraden och da
kopplas till sitt terroir (Tunick 2013).

3.3.3. Smak kopplat till mikrober

Mikroorganismer, bade i form av starterkulturer, NSLAB och andra, for produkten,
goda kulturer, spelar en betydande roll for hur smaken kommer att utvecklas i
slutprodukten. Genom att kontrollera aktiviteten pé tillsatt starterkultur, via pH-
mitning, kan man se hur syraproduktionen i ostmassan kommer péverkas, men
aven vatten- och laktosnivaer. De i sin tur paverkar de mikrobiella, fysikaliska och
kemiska effekterna i tillverkningsprocessen som da paverkar mojligheterna for
koaguleringseffekt, saltupptag, enzymaktivitet, bakteriell aktivitet mm. (Powell
2007).

3.3.4. Pastoriserad jamfort med opastoriserad

Traditionell osttillverkning har ofta varit priglad av de som tillverkar osten. Man
har testat sig fram vad som fungerar och lért sig av sina misstag. Genom detta har
en stor forstdelse for den egna produktionen och produkterna kunnat vixa fram.
Man har dé ocksa varit vildigt beroende av sina djur, hur de dter och tas om hand.
Traditionella ostar dr darfor ofta tillverkade efter samma traditionella metoder, for
att de faktorer som spelar roll smakmassigt och kvalitetsmassigt kommer ofta fran
denna typ av process. Nir man jobbar storskaligt med ost dr malet ofta att hélla en
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hog standard, och att osten alltid ska vara densamma, utifran alla aspekter. Dérav
ar det vanligare att man pastoriserar mjolken (Montel ez al. 2014).

I och med att ost gjord pa opastoriserad mjolk har hogre risker for forekomst av
eventuella patogener stélls det dnnu hogre krav pd hogkvalitativ mjolk. Faktorer
som kan paverka kvaliteten pa den farska mjolken ar foder, djurhélsa, hygien vid
mjolkning, metod for mjolkning, hygien vid hantering av mjolk samt forvaring av
mjolken. For att undvika tillvixt av patogener ér kraven pa snabb hantering hogre
vid anvindning av opastoriserad mjolk till osttillverkning. Inom 12 timmar bor
mjolken ystas, men vid nedkylning av den farska mjolken gér det dven att ysta den
inom 48 timmar. Dérmed &r det vanligare med sméskalig tillverkning av ost gjord
pa opastoriserad mjolk (Bachmann et al. 2011).

Pastorisering reducerar inte bara patogener i mjolken, den kan dven minska
mingden NSLAB, édndra aktiviteten av mjolksyrabakterier samt denaturera vissa
proteiner och enzymer (Bachmann ef al. 2011). Ost gjord pa obehandlad mjolk har
oftare hogre halter av @mnen som paverkar smaken (aldehyder, alkohol, estrar,
syror) (Montel et al. 2014).

3.4. Mjolk fran kor, getter och far

Inom mejeriproduktionen i Sverige ar det framst tre djurslag som anvénds, varav
kor star for den storsta andelen, f6ljt av far och sedan getter (Statistiska centralbyrén
2019).

Far- och getmjolk anvénds framst till osttillverkning vérlden 6ver, och efterfragan
pa deras mjolk har okat de senaste artionden. Férost har ldnge haft en betydande
roll 1 medelhavsldndernas ekonomi (FAO 2014). Getmjdlksproduktionen har idag
industrialiserats i flertalet regioner som FEuropa, Sydamerika och Oceanien.
Produkter som getost tillverkas och betraktas som delikatesser i flertalet Iinder som
Frankrike och Italien (Park et al. 2007) savil som i Sverige.

I Sverige har efterfrdgan pa bland annat getost dkat i takt med det stigande intresset
for lokalproducerade produkter. Sverige har idag ca 20 000 getter diar ca 10% av
dem mjolkas for att gora mejeriprodukter (Karlsson 2019). Mjolkkor och far har de
senaste dren minskat i antal. 2019 hade Sverige 305 600 kor for mjolkproduktion
vilket var en minskning med 29% jamf{6rt med &r 2000 (Jordbruksverket 2019).

Mjolken fran kor, far och getter har i grund och botten samma néringsdmnen 1 sig,
men skiljer sig i bdde méngd, sammansittning och pa flera sitt nér det géller dess
fysikalisk-kemiska  egenskaper. = Detta  har paverkan pad  mjolkens
processegenskaper. Mjolken fran idisslare innehdller en rad livsnddvéndiga
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ndringskomponenter som fett, protein, kolhydrater, vitaminer och mineraler.
Genom att konsumera en halvliter ko-, far- eller getmjolk, ticker man till exempel
till stor del det rekommenderade dagliga intaget av kalcium, riboflavin, andra
vitaminer och mineraler samt essentiella aminosyror (Haenlein 2001).
Naringsinnehéllet i mjolken hos bade kor, far och getter dr fordnderligt under aret,
och paverkas av miljo, foder, hantering, ras, dlder, samt vilket stadium djuren &r i
laktationen (Wendorff et al. 2017).

Idisslarnas mjolk péverkas mer eller mindre av sdsongen. Beroende pd hur
produktionen av mjolk ser ut, om den &r storskalig eller sméskalig, paverkar det hur
mycket mjolkens ndringsdimnen och sammansittning skiljer sig at under aret. Vid
mindre produktioner av mejeriprodukter dar frimst far och getter ar framtrddande
later man deras mjolkproduktion styras av sdsongen. Faren och getterna far da i
huvudsak sina avkommor under véren, och har sinperiod under vintern. Korna som
oftare anvinds 1 storre mejeriproduktioner ar inte styrda pa samma sitt av sdsong,
och far avkommor oavsett tid pé aret for fa ut ett jamnt flode av mjolk under éret,
och fir ddrmed ett jimnt ndringsinnehall i mj6lken oavsett sdsong. Under véren och
borjan av sommaren, nir de flesta far och getter far sina avkommor, har fodret ett
hogt niringsinnehall, dd gréset 4r som frodigast. Det avspeglas ocksd i det hoga
niringsinnehéllet i mjolken hos dessa tvd djurslag under denna period. Under den
senare delen av laktationen, under borjan av hdsten, minskar méingden av
ndringsdmnen 1 mjolken nér fodret blir sémre. Detta paverkar tillverkningen av
mejeriprodukter av far och getmjolken da sammansittningen skiljer sig under
sasongen (Wendorff et al. 2017).

I Sverige hade vi tidigare avelsmaél for 6kad avkastning hos vara mjolkkor. Idag ar
malet istéllet att bredda genbanken, bevara de mjolk- och kéttegenskaper som korna
har samt avla fram sa friska djur som mojligt. I specifika raser som Fjéllkor har man
som avelsmal att oka avkastningen och kaseiner for att rasen ska fa storre
konkurrenskraft pd marknaden. Faren har liknande avelsmél som korna, dvs. att
bevara raserna som de &r, och 6ka genetisk variation. Avel sker pa friska individer
for att fa bort eventuella drftliga sjukdomar (Jordbruksverket 2018). Daremot
saknas idag ett officiellt avelsprogram for svenska getter, vilket medfér manga
problem och svérigheter (Karlsson 2019).

I Tabell 1 &r ndringsinnehallet for ko-, fir-, och getmjolken sammanfattade.
Mjolkens innehéll ar till ndringsméngd i stort sétt densamma hos kor och getter.
Féarmjolken ddremot har i genomsnitt ett véldigt hogt néringsinnehéll, samtidigt
som den 1 princip saknar vitamin K helt vilket istéllet aterfinns hos getterna och
korna. Féren har bland annat hdgre nédringsvérden av fett, protein, kasein, albumin
och mineraler jamfort med bade korna och getterna ndr man ser till deras
sammanséttning pd mjolken (Park ef al. 2007).
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Tabell 1. Beskrivning av innehdllet i mjélken av kor, getter och fdr (medelvdrden per 100 g)

Innehall i djurens mjolk Kor Getter Fér
Fett (g) 3,25 4,14 7,00
Protein (g) 3,30 3,50 5,90
Laktos (g) 4,60 4,11 5,36
Torrsubstans (g) 13,00 12,50 18,00

(Park et al. 2007; Tunick 2013; Wendorffet al. 2017)

3.4.1. Vitaminer

Idisslarnas mjolk innehaller alla vitamin A, B, C, D och E i olika méngder.
Getternas och kornas mjolk erhaller &ven en betydande mingd vitamin K till
skillnad fran farmjolkens mycket laga viarden (Park & Haenlein 2013). Getternas
mjolk har en likvirdig uppséttning av vitaminer som korna, med tillrackliga
maéangder vitamin A, niacin, pantotensyra, tiamin och riboflavin for att kunna fylla
vart dagliga behov. De brister dock bada tva i mingden vitamin D, C och vitamin
Bs, och dérav tillsdtts fridmst vitamin D i mejeriprodukter. Getmjolken har 14ga
maéangder folat och vitamin B> vilket dr tva livsviktiga ndringsdmnen. Darav berikas
ibland getmjolken med dessa vitaminer i1 ldnder didr getmjolken anvdnds som
fraimsta nédringskélla (Wendorff et al. 2017). I Tabell 2 finns en sammanfattning av
de vitaminer som &terfinns i ko-, far-, och getmjélken.

Tabell 2. Beskrivning av vitaminer i mjolken av kor, getter och far (medelvirden per 100 g med
undantag for vitamin A och B12 som dr mdtt per L) NM = icke mdtbara mdngder

Vitaminer Kor Getter Far
A (pg/L) 407,00 511,00 634,00
D (ng) 0,06 0,06 0,18
E (ug) 0,07 0,07 NM
K (ng) 0,30 0,30 NM
C (mg) 0,94 1,29 4,16
Tiamin, B; (mg) 0,05 0,05 0,07
Riboflavin, B, (mg) 0,17 0,14 0,36
Niacin, B3 (mg) 0,09 0,28 0,42
Bs (mg) 0,37 0,31 0,41
Pyridoxin, Bs (mg) 0,04 0,05 0,06
Folat, Bo (ng) 5,00 1,00 7,00
B> (ng/L) 3,75 0,80 6,55

(Park & Haenlein 2013; Tunick 2013, Wendorff et al. 2017)

Forutom att fa studier lyckats kunna faststilla smd méngder vitamin K 1 firens
mjolk innehéller denna mjolk storre méngd vitaminer 6verlag jamfort med de tva
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andra idisslarna. Vid intag av 500 gram mjolk frdn faren har man uppnétt det
dagliga rekommenderade intaget pa 8 av 10 essentiella vitaminer (Wendorff et al.
2017). Aven djurens forméga att bryta ner lipider paverkar méngden vitaminer. Ser
man till firens och getternas mjolk innehdller de en storre mingd av vitamin A
jamfort med kornas mjolk vilket har att géra med de sma idisslarnas formaga att
snabbare bryta ner fett som karotenoider. Darav far deras mjolk mer fria vitaminer
jamfort med komjolken som fortfarande har karotenoiderna bundet som
fettmolekyler (Park & Haenlein 2013).

3.4.2. Mineraler

Mineraluppséttningen hos idisslarna dr mycket liknande mellan de tre djurslagen.
Mingdnivaerna skiljer diremot mellan djuren som beskrivet i Tabell 3. Méngderna
av mineralerna i ko-, fir-, och getmjolken paverkas av ras, miljo, foder och stadie
av laktation (Park & Chukwu 1988; Park & Haenlein 2013; Wendorff et al. 2017).
Kornas m;jolk innehdller huvudsakligen 6 essentiella mineraler’ samt 16
sparelement®. Det gor mjdlken till en bra killa till mineraler for oss ménniskor for
att vi ska kunna ticka vért dagliga behov (Park & Haenlein 2013). Mineralerna som
finns bland annat i mjélken har en vésentlig roll i manniskokroppens funktioner.
Mjolken dr med detta en bra néringskilla for att fa 1 sig dessa livsnddvindiga
mineraler (Park & Haenlein 2013).

Tabell 3. Beskrivning av mineraler i mjolken av kor, getter och far (medelvirden per 100 g)

Mineraler Kor Getter Far
Ca (mg) 117,50 120,00 187,60
Mg (mg) 11,00 14,00 18,00
P (mg) 84,00 111,00 158,00
K (mg) 132,00 204,00 137,00
Na (mg) 43,00 50,00 44,00
Cl (mg) 105,00 153,00 116,00
Zn (mg) 0,37 0,30 0,54
Cu (ug) 2,50 4,60 4,60
Fe (ug) 40,00 51,00 76,00

(Park et al. 2007, Park & Haenlein 2013; Tunick 2013)

Kor och getter har en mycket lik uppséttning av mineraler, med skillnaden att
getterna har hogre halter av kalcium, magnesium, kalium, klor och fosfor &n vad
korna har (Park & Chukwu 1988).

3Ca, Mg, P, K, NaCl
4Fe, Cu, Zn, Se, Mn, I, F, Cr, Pb, Cd, Co, Mo, As, Ni, Si, B
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Ser man till mineralerna i firmjélken har den i genomsnitt en stérre sammanlagd
méngd dn vad mjolken fran getter och kor har (Park et al. 2007). Farmjolken
utmarker sig sdrskilt genom att ha stdrre mingder av magnesium, fosfor och
kalcium. Aven mingden av sparelement som zink, koppar, jirn samt kalcium ir
storre 1 farmjolken jamfort med ko- och getmjolken (Silanikove et al. 2010; Park &
Haenlein 2013). Getterna utmirker sig med hogst véirde av bade natrium och kalium
jamfort med de tvéd andra (Tunick 2013).

3.4.3. Proteiner

Proteinméngden i mjolk dr som storst hos far med 5,8%, medan getmjolk innehéller
1 genomsnitt 4,6% protein och komjolk, som har det ldgsta innehéllet, innehaller
3,3% (Park et al. 2007). Proteinerna i mjolken delas upp 1 tva huvudgrupper,
vassleprotein och kaseiner. Utdver dessa finns en mindre grupp med proteiner som
inkluderar bland annat fettkulemembransproteiner (Park & Haenlein 2013).

Kaseinerna utgor ca 80% av den totala proteinmédngden hos alla idisslarna (Ramos
& Juarez 2011; Wendorft et al. 2017). Grunduppséttningen av proteiner ér liknande
hos kor, far och getter med skillnader inom varianter av huvudproteinerna. De fyra
huvudgrupperna av kaseiner ér asl- , as2- , B- och k-kaseiner. Dessa dr ocksa de
koagulerande proteinerna vid osttillverkning (Wendorff et al. 2017). Méngden
kaseiner dr som hogst vid borjan av laktationen och minskar sedan under tidens
ging. Forutom laktationsstadium paverkas proteinmdngden framst av
raser/individer inom djurarterna (Park & Haenlein 2013).

Kaseinerna dr organiserade i miceller som binder och transporterar kalcium och
fosfat (Qi 2009; Ramos & Juarez 2011). Pa ytan av micellerna aterfinner man «-
kasein som har betydelse for storleken pa micellerna, samt bidrar till micellens
stabila kolloidala tillstdind och mdjliggor att kaseinerna haller sig dispergerade 1
16sning (Q1 2009).

Ko- och farmjolk bestar till storst del av as1-kaseiner medan getm;jolk framst bestar
av P-kaseiner (Ramos & Juarez 2011; Wendorff et al. 2017). Mjolk innehallande
frimst asl-kaseiner har kopplats ett storre ostutbyte fran mjolken, jamfor med den
mjolk som frédmst innehaller B-kaseiner. I Sverige har inget utpréglat avlingsarbete
funnits for vara getter vilket har resulterat i att de idag har véldigt 1aga méngder av
asl-kasein (Johansson et al. 2015) jamfort med bade faren och korna. Det resulterar
1 mindre ostmassa och ett ldgre ostutbyte, och péverkar lonsamheten hos
getostproduktionen. Getter har istéllet storre méingder av k-kaseiner (Raynal-
Ljutovac et al. 2007). 1 avelsmélen idag for get och Fjillko finns malet att dka
mingden asl-kasein for att stidrka deras position pa mejeriproduktmarknaden
(Jordbruksverket 2018).
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asl-kasein har flertalet varianter som korrelerar med bland annat mjolkens
sammansattning, som mangden fett eller protein i mjolken, men ockséd formagan att
kunna koagulera vid ostproduktion (Wendorff et al. 2017). Genom skillnader i
proteinernas genetiska varianter kan man urskilja fran vilken ras eller art som
mjolken kommer fréan (Park & Haenlein 2013).

Strukturen av kaseinmicellerna &r en viktig faktor i produktion av mejeriprodukter.
Vid osttillverkning tillsétts 10pe som klyver av svansarna av k-kaseiner vilket far
micellerna att aggregera och forma en ostmassa (Park & Haenlein 2013).
Osttillverkning med tillsats av syra far kaseinerna att koagulera genom att
micellernas negativa nettoladdning minskar, k-kaseinernas svansar kollapsar, och
micellerna aggregerar sé att en ostmassa formas (Walstra et al. 2005).

Aven temperatur spelar in pa micellens struktur. Kyla kan f frimst p- och till viss
del asl-, as2- och k-kasein samt micellbundet kalciumfosfat att upplosas. Det gor
dem mer tillgdngliga for proteolytiska enzymer som genom hydrolys bryter ner
kaseiner. Kaseinerna tillsammans kalciumfosfat borjar losas upp fran micellen och
gé over 1 mjolkens vattenfas. Strukturen av micellerna blir fortsatt stabil i och med
att deras negativa nettoladdning 6kar med ldackaget av kaseiner och kalciumfosfat.
Det gor ocksa att micellerna repellerar varandra mer vid kyla vilket ger mjolken
samre koaguleringsegenskaper. Vid upphettning aterfar mjolken sina
koaguleringsegenskaper. Det kasein som brutits ned gar dock forlorat med vasslen
vid ystningen (Walstra et al. 2005). Pastorisering pdverkar frimst vassleproteiner
och fir bland annat enzymer att denaturera i serumet. Det paverkar i sin tur
egenskaper som nedbrytning av fett vid ostproduktion (Park & Haenlein 2013).
Micellens struktur paverkar dess funktion och skiljer sig mellan idisslarna.

Mjolkens struktur och dess reologiska egenskaper, som stabiliteten hos micellerna,
paverkas av flera faktorer. Déribland pH, mineraler, och processer som
viarmebehandling eller kylning. I mj6lk fran far och getter dr micellernas kolloidala
stabilitet ldgre jimfort med i komjolk. Detta beror bland annat pa skillnader i
mjolken proteinsammanséttning, samt den storre mingd av kalcium och oorganisk
fosfor i miceller i mjolken fran fir och getter (Raynal-Ljutovac et al. 2007;
Wendorff et al. 2017).

Det laga innehallet av asl-kasein hos getterna ger deras mjolk en sdmre
koaguleringsformaga (Johansson et al. 2015). B-kasein som i storst utstrackning
finns 1 getens mjolk dr kinslig for kylning da en storre del av B-kasein och kolloidalt
kalctumfosfat 16ser sig och forloras 1 vasslen. Det i kombination leder till en mindre
mingd ostutbyte vid osttillverkning (Wendorff ef al. 2017).

Drygt 20% av mjdlkens proteiner bestar av vassleproteiner hos alla tre idisslare
(Ramos & Juarez 2011; Wendorff ef al. 2017). Vassleproteinerna bestar till storsta
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del av B-lactoglobulin, a-lactalbumin, och av mindre mingder serumalbumin,
laktoferrin och immunoglobuliner. Dessa hittas 1 mjolkens vattenfas alt. 1
mjolkserumet (Wendorff ef al. 2017). I mjolk fran idisslare ar B-lactoglobulin det
huvudsakliga vassleproteinet, men nivaerna skiljer sig ndgot djurslagen emellan.
Vissa varianter av laktoglobulin paverkar méngden fett medan andra varianter
paverkar proteinhalten (Park & Haenlein 2013). B-lactoglobulin i getmjolk skiljer
sig nagot i uppbyggnad fran dem i komjolk och ir kénsligare for denaturering
(Wendorft et al. 2017). Fér och getters mjolk har en liknande uppbyggnad av sina
a-lactalbuminer till skillnad fran kornas som skiljer sig négot. Proteinet o-
lactalbumin &r viktigt i juvrets syntes av mjolkens laktos (Park & Haenlein 2013).

Aven mindre mingder av immunoglobuliner (IgG, IgA, IgM) hittas i mjolken hos
de tre idisslarna, varvid geten har hogst mingd av IgG (Park & Haenlein 2013;
Wendorff et al. 2017).

Mjolken fran kor, far och getter innehéller peptider som bildas vid hydrolys och
fermentering av proteiner med hjélp av mj6lksyrabakterier som finns i deras magar.
Vissa peptider ér bioaktiva och har paverkan pd en rad av kroppens funktioner och
system. Déribland vért nervsystem, immunforsvar och endokrina system (Wendorff
et al. 2017). Utdver dessa finns proteinkomponenter, som enzymer, som paverkar
mjolkens kvalitet vid produktion av mejeriprodukter. Tester for specifika enzymer
1 mjolken kan anvdndas som markorer vid kontroll for att se att processen gatt ritt
till (Park & Haenlein 2013).

Skillnaderna i proteiners uppbyggnad hos idisslarna paverkar de reologiska
egenskaperna som gor att produkterna fran djuren skiljer sig. Kaseinméngden
tillsammans med kalcium och pH paverkar starkt den tid det tar for mjolken att
bilda en ostmassa. Det tar dédrav langre tid for ko- och farmjolk att forma en
ostmassa jamfort med getmjolken som har mindre méangd kasein. Det krdvs ocksa
mer lope for framst firmjolken for att allt kasein ska kunna forma en massa
(Wendorff et al. 2017).

3.4.4. Kolhydrater - laktos

Den viktigaste kolhydraten i mj6lken hos bade korna, getterna och faren ér laktos.
Korna och féren har likvdrdiga méingder, samt en storre mingd laktos dn vad
getmjolken har (Wendorff ef al. 2017). Laktos ar uppbyggt av glukos och galaktos,
och kan bara hittas 1 mjolken. Sockret syntetiseras i golgivesiklarna i de
mjolkproducerande cellerna. Enzymet galaktosyl-transferas med a-lactalbumin
ndrvarande katalyserar reaktionen dar laktos bildas. Méngden laktos dr som lagst 1
bdrjan av laktationen men Okar sedan stadigt hos alla idisslare. I fermenterade
produkter bryts detta socker ner vilket gor att mdnniskor som &r laktosintoleranta
lattare klarar av att fortdra fermenterade mejeriprodukter (Wendorff et al. 2017).
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3.4.5. Mjolkfettets sammansattning

Sammansittningen av fett hos mjolken frdn get, far och ko &r liknande, men de
skiljer sig avseende med flera sdregna fysikalisk-kemiska egenskaper. Foder
paverkar framst fettsammanséttningen i mjolken (Lopez et al. 2008). Mjolken
innehaller upp till 400 kombinationer och sammanséttningar av fettsyror (Park &
Haenlein 2013). Gemensamt djurslagen emellan ér att de alla har ett mjolkfett som
till 98% bestar av triglycerider (Lopez et al. 2008) i olika kompositioner.
Triglyceriderna bestar fraimst av C4 till C18 fettsyror (Jensen ef al. 1991). I olika
koncentrationer bestar deras mjolkfett av mattade, ométtade och flerométtade
fettsyror (Park & Haenlein 2013; Wendorff ef al. 2017).

Till storsta del &r mjolken hos idisslare uppbyggd av méttade och ométtade fettsyror
samt trans-fettsyror, varvid den frimsta transfettsyran &r vaccensyra C18:1 trans-
11 (Park & Haenlein 2013). Utdver dessa fettsyror finns &dven fetter som
fosfolipider och kolesterol (Park & Haenlein 2013). Tillsammans med byggstenar
som proteiner samt enzymer, bygger dessa upp fettkulorna (Jensen ef al. 1991).
Mjolkens fettkulor bestar ocksa av ett fettkulemembran som &r uppbyggt av poléra
material bestdende av bland annat specifika proteiner, enzymer och kolesterol
(Jensen 2002). Dessa bygger upp en reaktiv och stabiliserande barridr som paverkar
de kemisk- fysikaliska egenskaperna (Jensen et al 1991). 1 mjolkens
fettkulemembran finns ocksd poldra lipidkomponenter dar sfingolipider och
glycerofosfolipider finns i majoritet (Park & Haenlein 2013). Aven omega-3
fettsyror finns i laga méngder i mj6lken fran idisslare (Conte et al. 2018).

Bakterier som finns 1 vimmens bakterieflora i ko-, get- och farmagar har férmagan
att bryta ner och forma en liten méngd udda-grenade fettsyror genom endogen
syntes. Studier har visat att dessa lipider har positiva effekter for var hilsa.
Daéribland har forskning pavisat att de kan ha en inhiberande inverkan pé lung- och
tarmcancertumorer (Conte ef al. 2018). Férutom potentiella hdlsofordelar ger dessa
fettsyror, vid nedbrytning till volatila fettsyror, karakteristiska smaker som ar
eftertraktade vid ostproduktion (Alonso et al. 1999).

Féren har hogst procent fettandel i sin mjolk och utmaérker sig med sin storre méngd
medellanga méttade fettsyror, direfter kommer getmjolken, och ldgst fetthalt har
kornas mjolk (Alonso et al. 1999). Mangden mjdlkfett hos djuren har styrts av avel
(Wendorff et al. 2017). Komjolken som framst anvinds som dryck och produceras
1 stora kvantiteter har avlats fram med ldgre fettinnehdll. Samtidigt har man inte
avlat firen 1 samma utstrickning som mjolkkorna. Anvéndningsomradet for
fdrmjolken har heller inte varit for dryck primért. Den feta mjolken har framforallt
anvinds vid ost- och yoghurtproduktion dér hogt fettinnehall ar fordelaktigt
(Wendorff et al. 2017).
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Fettsammansittningen paverkar produkternas sensoriska karaktirer. Den typiska
“getdoften” eller “fdrsmaken”, samt fdargen pa osten dr exempel pa detta.
Fettsammansittningen och méangden fett paverkar dven ostutbytet som gar att
tillverka frdn mjolken (Cannas & Pulina 2008). Far- och getmjolksprodukternas
speciella doft och smak har kunnat korreleras till bland annat den nagot storre
mingden fria fettsyror som finns fridmst i getmjolken, men dven i farmjolken,
jamfort med kornas mjolk. Getmjolken har dubbla méngder av korta och
medellanga fettsyrakedjor jamfor med komjolken. Man har kunnat se en korrelation
mellan den specifika getsmaken och den stérre méngden caproic- (C6:0), caprylic-
(C8:0) och capric- (C10:0) fettsyror som finns i getmjolken. Aven andra faktorer
spelar in pd den distinkta smaken (Silanikove et al. 2010; Wendorff et al. 2017).
Hur osten produceras péaverkar ocksd dess sensoriska smaker. Genom att till
exempel pastorisera mjolken sdkrar man osten fran skadliga mikroorganismer, men
inaktiverar dven enzymer och dodar bakterier som &r viktiga i mognadsfasen.
Inaktiverar man enzymer och bakterier som annars bryter ner fettsyror, kolhydrater,
och proteiner resulterar det i minskad midngd smakkomponenter. Det fir di en
avsevird paverkan pa smaken av den fardiga osten. En pastoriserad ost smakar
dérav mindre &n en ost gjord pé obehandlad mjolk (Tunick 2013).

Fettkulorna i mjolken péverkar de reologiska egenskaperna hos mjolken. Exempel
pa detta kan vara spannet pa diametern hos fettkulorna 1 mjolken. Storleken skiljer
sig fran 1 till 10 um. Komjolken har bland annat en storre andel fettkulor 6ver 5 um
dn bade getmjolken (Silanikove ef al. 2010) och farmjolken. I genomsnitt ligger
diametern pa fettkulorna 1 mj6lken hos kor, getter och fér pa 4,55, 3,49 respektive
3,30 um (Wendorff et al. 2017).

Vid tillverkning av mejeriprodukter péverkar bland annat fettkulestorleken i
mjolken den slutliga konsistensen av produkten. Fettkulornas membran innehéller,
som tidigare ndmnt, komponenter som fungerar som en reaktiv och stabiliserande
barridr vilket paverkar de kemisk- fysikaliska egenskaperna (Jensen ef al. 1991).
Mjolk med storre mingd stora fettkulor &r instabilare, och &r ofta associerade till
bekymmer med bl.a. fria fettsyror och koalescens som pédverkar slutprodukterna
negativt (Haenlein 2001). Get- och firmjolken &r svarare att graddsétta da deras
mjolk 1 storre utstrackning har fettkulor med en mindre diameter. Detta gor istdllet
att get- och fdrmjolken far en jimnare och homogen mjolk jamfort med komjolken.
Rent fysikaliskt passar sddana mjolktyper bittre vid tillverkning av mjuka och
kramiga ostar (Silanikove et al. 2010; Wendorff ef al. 2017). Ju mindre fettkulorna
ar desto léttare kan de brytas ner och forma smak- och nédringskomponenter (Park
& Haenlein 2013).
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3.5. Mejeriprodukter ur halsoaspekt

En viktig nyckel till hdlsosamma och friska méanniskor ligger 1 vdran egen tarmflora
(Béckhed et al. 2005). En mikrobiota i obalans har kunnat kopplas till en rad av
dagens folkhélsosjukdomar. Avseende kroniska inflammatoriska tarmsjukdomar,
sdsom Crohns sjukdom, har forskare i studier visat att patienter haft brister pa
kommensala bakterier i sin tarmflora som forhindrar 6vervéxt av patogena bakterier
(Frank et al. 2007). Tarmfloran bestdr av frdmst tvd dominerande fylum,
Bacteroidetes samt Firmicutes (Marx 2015). Dessa fermenterar och bryter ner for
minniskan obrytbara kolhydrater, polysackarider, samt producerar korta
fettsyrekedjor som pédverkar tarmen gynnsamt (Marx 2015; Birg et al. 2019).
Forhéllandet mellan dessa fylum paverkar energiintaget fran tarmen (Ottman et al.
2012). Forandringar i forhallandet mellan dessa tva har pavisat bland annat en
korrelation till fetma dér mikrobiotan haft en minskad méangd Bacteroidetes samt
en betydligt storre andel Firmicutes an det normala (Ley et al. 2005). Detta ligger
bland annat till grund for forskning kring hur tarmfloran formas samt underhélls
under livets ging.

Under vart forsta levnadsér formas och byggs en bestaende tarmflora upp (Guarner
2006) som samspelar med ménniskokroppen i en symbiotisk relation som oftast
grundar sig i ett naringsutbyte (Bickhed et al. 2004). Grundfloran dr bestdende av
grupper som Lactobacillus spp., Escherichia coli, Clostridium spp.,
Bifidobacterium spp., Bacteroides spp., och Streptococcus spp. De bygger upp ett
forsta forsvar mot patogener, och bryter ner for méanniskokroppen obrytbara
livsmedelsprodukter genom mikrobiell metabolism (Finegold ef al. 1983). Darefter
spelar miljofaktorer in pa sammanséttningen av mikrobiotan varvid framst
langvariga kosthéllningar spelar nagon storre roll (Wu et al. 2011).

Mjolk som livsmedel innehaller flertalet bioaktiva komponenter som anvénds till
kroppens dagliga drift samt egna forsvar mot sjukdomar och patogener. Bland dessa
bestandsdelar hittar man lipider, mineraler, vitaminer, proteiner och kolhydrater.
Proteinerna 1 mjolken spelar en sdrskild roll i forsvaret dels i form av
immunoglobuliner, och antimikrobiella peptider. Immunglobulinerna och
peptiderna 1 mjolken fungerar som nédringsimnen och framjar fysiologiska
egenskaper 1 kroppen sasom forsvar och aktivering/inaktivering av receptorer.
Nedbrytning av dessa proteiner sker under processer som fermentation, lagring, och
kokning, och genom enzymatisk proteolys vid nedbrytning i magtarmkanalen
(Lucarini 2018).

Mjolken innehéller upp till tva tredjedelar av mittade fettsyrekedjor, bestdende av
framst C12-, C14-, och Cl6-fettsyrakedjor. Forskning har pdvisat att intag av for
stora mangder maéttade fetter kan vara ohélsosamt och leda till hjirt- och
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kirlsjukdomar samt diabetes (Wendorff et al. 2017). Samtidigt sédger
langtidsstudier motsatsen: att intag av méttade fettsyror som C12, C14, C16 snarare
skulle kunna minska risken for dessa sjukdomar. Mer samstdmmiga rapporter finns
om den miéttade fettsyran smorsyra (C4:0) som finns i ungefar samma méangd hos
de tre idisslarna. Den beskrivs i studier kunna ha en positiv inverkan pa hammande
av en rad cancertyper hos ménniskan (Alonso et al. 1999; Givens 2010; Park &
Haenlein 2013; Conte et al. 2018).

Mjolken innehdller &ven mindre méngder av fettsyror som studier mera enhilligt
kunnat se positiva hélsoeffekter av. Déribland ingér konjugerad linolsyra (CLA)
(samlingsnamn for alla positionella och geometriska konjugerade isomerer av
linolsyra). Forskare har i studier kunna pédvisa kopplingar mellan hammande av
tumortillvixt i epitelceller och intag av CLA hos ménniska (Park & Haenlein 2013;
Conte et al. 2018). En prekursor till CLA ir bland annat vaccensyra (t11 C18:1,
VA) som 1 studier ocksa pavisats ha anticarcinogeniska egenskaper. Studier pagar
kring frdgan om naturliga transfetter fran idisslare har samma negativa effekt pa
okat kolesterolviarde samt storre risk for utveckling av hjért- kérlsjukdomar som
transfetter fran industriell framstéllning har, och i vilken utstrickning (Brouwer et
al. 2010). CLA och vaccensyra finns bada i mjolken fran de tre idisslarna, varvid
hogst mangder observerats 1 farmjolk (Park & Haenlein 2013).

Hoga kolesterolviarden ar ett diskuterat hélsoproblem. Mjodlkfettmembranets
sfingolipider verkar bland annat som inhibitorer eller promotorer i en rad av
kroppens funktioner. Ett exempel pa detta &r att sfingolipiderna bidrar till ett
minskat upptag av kolesterol i tunntarmen (Park & Haenlein 2013).

En annan hidlsoaspekt som diskuterats kring mjolk dr A2-mjolk. Det finns flera
olika genetiska varianter av -kasein, bland annat A1 och A2. Vissa menar att A2-
mjolken har fler hilsofordelar dn ex. Al-mjolk. Hogre koncentrationer av A2-B-
kaseiner finns vanligen i mjolk fran getter, far och bufflar, men ocksé delvis i olika
mingd hos olika koraser. Intag av A2-mjdlk menas, av vissa, kunna minska risken
for en del sjukdomar, diribland diabetes typ-1, jamfort med hogre intag av Al
(Kaskous 2020). Detta har dock diskuterats di det inte finns tillrickliga
vetenskapliga bevis kring fordelarna med A2 (European Food Safety Authority
(EFSA) 2009).

Att anvinda sig av fermenterade mejeriprodukter innehdllande bland annat goda
bakteriestammar som hélsofrimjande eller som lindring av symptom for dagens
folkhidlsosjukdomar ar vanligt forekommande idag. Detta trots att humanstudier pa
hélsofordelar av goda bakteriestammar i fermenterade produkter till stor del saknas.
Studier pagér kring dmnet for hur man kan utnyttja och berika livsmedel med
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komponenter som i slutindan 4r hilsogynnande for oss (Seppo et al. 2003;
Guyonnet et al. 2007).

Mejeriprodukter som fermenterats dr vanligast forekommande med tillsatta goda
bakterier som ska gynna mag- och tarmfloran. De framst tillsatta goda
bakteriesldktena &r Lactobacillus och Bifidobacterium (Holzapfel 2014).
Starterkulturer hos fermenterade mejeriprodukter har alltid haft en viktig roll for att
sakra de fysikaliska och sensoriska aspekterna av produkterna, och inte minst en
forsdkran att det inte dr skadliga bakterier som odlas (Hutkins 2006). Vid
fermentering av mejeriprodukter &r starterkulturer med framst Streptococcus
thermophilus eller Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus de vanligast
forekommande. Starterkulturerna gynnar tillvixten av de tillsatta goda bakterierna
genom att leva i symbios, och gor mjolken mer tillvixtvénlig for bakterierna.
Forutom 1 yoghurt och andra fermenterade mjolkdrycker kan goda bakterier dven
Overleva 1 ost trots flera ménaders lagring (Holzapfel 2014).

Mjolksyrabakterierna i sig kan ha en skyddande effekt mot patogener i mag- och
tarmkanalen. De kan antingen producera antimikrobiella substanser eller
konkurrera ut mojliga patogener. Vid intag av antibiotika kan den naturligt
forekommande mikrofloran i mag- och tarmkanalen slas ut. Genom intag av “nya”
bakterier kan problem orsakade av antibiotika lindras (Panesar 2011).
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4. Resultat i enkatundersokningen

Av de 134 mail som skickades ut erholls 44 svar vilket gav en svarsfrekvens pa
33%. Fullstdndiga svar pd enkéten: se Bilaga 3.

4.1. Djurfordelning

61% (27) av gérdarna svarade att de har egna djur for sin mejeriproduktion medan
39% (17) svarade att de inte har det (Figur 1).

Har ni egna djur for er mejeriproduktion?

HJa “Nej

Figur 1. Fordelningen av gdardar som hade egna djur for sin mejeriproduktion; totalt 44 svar.

De djurslag som fanns pé de olika gérdarna var kor, getter och far. Vissa hade dven
fler an ett djurslag. Av de djurslag som fanns pa gérdarna var fordelningen 51%
(19) kor, 45% (15) getter och 8% (3) far (Figur 2a).

Gaérdsvis hade 47% (14) enbart kor, 30% (9) enbart getter, 3% (1) enbart fr, 13%
(4) bade kor och getter, 3% (1) bade far och getter och 3% (1) alla tre djurslagen
(Figur 2b). I dessa svar fanns tre girdar som ej hade djur till sin egen
mejeriproduktion. Var och en av de tre gdrdarna hade ett av respektive djurslag: far,
getter och kor.
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Vilka typer av djurslag har ni pa er Vilka typer av djurslag har ni pa er

gard (totalt)? gard (gardsvis)?
20 19 16 14
15 14
12
15 1 9
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gt < — a
4
5 3 1 1 1
0 Far Getter Kor Kor & Kor, far & Far&
Far Getter Kor getter getter Getter
Figur 2a. Totalt antal djur per djurslag, Figur 2b. Férdelningen och kombinationen av
fordelade pa 30 gardar. olika djurslag, gdrdsvis.

28 gardar svarade pa frdgan hur ménga djur de har till sin mejeriproduktion. 32%
(9) hade férre 4n 10 djur, 11% (3) hade 10-20 djur, 18% (5) hade 30-40 djur, 14%
(4) hade 40-50 djur, 11% (3) hade 60-70 djur, 4% (1) hade 80-90 djur och 11% (3)
hade fler &n 100 djur (Figur 3). 2 av de som tidigare hade svarat att de inte hade
djur for sin egen mejeriproduktion valde dock att svara pa denna fraga och blev
ddrmed medriknade.

Ungefir hur manga djur har ni till mejeriproduktionen?
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Figur 3. Antal djur som anvdndes till mejeriproduktionen, totalt 28 svarande gardar.
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Pé frdgan om man satsade pa nédgra specifika raser och i saddant fall vilka, svarade
24 stycken. 13% (3) svarade nej. Bland de 21 som svarade att de satsar pa specifika
raser 1 ndgon utstrickning sammanstélldes svaren utifran djurslag (Figur 4).

Kor: Av de 19 girdar som hade kor satsade 16% (3) enbart pd Fjéllkor, 5% (1)
enbart pa Holstein och 11% (2) endast pa SRB. 11% (2) satsade pa bade Fjillkor
och Jersey, 5% (1) pa SRB och Jersey, 5% (1) pd SRB och Holstein och 5% (1) pa
Holstein och Jersey. Ovriga ko#gare svarade inte pa frigan om specifika raser.
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Getter: Av de 15 gardar som hade getter satsade 73% (11) pa svenska Lantrasgetter,
7% (1) pa Jamtgetter och 7% (1) pa Lantras/A2-djur. Ovriga getigare svarade inte
pa frdgan om specifika raser.

Fér: Av de 3 girdar som hade far satsade 33% (1) pa Gutefir och 33% (1) pa
Lantras/A2-djur. Ovrig fardgare svarade inte pa frigan om specifika raser.

Utover dessa svar svarade dven en som tidigare hade haft far till mejeriproduktion,
men numera kdpte in mjolk, att de forr hade ca 60 Ostfrisiska mjolkfar.

Satsar ni pa nagra specifika raser och i sddant fall vilka?
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Figur 4. Fordelning av olika raser som de olika gdrdsmejeristerna satsade pad.

4.2. Mjolk

Av de 44 som svarade pa enkiten kopte 52% (23) av gardarna in mjolk till sin
produktion (Figur 5). 48% (21) kopte inte in mjolk till sin produktion. 30% (7) av
de som kopte in mjolk till sin produktion hade dven egna djur som mjolk anvéndes

fran.
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Koper ni in mjélk till er produktion?

mJa = Nej

Figur 5. Fordelningen av de 44 gdardsmejeristerna som kompletterade sin produktion med kopt
mjélk och de som inte gjorde det.

Av de som inte kopte in mjolk till sin produktion var det en (som hade getter) som
kommenterade att de kdpte komjolk fran en narliggande gard under sinperiod, nagra
fa ganger per ar. Av de som hade egna djur, men dndd kopte in mjolk var den
huvudsakliga anledningen att de vid behov kompletterade sin getmjolk frén en
nérliggande gérd med komjolk. Av de som inte hade egna djur, och kdpte sin mjolk,
kopte alla utom en mjolk fran en nirliggande gérd. Den som inte kopte mjolk fran
en granne kopte in mjolk fran Arla.

50% (22) av de som svarade pa enkdten anvénde pastoriserad mjolk och 32% (14)
svarade att de inte anvidnder pastdriserad mjolk. 18% (8) anvédnde sig av bide
pastoriserad och opastoriserad mjolk, beroende pé produkter och bland dessa
ndmnde en att de kdper in opastoriserad mjolk som de pastoriserar sjilva (Figur 6).
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Anvander ni pastoriserad mjolk till era produkter?

mJa = Nej mBade jaoch nej(beroende pa produkt)

Figur 6. Fordelningen bland de 44 gardarnas anvindning av pastoriserad mjélk.

Totalt av alla 44 som svarade pa enkiten hade 36% (16) en ekologisk produktion.
56% (24) var inte ekologiska och 9% (4) var antingen delvis ekologiska, eller hade
samarbete med ekologiska leverantorer av mjolk (Figur 7).

Ar er produktion ekologisk/KRAV?

W Ja i Nej mDelvis

Figur 7. Den ekologiska produktionen pd de 44 gdardsmejerierna.

4.3. Mejeriproduktion

4.3.1. Produkter

Alla 44 svarade pa vilka produkter de tillverkar for forsiljning. Utifran de svar som
erholls producerades ost pa 86% (38) av gardarna, konsumtionsmjolk pa 20% (9)
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av gardarna, yoghurt pa 18% (8) av gardarna och fil pa 9% (4) av girdarna. Utover
de ovan angivna forslagen pd produkter producerades dven ostkaka pa 23% (10) av
girdarna, smor pa 9% (4) av gardarna, mese och getmese pa 5% (2) av gardarna,
samt kvarg, rérost®, tjockmjolk®, grillost, glass, kalvdans’ och gammelost® pa 2%
(1) av gardarna (Figur 8). I och med detta konstaterades dven att av de 44 som
svarade péd enkiten producerade 95% (42) nagon form av syrade/fermenterade
produkter.

Vilka typer av produkter tillverkar ni for forsaljning?

40 38
35
30
25
=
€ 20
=
15
10
10 2 8
4 1
5
1 2 1 1 1 1 2 I 1
0—_____-__ . . I .
> X X o
<& % i 4 3 & o o e £ oy & ¢ &
& & o® N & S & & S & o
fa&“@ (bé & ‘@\4 o“%& . 0# € _\0%
X
€ N
&

Figur 8. De olika produkterna som tillverkades pa gdardarna och hur manga som producerade
dessa.

4.3.2. Mangd produkter

38 svarade pa fridgan i vilka méngder de producerar/séljer sina produkter. Da fragan
inte specificerade vare sig enhet eller under vilken tidsperiod (per dag/vecka/ar)
blev svaren olika.

66% (25) av de som svarade pa enkéten hade specificerat enhet och tid och dessa
svar raknades om till ton/ar. Svar skrivna i liter rdknades om till ton (1 000 liter =
1 ton). Av de som hade specificerat enhet och tid producerade/salde 12% (3) mindre
an 1 ton/ar, 28% (7) 1-5 ton/ar, 28% (7) 6-10 ton/ar, 8% (2) 15-20 ton/ar och
resterande 24% (6) mer dn 20 ton/ar.

5 En férskost frdn fibodkulturen gjord pa opastériserad mjolk och 16pe, smaksatt med kardemumma och kanel
(Smaka Sverige 2015b).

6 Aven kint som langfil eller titmjolk. En fermenterad mjolk som har elastisk konsistens tack vare
extracelluldra polysackarider, bildade av specifika mjlksyrabakterier (Mayo et al. 2010).

7 Tillverkad pé rdmjolk. Dessert, som tillagas i vattenbad och koagulerar tack vare den miangd virmekénsliga
immunoglobuliner som finns i rémjdlken (Smaka Sverige 2018).

8 Tillverkad pa sur skummjélk. Osten mognar dé den stétt varmt ndgra veckor (Smaka Sverige 2015a).
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Av de 34% (13) som inte hade specificerat bade enhet och tid svarade 77% (10)
med en vikt, men inte under vilken tidsperiod (per dag/vecka/dr). Av dessa
producerade 20% (2) mindre @n 1 ton, 60% (6) 1-5 ton och 20% (2) mer &n 10 ton.
De resterande 23% (3) av svaren, dir vikt inte hade specificerats, radknades inte med
da invdgningen var ojdmn pa grund av ombyggnation, varierande médngd
produktion eller osékerhet i hur mycket som producerades/saldes.

4.3.3. Mejeri och samarbete med andra gardar

Av alla 44 gérdarna som deltog 1 enkédten hade 95% (42) eget mejeri. 40 av gardarna
svarade pa frigan om de har gard och mejeri pa samma stille, vilket 82% (33) hade
och 18% (7) inte hade (Figur 9a & Figur 9b).

Har ni eget mejeri pa garden? Har ni gard och mejeri pa samma stille?
mla = Nej mJja = Nej
5%

18%

Figur 9a. Fordelning av de 44 gdrdarna som Figur 9b. Fordelningen av de gardar med eget
hade eget mejeri. mejeri som hade mejeri och gdrd pd samma
stdlle.

Pé fragan om man samarbetade med ndgon annan gard kring mejeriproduktionen
svarade 33. Av de som svarade samarbetade 55% (18) med ndgon annan gard och
45% (15) gjorde inte det. Av de som samarbetade med ndgon annan gard svarade
44% (8) att samarbetet 1 huvudsak var genom inkdp av mjolk fran en nérliggande
gérd. 11% (2) nimnde legoproduktion®, 11% (2) samarbetade med forsiljning av
produkter och 11% (2) ndmnde bara att de samarbetade och att det fungerade bra.
Ovriga som samarbetade med andra svarade bland annat att de sdlde mjélk till andra
gardar eller samarbetade genom ett mindre mejeri som anvéndes av flera
producenter vid olika tillféllen.

° Produktion pd uppdrag av ett annat foretag eller genom samarbete pd annat vis.
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4 4. Starter- och bakteriekulturer

4.4.1. Anvandning av kopta eller egenframtagna starterkulturer
vid fermenterade produkter

38 svar erhdlls pa fragan om vilken typ av starterkultur man anvénder vid
produktion av ost och andra fermenterade produkter, om den kops in eller tas fram
pa garden.

68% (26) av gardarna kopte helt och héllet in sin starterkultur. Av de som helt
anvénde sig av kopt starterkultur svarade en producent att det: “dr lite att leka med
odet att ympa med sin egen, tinker vi” medan en annan skrev: “har gjort lite prov
med egen. Men dr lite feg...”.

16% (6) anvinde en starterkultur de tagit fram sjdlva, 11% (4) anvinde sig av en
kopt starterkultur for att ta fram en egen och 5% (2) anvénde sig av bade kopt och
egen starterkultur.

Av de (4) som tog fram en egen starterkultur utifran en kopt, beskrev en gérd att de
gjorde starterkultur av inkopt, frystorkad, mesofil och termofil kultur. En gard skrev
att de anvinde DVS fran start och ympade sedan egen starterkultur frdn denna. En
annan gard odlade frystorkad kultur till brukssyra infor ystning och en gard kopte
frystorkade kulturer som de odlade upp mor-dotterkulturer fér anvéindning som bas
1 sin produktion.

4.4.2. Egen starterkultur

Av de som svarade att de i ndgon utstrickning anvénde en egen starterkultur svarade
alla (12) pé frdgan om hur den framstdlls och underhélls, om den dr svar att
aterskapa, hur aktiviteten kontrolleras samt om de anvénder manga olika kulturer.

42% (5) av de som 1 ndgon utstrickning anvdnde egen starterkultur, anvinde sig av
kopt filmjolk eller yoghurt. 42% (5) anvinde sig av kopt starterkultur. Antingen
tillsattes den 1 mjolken fOr att sparas till nidsta/annat ystningstillfalle, odlades upp
till brukssyra for aterodling i 5-6 generationer eller odlades till flera baskulturer
som anvéndes till olika produkter. 8% (1) tillsatte ingen starterkultur utan forlitade
sig pd mikrofloran i mj6lken och 8% (1) ndmnde enbart att en egen mesofil och
termofil kultur togs fram och for att frysas in “’varje gdng”.

Av de som nidmnde hur de kontrollerar aktiviteten pa den egna starterkulturen
ndmnde ndstan alla att de anvdnde pH-métare och ndgra nimnde dven att de
avgjorde att den dr aktiv genom att lukta eller smaka under produktionen.
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De flesta forvarade sin starterkultur i kylskép eller kéllare, nagra fros in. Négra av
dessa namnde dock att de endast forvarade den i1 undantagsfall da de forsokte gora
farsk infor varje anvindning.

Endast en valde att kommentera om starterkulturen dr svar att aterskapa, vilket den,
enligt svaret, inte var. En ndmnde ocksa vikten av hygieniska rutiner.

4.4.3. Kopt starterkultur

29 gérdar svarade pd fragan hur en kopt/fardig starterkultur viljs ut, hur man ser till
att den dr aktiv innan inokulering samt om de alltid anvénder samma starterkulturer,
och leverantdrer, for sina produkter och om de dr ndjda med kvaliteten.

62% (18) anvinde alltid samma starterkultur, och vissa ndmnde dven att de alltid
anvinde samma leverantor/leverantorer. 31% (8) anvédnde sig av olika
starterkulturer och/eller testade sig fram. Svaren var svértolkade, formodligen pé
grund av hur frdgan var stilld, och ménga av de som alltid anvéinde samma, nimnde
att de alltid anvinder samma starterkultur, men olika till olika produkter. Detta
innebar att &ven de som anviande olika kulturer, kan ha menat att de anvinde samma
kultur till specifika produkter, men olika kulturer till olika produkter. 7% (2) hade
inget specifikt urval for sina starterkulturer.

For att kontrollera aktiviteten anvénde de flesta pH-mitare eller syrningsprov.
Manga forlitade sig pa bist-fore-datum och/eller leverantors recept/instruktioner.

Alla som svarade pa om den kdpta starterkulturen upplevs halla god kvalitet ansag
att den gjorde det.

33 svarade pa fragan om, och hur, de kombinerar mesofila och termofila kulturer.
85% (28) av girdarna kombinerade mesofila och termofila kulturer i nagon
utstrdckning beroende pé osttyp och 15% (5) kombinerade inte dessa kulturer. Av
de som kombinerade kulturer ndimnde de flesta att olika ostsorter hade en viss
procent mesofil och termofil som funkade bra att kombinera. Nagra gick mer pa
kédnn och kombinerade utifrdn vad som smakar gott medan andra forlitade sig pa
recept eller instruktion frén leverantér av starterkultur. En av de som inte
kombinerade kulturer skrev att de hade planer pa att odla fram dven en egen termofil
kultur.

23 svarade pé frdgan om vilka sensoriska kontroller som anvénds samt hur ofta de
gors. 57% (13) kontrollerade sina starterkulturer genom att lukta pa dem, 52% (12)
smakade, antingen under processen eller pa slutprodukten och 26% (6)
kontrollerade pH. Ménga av de som svarade kombinerade flera metoder och vissa
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kontrollerade dven visuellt samt via konsistens. Vissa girdar gjorde heller inga
sensoriska tester.

4.4.4. Kontroll av starterkulturer

26 gérdar svarade pd hur, samt hur ofta, de kontrollerar att starterkulturerna inte
innehaller skadliga mikroorganismer.

50% (13) kontrollerade inte sin starterkultur pa ndgot sitt. De som inte
kontrollerade sina starterkulturer litade pd leverantor av kopt starterkultur,
pastorisering av mjolk eller pd att istdllet kontrollera ystmassa, mjolk eller
slutprodukter. 15% (4) kontrollerade starterkulturerna genom att méta pH och 12%
(3) kontrollerade genom att lukta pa den.

Utdver dessa kontroller gjordes dven kontroller visuellt, att se till att hela tiden ha
farska kulturer eller genom att smaka av. Flera nimnde dven att de i kombination
med alla ndmnda kontroller visuellt och via konsistens kontrollerade att ystningen
fungerade som den ska. Aven mikrobiella kontroller gjordes, olika
regelbundet/ndgra ginger per ar, nimnde en del producenter. De skickar da in
prover for analys pa labb. En producent nimnde dven att de hade egna kontroller.

4.5. Slutprodukter

Fragorna nedan besvarades genom att svara fritt. Resultat frdn svaren valdes ut med
de tre svar som framkom flest ganger. De svar som inte var med bland de tre
vanligaste svaren, sammanfattades 1 en slutkommentar. Flera av svaren var
kombinationer av olika faktorer/egenskaper/svar, dirav publicerades svaren utifran
andel av svaren. Summan av de redovisade svaren blev dirmed i vissa fall hogre édn
100%.

4.5.1. Unika sensoriska egenskaper hos de egna produkterna

P& frigan hur gardarna upplevde att deras produkter skiljer sig frdn andra
producenters géllande doft och smak, samt vad som kan ha paverkat produkternas
egenskaper (ras, foder, erfarenhet, klimat, starterkulturer etc.) svarade 32 st. D4 2
svar var ofullstdndiga, och ddrmed ej gick att tolka, riknades endast 30 svar med.

53% (16) ndmnde foder och/eller bete som en faktor som gjorde deras produkter
unika da de paverkade smaken av mjdlken och/eller slutprodukten. Nagra nidmnde
specifikt betet, antingen smakvariation i samband med olika sdsonger, medan andra
ndmnde specifik typ av bete som fdbodbete, fjillbete samt 6rt- och buskbete. 23%
(7) ndmnde olika och unika tillverkningsprocesser samt hantverk, noggrannhet,
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skicklighet och erfarenhet som betydande faktorer for deras produkter. 20% (6)
ansag att starterkulturerna bidrog till att deras produkter skiljde sig mot andra
producenters.

Ovriga faktorer som togs upp var djurras, djurslag, terroir, bakteriekultur i miljén
(bdde mejeri och ladugird), ndrproducerad mjolk, opastoriserad mjolk,
ohomogeniserad mjolk samt sammansittning av fett och protein i mjolken.

4.5.2. Mal med den egna produktionen

36 géardar svarade pa frdgan vad mélet med deras produktion var: vilken kvalitet de
strivade efter att hélla, om deras produkter alltid skulle smaka detsamma, om smak
eller typ av produkter foljde sdsonger och/eller om de satsade pé att producera
manga olika produkter. Ménga svarade pa flera olika punkter, dirav 4r summan av
svarsprocenten mer dn 100%.

64% (23) vialkomnade, eller accepterade, vissa smakvariationer i sina produkter.
25% (9) lyfte fram méngden/antalet produkter som ett fokusomrade och 19% (7)
prioriterade att kvalitet och smak skulle, 1 hdgsta mojliga mén, vara densamma varje

géng.

De som vilkomnade/accepterade variation i sina produkter ndmnde bade variation
med sdsong och variation med mjdlkrédvara. Hur sdsongsvariation i produkterna
upplevdes, kunde vara antingen genom fOridndring av mjolkrdvaran pa grund av
foder/bete eller hur manga olika produkter som producerades 1 vilken méngd under
aret.

Utover dessa svar lyftes dven kunders efterfragan, I[6nsamhet, lagring och hilsa upp
som fokusomraden.

4.5.3. Svarigheter och utmaningar

331 av 44 svarade pd om det fanns ndgra svérigheter kring deras produktion, ex.
vader, 16nsamhet, politik etc.

32% (10) upplevde 16nsamhet eller ekonomi som en svérighet. Framst verkade
lonsamheten bero pa att de var smaskaliga och oftast hade samma krav pé sig fran
myndigheter som storskaliga produktioner. Flera av dem ndmnde att I6nen, eller
timpenningen, ofta var dalig, och att mdjligheterna att anstdlla dven blev
begriansade. 32% (10) ansag att kontroller frin Livsmedelsverket eller kommunen
samt provtagning, certifiering och annan “byrdkrati” var en svarighet for dem.
Problemet verkade framst vara att det 4r manga kontroller som kostar mycket
pengar och att detta ej anpassas till att produktionen dr smaéskalig.
Produkterna/ravarornas riskklassning upplevdes dven som omfattande. 13% (4)
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upplevde att vadret stéller till problem da det paverkade vaxtligheten och ddrmed
fodret. En av de ndmnde specifikt den torra sommaren 2018 som bdde péaverkade
gérden da, men dven aret efter med sédmre niringsinnehdll i foder bl.a. 13% (4)
ansdg dven att ndgot som upplevdes som svarigheter med deras produktion var
mojligheterna till forsédljning av produkterna. Antingen hade de svart att na ut till
kunder, da de inte togs in i lokala matbutiker eller s& hade de andra svarigheter med
forsiljning.

Andra exempel pa orsaker som ndmndes som svéarigheter kring produktionerna var
politik, rovdjurstryck, mjolkravara, avsaknad av utbildningsmojligheter, tid, ork,
transportmdjligheter och coronapandemin 2020.

4.6. Sammanfattning av gardsspecifika starterkulturer

Av de 12 girdar som anvénde egen starterkultur i ndgon utstrickning hade 83%
(10) egna djur for sin mejeriproduktion. 50% (6) av dem hade enbart getter, 17%
(2) hade bade kor och getter, 8% (1) hade bade getter och far och 8% (1) hade enbart
kor. 9 av de svarade hur minga djur de hade. 2 hade férre 4n 10 djur, 1 hade 10-20
djur, 2 hade 30-40 djur, 3 hade 40-50 djur och 1 hade 60-70 djur. Alla de 6 som
hade 30 djur eller fler hade enbart getter pa sina gérdar, av rasen svensk Lantras.

Alla 12 producerade ost, 11 hade eget mejeri. Av de som hade mejeri hade 7 det pa
samma stélle som sin gard.
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5. Diskussion

Malet med denna studie var att dokumentera och sammanstdlla metoder som
anvinds for framstéllning och anvidndning av starterkulturer pa svenska
gardsmejerier. Genom en litteraturstudie grundades en forstdelse for hur
mejeriproduktion gér till, och vad som ligger bakom processerna. Arbetet
fokuserade péd att studera grunden bakom starterkulturer och andra viktiga
komponenter som kan pdverka mejeriprodukter. Fokus 1ag dven pé att ge en extra
inblick i kemin bakom mjdlken och dess sammanséttning.

Osttillverkning &r beroende av olika mikrobiologiska aktiviteter. Bade
starterkulturer och sekunddr mikroflora bidrar med aktivitet under
tillverkningsprocessen och 1 slutprodukten. Genom nedbrytning av olika
komponenter i mjolken, under olika stadier, bildas bland annat smakédmnen som
karaktériserar osten. Smak kan vara kopplad till terroir som i1 grunden beror pa hur
och var de mjélkproducerande djuren betar. Aven behandling av mjolkravaran, dvs.
om den ska pastoriseras eller ej, paverkar mikrobiell aktivitet och diarmed i
slutindan den fardiga produkten. Sett till vad gardsmejeristerna svarade pa enkéten
angdende smak och produktion var smakvariationer och terroir betydande i flera
fall. Majoriteten hade dven intresse for hur foder och bete paverkar slutprodukten
tillsammans med det egna hantverket. Det hade varit intressant att ga vidare med
att koppla samman geografi och betesmojligheter hos de olika gardarna for vidare
studier pa terroir.

Bland de gardsmejerister som svarade pa hur deras anvindning av starterkulturer
anvinds var det 32% som i ndgon utstrickning anvédnde en egen starterkultur. Hur
de egna starterkulturerna framstilldes varierade. En del av mejerierna anvénde sig
av kopta starterkulturer, eller fermenterad mj6lk som grund. Pdverkan av sekundir
mikroflora, ex. NSLAB, berordes inte direkt 1 enkdten. 50% av de som svarade pé
enkdten anvidnde opastoriserad mjolk 1 ndgon utstrickning. Det hade, utifrdn de
siffrorna, varit intressant att se hur deras produkter skiljde sig &t, bdde sensoriskt
och mikrobiellt, mot de som anvinde enbart pastdriserad mjolk.

Mjolken fran de tre idisslare som vi valde att fokusera pa, visar manga likheter men
ocksa ménga skillnader i bdde sammanséattning och i funktionella egenskaper. I
Sverige har smé idisslare en betydande roll for véra grdsmejerister. Ser man till
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vérlden i stort har firens och getternas mjolk spelat en stor roll for ekonomin, framst
1 Medelhavslédnderna (Morand-Fehr et al. 2004). Hur djuren avlats fram paverkar
dels mj6lkens sammansittning, men paverkar ocksa hur sédsongsstyrda djuren ér. I
Sverige har man som strategi for korna att ha en jimn mjolkinvdgning till
mejerierna aret om, vilket har mdgjliggjorts av att vi anvénder oss av artificiell
inseminering. Det bidrar ocksa till att mejerimjolkens sammanséttning gér att halla
ganska konstant aret om. Strategin for getter och far dr annan dir man istéllet
anvénder sig av naturlig inseminering, och dr mer styrda av sdsongen pé aret samt
hur centraliserad produktionen dr. Majoriteten av djuren far sina avkommor pa
véren, och gar sedan in 1 sinperiod under hosten och vintern (Wendorff et al. 2017).
Det kunde vi se utifrdn enkéten att det ocksé paverkade véara mejerister 1 Sverige.
De som hade framst getter kunde under sinperioder kdpa in komjolk till sin
produktion. Flera av de som svarat pa enkdten hade ocksa just kor och getter 1
kombination. Det hade varit intressant att f6lja upp hur de kombinerade mjolk fran
dessa tva djurslag under aret, och lite mer specifikt fatt reda pa till vilka typer av
produkter som mj6lken anvindes till.

Utdver avel paverkar dven foderintaget sammansittningen pad mjolken i olika grad.
Storst paverkan har fodret pa fettsyrasammansittningen (Lopez et al. 2008).
Mycket forskning pagér kring hur olika fettsyror paverkar oss mianniskor. Mjolken
innehéller stora mingder mittade fettsyror som &r omdiskuterade kring
hélsopdverkan pa oss méanniskor. Faktorer som ldngd pd fettkedjorna, méngden
mittade fetter, samt under hur manga ar de kontinuerligt fortirs spelar in pa
hilsoeffekten (Alonso et al. 1999; Givens 2010; Park & Haenlein 2013; Conte et
al. 2018). Fettsyrorna péaverkar bade de sensoriska egenskaperna hos
mejeriprodukter och dven dess reologiska egenskaper. Storlek, sammanséttning och
uppbyggnaden av fettkulorna 1 mjolken paverkar bade konsistens och sensoriska
egenskaper hos mejeriprodukterna (Jensen ef al. 1991; Haenlein 2001; Silanikove
et al. 2010; Park & Haenlein 2013; Wendorff ef al. 2017). Skillnader i
sammansattningen hos mjolkfettet i mjolken fran de tre djurslagen bidrar till den
mingd av variationer hos produkter, och de typer av ostar som vi har. Att paverka
fettsammansattningen i ost genom foder for att 4 en viss fettprofil skulle kunna ge
produkten ett mervéirde pd marknaden.

Proteinerna i mj6lken liknar varandra pa méinga sitt hos de tre djurslagen. Déremot
inneholl mjolken olika genetiska varianter av de dominerande proteingrupperna,
som skilde mellan arterna, och som var kopplade till en rad olika egenskaper vid
produktion av ost. Det skulle vara intressant med framtida studier kring hur man
skulle kunna anpassa mejeriproduktionen utifrdn de olika proteinvarianterna. Detta
for att eventuellt kunna forbéttra och utveckla var ostproduktion. Om fordndringar
skulle ske i produktionen kan man léttare hitta 16sningar om man har grundldggande
kunskapen kring mjolken. Specifikt giller det for getterna som skulle behdva ha ett
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officiellt avelsarbete i Sverige, for att oka asl-proteinméngden och ddrmed bidra
till ett hogre ostutbyte, och gora getostproduktionen mer I6nsam.

Skillnaderna i sammansdttning av fettsyror, kaseiner samt sammansittning av
vitaminer och mineraler i1 idisslarnas mjolk har stor vikt for de sensoriska
egenskaperna som smak och doft i bland annat ost. Skillnaderna 1 mjolken paverkar
dven tillverkningsprocessen av mejeriprodukterna. Getmjolken &r bland annat
kénsligare for nedkylning jamfort med kornas mjolk, och farens mjolk, som
innehéller en stérre méngd kaseiner @n kor och getter, behover ibland tillforas mer
16pe d4n mjolk fran kor och getter for att kunna koagulera fullt ut (Park & Haenlein
2013). Kunskap kring sammansittningen och egenskaperna hos mjolken ar darfor
viktigt for att fa en sa effektiv och I6nsam mejeriproduktion som mojligt.
Kunskapen dr ocksd virdefull for att kunna utveckla och bevara de
mejeridelikatesser som vi har idag.

Det hade varit intressant att pa laboratoriet undersoka mjolk och mejeriprodukter
fran de olika gardarna, samt jimfora hur olika tillverkningsprocesser skiljer sig at.
Vidare studier hade kunnat fokusera pa att kartligga specifika bakterier, bade i
mjolken, men dven i tillverkningsmiljon, utrustningen och den slutliga produkten.
Det hade dven varit intressant att undersdka om det gick att se ndgra kopplingar till
eventuella patogener och produktforstérande mikroorganismer i gdrdsmejeristernas
starterkulturer. Hilften av de som svarade pé fragan om de kontrollerar sina kopta
starterkulturer gjorde inte det. Det hade da varit intressant att se forekomsten av
eventuella patogener och andra oonskade bakterier beroende pa val av aktiva
kulturer.

Enligt den svenska livsmedelsstrategin ska fokus ligga pé att stirka den svenska
produktionen och gora den attraktiv for konsumenterna. Hér véljer man att lyfta
fram nérproducerade och ekologiska livsmedel. Sett till hur ostproduktionen i
Sverige ser ut idag &r sjidlvforsorjningsgraden inte stor. Framforallt inte i relation
till den totala mj6lkinvagningen. Det talar for att det ar viktigt att bevara och stotta
vara gardsmejerier och deras mathantverk. Utifran den enkdt som skickades ut lyfte
32% lonsamhet och ekonomi som ett problem, och 32% lyfte kontroller och
byrdkrati som ett problem. Genom att fortsitta satsa pd den svenska
livsmedelsproduktionen, och vidrna om dess status, skulle svarigheter for
girdsmejeristerna kunna minimeras. Men for detta behdvs en uppfoljning av
livsmedelsstrategin. Det hade varit intressant att ta upp i enkdten om gérdarna har
mejeriproduktion som sin huvudsakliga forsorjning eller 1 vilken utstrickning de
kan forsorja sig pa sin mejeriproduktion.

Metoden for att fa fram information kring gardsmejeristerna var en enkat.
Alternativa metoder var telefonintervjuer med olika mejerister, da fysiska besok ej
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kunde genomforas pga. rddande omsténdigheter (coronapandemin). Att jobba med
en enkdt var fordelaktigt da svar fanns skrivna. Med skrivna svar gick det att
sammanstélla och g tillbaka till svaren for att lattare anvéinda och analysera dessa.
Eftersom det har varit svart att hitta statistik kring just antalet gardsmejerier, kunde
vi inte nd alla. Darfor dr det viktigt att ha i dtanke att svarsfrekvensen pa 33%
inkluderar bara en del av alla gdrdsmejerier i hela Sverige. Att jobba med en enkét
for forsta gdngen gav oss nya erfarenheter och lirdomar. En del av de fragor i
enkédten som gav plats for fria svar, hade 1 den stillda fragan med exempel pé svar.
Vid analys av svaren sags att minga svar liknande de angivna exemplen. Det tyder
pa att mojligheten for egen tolkning kan ha paverkats av de redan angivna forslagen.
Fragor med fria svar blev dven svara att sammanstilla di en del svar var langa. Det
positiva med att ha plats for fria svar var just att ge deltagarna en mdjlighet att
skriva vad de ville. Det var tacksamt i flera fall dé vi fick utforliga och tydliga svar
som lidrde oss mer dn vi visste innan om d@mnet. Vi glomde specificera enheter 1
frdgan om produktionsmiangd, vilket gav svarigheter att sammanstilla ett enhetligt
svar.

Vid anvidndning av litteratur fanns mycket material att tillga da mejeriproduktion ar
ett &mne det har skrivits mycket om. [ ménga fall aterkommer samma forfattare ett
flertal ganger. Det gav en inblick i att ménga d&mnen har forskats pd mycket och
under lang tid. Begrinsningar vid val av litteratur var nddvandigt, men inte helt
okomplicerat. Utgdngspunkten var att forsoka hélla oss till relativt nyskriven
litteratur, men @ven det kunde i vissa ldgen vara svart. D4 man forskat kring mjolk,
mejeriproduktion och mikrofloran i dessa under lang tid gav det oss storre forstaelse
om hur stort och komplicerat &mnet dr. Vi fick dven en insikt i hur mycket mer man
fortfarande kan studera och forska vidare pa.

Mejeriproduktion, med ost i fokus, dr en komplex process dar manga parametrar
spelar roll. Mycket information och forskning finns inom omradet, och mer finns
att bygga vidare pa. Vi har genom detta arbete fatt en inblick i vad som kan skilja
sig hos svenska gardsmejerister, men dven vad de har gemensamt. Gardsproduktion
av ost dr ett viktigt mathantverk som det finns mycket mer att ldra kring. Darfor ar
fler studier och initiativ viktiga.
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Tack

Vi skulle vilja rikta ett speciellt tack till vr handledare Monika Johansson som
hjélpt och stottat oss. Vi har fatt bra feedback och peppning under hela arbetets
géng. Vi skulle dven vilja tacka Anna-Karin Gidlund som hjélpt till att bolla idéer
och for kontakt i arbetets uppstart.
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Bilaga 1

Hej,

vi dr tva studenter som laser till livsmedelsagronomer pa Sveriges lantbruksuniversitet, SLU. Vi &r inne pa vart tredje
ar och héller just nu pa med vart kandidatarbete i livsmedelsvetenskap. Vart kandidatarbete kommer att handla om
starterkulturer i mejeriproduktion med fokus pa gardsmejerier i Sverige. Vart syfte och mal &r att férséka
kartldgga vilka metoder som kan anvéndas fér att fa fram gardsspecifika starterkulturer, samt hur man jobbar med
dessa.

Fér att kunna kartldgga och sammanstélla materialet vill vi ha hjélp fran Dig. Nedan finns en lank till en enk&t med
frdgor som vi 6nskar f& svar pa. Vi skulle vara tacksamma fér all den hjélp vi kan fa. Fragorna kraver inga langa svar,
utan vi &r mest intresserade av att fa information som vi sedan kan sammanstélla. Uppskattningsvis tar inte fragorna
mer &n 10 minuter att svara pa. Vi ser gérna att ni svarar sa snart som méjligt, men senast 26 april.

Det &r sjalvklart helt frivilligt att svara pa frdgorna, och du kan hoppa éver fragor som du inte vill/kan svara pa. Alla

svar kommer att behandlas anonymt och vi kommer inte att pa detaljniva beskriva information kopplad till specifika
gardar.

Lank till enkaten: https://forms.gle/ELAXBfT26edrtEwS8

Tveka inte att kontakta oss om ni har nagra fragor eller asikter.

Mejladresser till detta utskick &r hdmtade fran hemsidorna: sverigesgardsmejerister.se & mathantverk.se samt google-
sékning pa "gardsmejeri" och Livsmedelsverkets lista dver EU-godkanda anldggningar fér Obehandlad mjélk och
mijélkprodukter

Tack pa férhand!

Emmy Nyberg & Emma Laasonen
Studenter vid Agronomprogrammet - Livsmedel

Sveriges lantbruksuniversitet
Swedish University of Agricultural Sciences

Mobil: 073-815 91 81/ 073-034 35 71

Je

SLU
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Bilaga 2

Avsnitt

Fraga

Svarsalternativ/
plats for svar

Bakgrundsfakta

1. Har ni egna djur for er mejeriproduktion?

Ja

Nej

2. Vilka typer av djurslag har ni pa er gard?

Getter

Annat:

3. Ungefdr hur manga djur har ni till mejeriproduktionen?

<10

10-20

20-30

30-40

40-50

50-60

60-70

70-80

80-90

90-100

>100
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4. Satsar ni pa ndgra specifika raser och i sadant fall vilka?

Ja
5. Koper ni in mjolk till er produktion?
Nej
6. Om ni koper in mjolk: i vilken utstridckning och varifran kops denna in (ex.
granngard)?
Ja
7. Anvénder ni pastoriserad mjolk till era produkter? Nej
Annat:
Ja
8. Ar er produktion ekologisk/ KRAV? Nej
Annat:
9. Vilka typer av produkter tillverkar ni for forsiljning?
10. Uppskattningsvis: i vilka méngder producerar/siljer ni era produkter?
Ja
11. Har ni eget mejeri pa garden?
Mejeriproduktion Nej
Ja
12. Har ni gard och mejeri pa samma stélle?
Nej
13. Samarbetar ni med nagon annan gard kring mejeriproduktionen? Hur fungerar detta?
14. Vid produktion av ost och andra fermenterade produkter, vilken typ av
starter/bakteriekultur anvander ni? Kops denna in eller dr det nagot ni tar fram sjdlva?
15. Vid en starter/bakteriekultur som ej kops in: hur framstills och underhalls denna? Ar
den svart att aterskapa? Hur forvaras den? Har ni ménga olika (for manga olika
produkter)? Hur ser man till att den ér aktiv innan den tillsdtts i mjélken?
Starter- och 16. Vid anvindning av kopt/firdig starter: hur véljs den ut? Hur ser man till att den dr
bakteriekulturer aktiv innan den tillsdtts i mjolken? Ar det alltid samma for samma produkt? Har ni

samma leverant6r eller olika? Upplever ni att den héller hog kvalitet?

17. Kombinerar ni mesofila och thermofila kulturer och hur kombineras dessa?

18. Vilka sensoriska kontroller gor ni pa er starterkultur samt hur ofta gors dessa?
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19. Hur kontrollerar ni att starterkulturerna inte innehéller skadliga
mikroorganismer/bakterier? Hur ofta?

Slutprodukter

20. Hur upplever ni att era produkter skiljer sig fran andra producenters vad géiller
doft/smak? Vad tror ni kan ha paverkat dessa egenskaper (ras, foder, erfarenhet, klimat,
starterkultur etc.)?

21. Vad dr malet med era produkter: vilken kvalitet strdvar ni efter att hilla? Ska
produkterna alltid smaka densamma? Producera manga olika produkter? Folja
sésongerna?

22. Finns det nagra specifika svarigheter kring er produktion? Véder, 16nsamhet, politik
etc.
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Bilaga 3

GARD | 1.Har ni 2. Vilka 3. Ungefir hur | 4. Satsar ni pa 5. Képer ni 6. Om ni koper 7. Anviinder
egna djur typer av | maénga djur nagra specifika in mjolk till in mjolk: i ni
for er djurslag | har ni till raser och i sidant | er vilken pastoriserad
mejeri- har ni mejeri- fall vilka? produktion? | utstrickning mjolk till era
produktion? | péer produktionen? och varifran produkter?
gard? kops denna in
(ex.
granngird)?
1 Nej Far Vi har mjolkat far Ja granngarden Ja
av rasen
ostfrisiskamjolkfar
(60) men kdper
numera mjolk
2 Ja Far, 10-20 Lantras, A2- djur. Ja Har kopt in Bade ja for
Getter komjolk fran mejerioch nej
nérliggande gard vid fabodost
for att
komplettera
getostproduktion
3 Ja Getter <10 Svensk lantras Ja Ca 1001/ Nej
ménaden.
Komjolk fran
nérliggande
gard.
4 Ja Getter 80-90 Svensk lantrasget Ja komjolk fran Ja
granngard
5 Ja Getter 40-50 Svensk lantrasget Nej Nan enstaka Nej
gang per ar
under
sinperioden kpa
komjolk fran
gard pa orten
6 Ja Getter 30-40 Lantras Ja Nir det fattas Ja
getmjolk koper
vi komjolk av en
granne. Ca 300
liter per ar
7 Ja Getter 40-50 Svensk lantrasget Nej Ja
8 Ja Getter 30-40 Svenskt lantras Ja nagra ganger per Nej
ar fran granngérd
9 Ja Getter 40-50 Svensk lantrasget Nej Nej
10 Ja Getter 60-70 Svensk Lantras Nej Beroende pa
osttyp, de
flesta ystar vi
pé
opastoriserade
mjolk men vi
ystar dven
nagra
pastoriserade
ostsorter.
11 Nej Getter 30-40 Nej Ja
12 Nej hons Ja En KRAV-gard vi hamtar
10 min fran oss opastdriserad
mjolk och
pastoriserar
den sjélva
13 Nej Ingen Nej Ja Granngard Nej
14 Ja Kor <10 Fjallkor Nej Nej
15 Ja Kor 100< Holstein Nej Nej
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16 Ja Kor 30-40 Ja Av arrendatorn Ja
pé var gérd
17 Ja Kor 30-40 Vi har SRB o Nej Nej
Holstein
18 Ja Kor 100< Nej Ja
19 Ja Kor <10 Nej Ja
20 Ja Kor 100< Ja Egen gard, men Ja
Arla-producent
21 Ja Kor 10-20 Holstein och Nej Nej
Jersey
22 Ja Kor SRB Nej Olika
beroende pa
produkt.
23 Ja Kor 10-20 Srb sjb Nej Nej
24 Ja Kor 60-70 SRB Nej Ja
25 Ja Kor <10 Nej Nej Ja
26 Ja Kor 60-70 Nej Ja
27 Nej Kor <10 Ja Fran granne Ja
28 Ja Kor, 40-50 lantrasgetter, Nej Ja
Far, fjéllkor, gutefar
Getter
29 Ja Kor, <10 Vi har fjdllkor och | Nej Nej
Getter Jersey med hog
fett- och
proteinhalt. Get
har vi Svensk
lantras
30 Ja Kor, <10 Vi har fjillkor och | Nej Nej
Getter Jersey med hog
fett- och
proteinhalt. Get
har vi Svensk
lantras
31 Ja Kor, <10 Nej Ja
Getter
32 Ja Kor, <10 fjéllko och jamtget | Nej Nej
Getter
33 Nej Ja all mjolk bade ko | Ja
och get ,ko i
ndromradet , get
inom 20 mils
radie
34 Nej Ja Fran Arla Bade och
35 Nej Ja ca 2ggr/ vecka Nej
500L varje gang
4 mil till den
garden
36 Nej Ja 100% av bade och
mjdlken kops in
frén en
granngard, 5 km
bort.
37 Nej Ja Granngard 1 km Oftast
bort pastoriserat,
men
langlagrat kan
vara
opastoriserat
38 Nej Nej Ja Angagirden Bada och,
utanfor Bara vissa
produkter
pastoriserad vi
mjdlken och
vissa
pastoriserar vi
osten.
39 Nej Ja granngérd Ja
40 Nej Ja Granngard och Ja
en gérd langre
bort
41 Nej Ja granngardar Ja
42 Nej Ja Granngard 7 km Ja
bort
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43 Nej Ja Mjolken kommer | Ja
fran 2-3 gérdar i
var ndrhet,
ekologisk
komjolk som
levereras till oss
via Arla, frén en
gard at gangen.
Vi koper c:a
4000 11 veckan
uppdelat pa 2
leveranser /vecka
44 Nej Ja Koper all mjolk Ja
fran en
kravbonde i
grannbyn. Det dr
sporadiskt
utifran var
produktion.
GARD | 8. Ar er produktion | 9. Vilka typer av 10. 11. Har 12. Har | 13. Samarbetar ni med
ekologisk/KRAV? produkter Uppskattningsvis: i ni eget ni gard nagon annan gard
tillverkar ni for vilka méingder mejeri och kring
forsiljning? producerar/siljer ni | pa mejeri mejeriproduktionen?
era produkter? girden? | pa Hur fungerar detta?
samma
stille?
1 Nej Ost, ostkakor Ja Ja
2 Ja Ost For ndrvarande Nej Har ett litet bymejeri 7
ingenting men annars kilometer hemifran som
kopte jag in i snitt jag delat / delar med
kanske 80 1 komjolk andra producenter. En i
till farskost. Getosten taget, aldrig
varierade véldigt fran samtidigt.Har fungerat.
10 liter till 40 liter Obs. Handlar om
om dagen, tidigare. personkemi.
Samt dven producerat i
kokhus pa fabod.
Sistndmnda ibland sjilv,
ibland nagra
medhjdlpare, mycket
trevligt!.
3 Nej Ost Ca 50 kg ost detta ar. Ja Ja Nej
Garden under
uppbyggnad
4 Nej Ost 3,5 -4 ton Ja Ja bara genom inkdp av
komjolk
5 Ja Ost, Yoghurt, Ja Ja
Ostkaka
6 Nej Konsumtionsmjélk, 200 kg Ja Ja Nej
Ost
7 Nej Ost 1000 kg ost /ar Ja Ja Nej
8 Nej Ost, mese 1700kg Ja Nej Nej
9 Ja Ost Ja Ja Nej
10 Ja Ost, Yoghurt 6 - 7 ton per ar Ja Ja Nej
11 Ja Ost Ja Ja
12 vissa av dem. Detta Yoghurt, ostkaka 10 ton/ar Ja Ja Héamtar mjolk fran en
da KRAV inte annan gérd, det gar
godkéanner jéttebra att gora det.
konventionellt Héamtar bér fran andra
socker och det inte gardar ocksd, det gar
gar att fa tag pa ocksa alldeles utmérkt.
KRAV-socker fran
Europa
13 Nej Ost Cirka 10000 liter/ar Ja Ja Ja, toppen
14 Ja Ost, Fil, Smor 1500 kg Ja Ja Sommartid &r vi pa
fiboden
15 Ja Ost 50000 kg Ja Ja
16 Nej Ost, ostkaka 9 ton ost, 22 ton Ja Ja
ostkaka per &r
17 Vara djur ar Konsumtionsmjolk, C:a 1501 Ja Ibland hjdlper min
ekologiska KRAV. Yoghurt, Fil konsumtionsmjolk o granne mig.
Men produkterna dr c:a 3011 veckan
nirproducerade.
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18 Nej Konsumtionsmjélk, 25-30,000 liter/dag Ja Ja
Ost, Yoghurt, Fil
19 Nej Ost, ostkakor 2019 var det 2450kg Ja Ja nej
ost och ostkakor
20 Delvis Ost 30 ton ost/ar Ja Ja Viddo (legoproduktion)
(legoproduktion,
men déd kops
mj6lken av annan
leverantor)
21 Ja Ost 160kg/vecka Ja Ja Nej
22 Nej Konsumtionsmjolk, Anvinder ca 18000 Ja Ja
Ost, Yoghurt, liter mjolk/ar
Ostkaka
23 Nej Konsumtionsmjolk, CA 1200kg/ar Ja Ja Nej
Ost, Ostkaka smor
kalvdans
24 Nej Konsumtionsmjélk Ca: 1000 per dag Ja Ja Ja, vi legoproducerar at
en annan gard och
samarbetet fungerar
riktigt bra
25 Ja Konsumtionsmjélk Ca 1001 /dag Ja Ja Nej
26 Ja Ost Ja Ja
27 Nej Konsumtionsmjolk, 4000 liter i veckan Ja Ja nej
Ost
28 Nej Ost 4 ton Ja Ja vi séljer dven mjolk till
ett annat bymejeri
29 Ja Ost, Getmese Under 1000 kg per ar Ja Ja Nej
30 Ja Ost, Getmese Under 1000 kg per ar | Ja Ja Nej
31 Nej Ost, glass 0,7 ton Ja Ja nej
32 Nej gammelost ingen aning. Ja Nej bra
véllagrad husbehov till viss del.
forséljning via
bestillning
33 Ja Ost, ostkaka producerar allt ca 2,5 Ja Ja vi képer in alla mjolk
ton ,
34 Nej Ost, Yoghurt, 8 ton/ar Ja Nej Ja, koper in andra ostar
Ostkaka till gardsbutik
35 Ja Ost, smor 4 ton/ ar Ja Ja hémtar mjolk har ej egna
djur
36 Ja Ost 3,5 ton Ja Ja Nej
37 Inte &dn, men var Ost, Smor, kvarg, ? Forstér inte fragan Ja Ja Ja, vi koper mjolken av
mjolkbonde ér eko rorost, tjockmjolk ton eller kr? grannen
sedan december
38 Nej Ost, Yoghurt Upp till 70 ton per ar Ja Nej Vi driver mejeriet och
koper mjdlken.
39 Nej Ost 2 ton/ar Ja
40 Nej Ost, Mese 1000kg Ja Ja Med forséljning. Bra
41 Nej Ost, Fil ca 60 000 kg Nej Nej
42 Nej Konsumtionsmjolk, 6 ton ost och 1500 Ja Nej bara var mjolkgérd
Ost liter mj6lk pa ett ar eftersom vi inte har egna
djur
43 Ja Ost Vi producerar 18 ton Ja Nej Ja, vi koper mjolk fran
/ ar producenter av ekologisk
komjolk néra oss
44 Nej Grillost och 1 fjol gjorde vica 700 | Ja
Hilsinge Ostkaka kg
GARD | 14. Vid produktion av ost och 15. Vid en starter/bakteriekultur som ej kops 16. Vid anviindning av
andra fermenterade produkter, in: hur framstills och underhalls denna? Ar kopt/fiardig starter: hur viljs
vilken typ av den svart att dterskapa? Hur forvaras den? den ut? Hur ser man till att
starter/bakteriekultur anvinder Har ni ménga olika (for manga olika den ir aktiv innan den tillsétts
ni? Kops denna in eller ir det produkter)? Hur ser man till att den dr aktiv i mjolken? Ar det alltid
nagot ni tar fram sjilva? innan den tillséitts i mjolken? samma for samma produkt?
Har ni samma leverantor eller
olika? Upplever ni att den
haller hog kvalitet?
1 kops frysta tillsétts dagen innan anvandning
2 I mejeri, endast kopfil och yoghurt. Startar med kopfil eller yoghurt och ympas pa Viljer alltid farskaste datumet.

Pa fabod, mycket langt upp till
fjélls, egentillverkade kulturer

hogpastoriserad farskmjolk, fornyar varje dag.
Forvaras i kéllare hogst ett dygn.
Endast en fil och en yoghurt behvs, da dessa ér

Samma leverantor om mojligt.
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endast, da detta dr langlagrade
opastdriserad produkter.

verksamma vid olika temperaturintervall.
Aktivitet kan kollas med ph-mitare.

3 Inkopt startkultur. Kops in frystorkade. Pastoriserar
get eller komjolk, tillsétter kultur
och fér en startkultur. Anvinder
endast 2 olika kulturer i
dagsliget. Totalt 4 olika
kulturer, 2, pé get och 2, pa ko.
Forvarar hardig startkultur i
kylské och hor ny minst en gang
i veckan.

4 Vi koper in frystorkade kulturer Vi anvinder den direkt i
mjolken. Bist fore datum tas
hénsyn till. Kulturer viljs ut
beroende pa vilken sorts ost som
ska tillverkas

5 Bade och. Hettar upp och svalnar ner, tillsdtter kultur, hdller | Samma leverantor. Tar av lite av

upp i mindre burkar och fryser. Tar upp, tinar ystmjolken och virmer separat,

och blandar i ny startmjélk vid ystning. Har tillsétter kulturpulvret. Later sta

oftast bsra en mesofil kultur. en stund och sen i grytan. Har
jag brattom blandar jag i
kulturerna direkt i grytan.

6 Feta. Halloumi. Lactic. Caprin. Syrakultur av filmjolk fran ko synas med

Nagon till getmjolk. Star i kylskap. Smakar och luktar
syrligt
7 Frystorkad kultur som odlas till Aterodlas i 5-6 generationer. Forvaras 3-5 dygn i
brukssyra infor ystning 4 grader. Fryses i undantagsfall. Olika kulturer
till olika ostar. Aktiveras genom att kulturen
langsamt véarms till ystningstemperaturen innan
ystning, alternativt kommer den direkt fran
virmeskdp under natten.
8 Gor den pé filmjolk Den framstills genom att mjolken upphettas till
90 grader, later sta i 10 minuter pa plattan och
kyls sedan till 22 grader och tillsétter sedan 2 %
avden kopta filmjolken. Haller denna sedan
levande genom ny kultur efter senast 5 dagar
eller da pH sjunker till 4,2. Inte svart att
aterskapa. Den forvaras i kylskap. Anvander
endast denna till alla. Aktiviteten kollas via pH
mitare.
9 Tar fram sjalv Vi har fil som grund och handmjélkar en get,
sedan far den vara i rumstemperatur i en termos
till nésta dag, kollar med pH maétare och smakar
sa den dr bra. Om vi inte gor helt ny kultur till
nésta ystning sa sparar vi en dl och forvarar i
kylskép.
10 Vi har en egen mesofil starterkultur | Fryser in 1,5 dl av starterkulturen varje ging och | Har som reserv i frysen.
som jag tagit fram sjdlv sétts om 20 timmar innan ystning i sjuden kyld
mjolk och odlas i virmeskap i 23C i 16 timmar
innan ystning kollar att ph &r runt 4,5 vid
tillsdttandet.
11
12 Vi koper in frystorkad. Det &r lite Vi har provat ut vilken som vi
att leka med ddet att ympa med sin tycker dr god och som fungerar i
egen, tdnker vi. vart mejeri. Vi kor alltid samma.
Vi mérker hur aktiv den ar nar
man tar pH, tiden kan variera
lite.

13 Kopas in Kor med samma kultur sedan 7
ar tillbaka, frystorkad direkt i
grytan, kultur beroende av osttyp
4 olika, samma leverantor
fungerar fint.

14 Koper in, har gjort lite prov med Man maste mata den som en surdeg och halla Lite olika. Det blir att man kor

egen. Men dr lite feg... koll pé ph. pa en sort man tycker funkar.
Har béade haft frystorka direkt
kultur och levande filkultur

15 DVS, frusen kultur Olika leverantorer, varje ost har
"sina" utvalda kulturer. Finns
dven alternativ vid
fagermisstanke. Noggrant
forvarad, syrningsprov vid varje
ystning dédr man tidigt kan spara
kultur som inte haller
mattet/fager som stor syrningen.

16 frystorkade starterkulturer som Viljs efter sina egenskaper.

kops in

Kulturen tillsdtts fryst i mjolken
och far sedan vakna under
formognadstiden i mjolken.
Samma kulturer till samma sorts
ost for att fa likadan slutprodukt
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vid varje ystning. Tva olika
leverantorer till olika kulturer.
Bra kvalitet.

Jag koper in yoghurt o fil bakterie
kulturer fr Kemikalia

Pratar med forsiljaren,. Det ér
frystorkat o det brukar fungera.
Ja det 4r samma. Ja leverantoren
dr bra o jag har inte varit i
branschen sa ldnge. Ja det dr bra
kvalité.

Koper in

Tva olika kulturer till samma
produkter och tva olika
leverantorer

képer in och anvinder den inkopta
kulturen direkt, gor alltsd ingen
egen starterkultur

De héller mycket hog och jamn
kvalitet. Har testat mig fram.
Byter ibland

20

Kops av Kebelco och Kemikalia

21

Lyofast fryskultur fran kemikalia

Valt ut med hjélp av andra
gardsmejerier som tillverkar
samma typ av ost!

Aktivera den genom att forst
blanda ut den i lite ljummen
mjolk innan den tillsatts i
produktionskarlet! Héller hog
kvalitet!

22

Till de flesta produkterna képer jag
in frystorkad kultur, mjdlken till
grillosten fér sjdlvsyra.

Har ingen underhallen kultur, utan till grillosten
litar jag till den aktiva floran som finns i
mjolken, smak och lukt under produktionen visar
aktivitet.

Jag har tva olika leverantorer en
for kultur till farskosten och en
for 6vriga. Jag har nigra fa
kulturer jag anvénder och dem &r
jag nojd med.

23

Ingen

24

Ej aktuellt

Ej aktuellt

Ej aktuellt

25

26

27

képer

startar den ca 2 tim innan
anvindning. alltid samma.
samma leverantor. hog kvalitet

28

Mesofila och thermofila kulturer
kops in

Man méter ph vi har 2
levrantorer med hog kvalite

29

Koper in frystorkad

Har en mesofil och en termofil
kultur. Inget spec urval. Méter
alltid pH.

30

Koper in frystorkad

Har en mesofil och en termofil
kultur. Inget spec urval. Méter
alltid pH.

31

Dvs fran start sedan egen
startkultur ympad fran denna

Kokas 20min kyls ympas lat sta i rumtemp
meso/40grade thermo. forvaras i 4 g kyl.

32

fixar sjdlv

bolnésfil start kultur sedan byggs det vidare

bolnisfil och fjillfil dr gott

33

kops in

mor dotter kultur, kylskap, mesofil o thermofil ,
miter pH

koper samma , anvander pH
mitare

34

Koper fran Kemikalia

Viljer pa kinsla. Odlar alltid
brukssyra. Sjédlvklart samma
annars blir det olika
egenskaper?? Konstig fraga.
Alltid sacco

35

képer in

Gor ny fran frystorkad vid varje
ysttillfille

36

Képer in DVS

Den viljs ut utifran dess
egenskaper, tex hastighet pa
syrning, gas- och
aromproduktion.

Starterkulturen vécks i
pastoriserad mjolk ca 1 timma
innan den tillsétts i
ystningsmj6lken.

Ja, anvinder samma sort/er till
respektive produkt.

2 olika leverantorer

I stort sett haller de hog kvalitet,
ett par ganger de senaste aren
har det varit problem men det &r
inte faststéllt om det beror pa
kulturen i sig.

37

Koper in fran Kemekalis

Fryskultur som aktiveras dvs
framstills fore ystning. Olika
leverantérer beroende pa behov.
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38 Kops Det ér alltid samma, osten vi
producerar ér en farskost,
karaktiren skapas genom
specifika temperaturer under
tillverkningen.

39 kops in Inte, foljer styrningen under
ystningen med PH-mitare

40 Kops in fran Kemikalia Olika kulturer till olika osttyper.
Oftast bra kvalite. Jag gor ny
startkultur infor varje ystning av
kopkultueren.

41 kops in mesofiler och thermofiler Christian Hansen / normal starter
eller snabbsyra.. ja hog kvalitet...
koper frysta syror

42 Mesofil och termofil kops in Vi anvinder inga som ej kops in. Vi koper starterkultur som jag

frystorkat och vi gor starterkulturer larde mig pé ystningskurser.

av. Mesofil sitter vi ndstan alltid till
en aktiv starterkultur men
termofil sétter vi frystorkad med
langre starttid séklart.
Vi har tva olika leverantdrer -
men har inte mérkt ndgon
skillnad i aktivitet - men saklart
viktigt att man méter volymen
pulver som motsvarar den
aktivitet som pasen innehaller,
kan skilja sig fran olika batcher.
Viér firdiga starterkultur har vi
koll pa genom tid / temperatur i
rummet under tiden den blir klar
och vi kollar alltid konsistens
och miter pH for att sékerstilla
att den dr optimalt aktiv ndr vi
anvinder den.

43 Vi koper frystorkade kulturer och Vi viljer vissa baskulturer som vi odlar upp till Ang aktivitet, se ovan. Man

odlar upp aktiva kulturer av dem, s aktiva kulturer, och sen tillsdtts vissa utvalda véljer kultur som har de effekter
k mor-dotter kulturer, som dr basen | kulturer till en del ystningar dér vi vill ha vissa péa mjolken/ osten som man vill
i var produktion, men avvénder effekter som inte baskulturerna uppfyller. Vi ha. Ja man har samma typ av
dven vissa frystorkade kulturer forvarar vara aktiva baskulturer i kyl efter att vi kultur till ben specifik produkt.
direkt i mjolken i vissa ystningar, gjort dem férdiga. Man kontrollerar sin kultur Byter man typ av kultur blir det
nér vi vill ha en sdrskild typ av med pH mitare eller annan liknande métmetod, ju en annan ost. Man kan dock
kultur eller en sérskild effekt av och att den ér aktiv ser man ndr man ystar och byta leverantér av kulturer. Ja, vi
kulturen.. kulturen ger 6nskad effekt. Man ser ocksa till att har kulturer fran flera olika
kulturen dr aktiv genom att inte spara den for foretag. Ja, for det mesta ar det
lange, genom att altid géra en ny kultur nér det hog kvalitet.
behdvs, och genom att ha goda hygieniska
rutiner och goda tillverkningsrutiner. Ja, vi har
nagra olika kulturer som bas, och lagger till vissa
andra nér vi vill ha ndgon sérskild effekt.
44
GARD | 17. Kombinerar ni mesofila och 18. Vilka sensoriska 19. Hur kontrollerar ni att starterkulturerna
thermofila kulturer och hur kontroller gor ni pa er inte innehiller skadliga
kombineras dessa? starterkultur samt hur mikroorganismer/bakterier? Hur ofta?
ofta gors dessa?
1 ja mesofila 2 thermofila 1 konsistens och smak avgor jag vid varje ystning
2 Kombinerar beroende pa ostsort. Ej relevant.
Ju hérdare ost desto mera yoghurt.(
hogre temperatur)
3 Ja i vissa ostar. Smakar och luktar varje
géng den ska anvéndas
4 Ja, vid vissa ystningar - de anvinds Svért att gora en sensorisk Det kan vi inte kontrollera, utan vi maste lita pa
direkt i mjolken kontroll av frystorkade leverantoren. Det vi sjdlvklart kontrollerar &r
bakterier. Ddremot pH- vdrden under syrningen och
utvdrderar vi resultatet, dvs ystningsprocessen. Om det skulle vara nagot fel
hur osten blev samt hur pa kulturen sa ldr vi mérka av det dér. Hittills
syrningen fungerade under har det aldrig intraffat.
ystningsprocessen.
Slut- pH-viérdet (24 tim) ar
ocksa av betydelse vid
utvdrderingen
5 Har hittills bara gjort efen starter pa
mesofila. Eller menar ni i ostarna? Isafall
beror det pé vilken ost som ska goras.

6 Ja. Till olika ostar. Smak och lut. Vid varje Det skall den inte innehalla om den &r frasch

ystning

7 Beroende pé osttyp. Ibland beroende pa Doftprov for att utesluta e. Laboratorieanalys av ost sker 2-3 ggr/ér, ingen

omgivningstemperatur, t.ex. mer
mesofiler vid kall viderlek och mer
termofiler pd sommaren.

colitillvixt samt att doften
och konsistensen motsvarar

specifik kontroll av startkulturen gors annat &n
doftprov.
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kulturens egenskaper. Gors
innan tillséttning.

8 Nej Doftar varje gang man Egentligen inte sjélva kulturen utan mj6lken
anvénder den och osten kontrolleras kontinuerligt
9
10 Inte dn, har planer pa att borja odla dven Luktar och smakar varje Bara vid forsta tillfillet efter uppodling fran
thermofil egen kultur. gang. fermenteringstestet skickar vi syrakulturen till
lab. Det har gatt manga ar sedan dess. Vi
skickar daremot prov till lab pa firsk ost och
lagrad ost vid tva tillféllen per ar enligt var
provtagningsplan.
11
12 Nej. Vi smakar alltid pé véra Vi skickar in analyser for mikrobiella tester
produkt innan vi packar och regelbundet, samt har egna kontroller. Sen
skickar ivdg den. mérker man pé hur syrningen gar om nagot
verkar stora.
13 Blandkultur firdig fran leverantor Kontrollera pH vid syrningen
14 Meso i fil form och termo i frystorkad Kokas ny var 4 dag ca. Vi Mijoélken pastoriseras tillfors frystorkad kop
dter den till frukost kultur.
15 Kombinerar vid osttyp ddr ostmassa Inga Se ovan
eftervirms till drygt 50 grader. Mesofil
kultur aktiv till ca 40 grader dérefter tar
de thermifila kulturerna vid syrningen
16 Ja, vi kombinerar i vissa ostar, medan det
enbart dr den ena i en del ostar.
17 Vet inte vad detta betyder sa jag kan inte | Vet ej vad det &r. Jag gor inte det forrdn den néstan &r firdig da
svara. kollar jag ph o smak, om det dr det ni villveta.
18 Ja Leverantorsbedomning
19 Enligt recepten
20
21
22 Nej, aldrig
23
24 Ej aktuellt Ej aktuellt Ej aktuellt
25
26
27 smakar o luktar varje gang kollar ej men tar prov pa ost regelbundet o
ostmassa
28 ja vi kan tillsdtta bada i vissa ostar man vi gor ny syra varje gdng och ingen dottersyra
gor en kultur pa bada som man tillfor
onskad % av bada
29 Ja, beroende pa osttyp Lukt och smak vid varje Starterkulturen gors ju pa pastoriserad mjolk.
ystningstillfille
30 Ja, beroende pa osttyp Lukt och smak vid varje Starterkulturen gors ju pa pastoriserad mjolk.
ystningstillfille
31 i val av tillverknings ost. lukt och smak
32 smakar och dter det som dr gott smakar och dter det som ér det luktar gott och filen ser fin ut i burken dér
gott moderkultur fatt arbeta med lite hemmjolk. slét
och fin ska den vara. smaka av.
33 ja, det beror pa vilken ost det &r. tex 1 vid varje anvandning genom att inte anvdnda mor -dotter kultur sa
% av varje eller 1,5 mesofil och 0,5 linge , utan gora ny , pH métare
thermofil
34 Ja, i olika % till olika ostar beroende pa Smak, lukt, utseende Provtar enligt lagstiftning pa produkter, aldrig
vilka egenskaper som soks startféltet forlitar mig pé dterforsiljarens
kontroll
35 ja olika for olika sorters ost luktar alltid och tar pH Anvinder kulturerna farska och ympar till ndsta
om den &r max 5 dagar. Vid minsta tveksamhet
g0r jag en ny fran frystorkat
36 Ja. Beroende pa recept och 6nskad Inga sensoriska. Jag Aldrig. Jag kontrollerar bara fardig produkt.
utgang. Till mjuka ostar anvénds fraims kontrollerar att den &r aktiv
mesofila men kombineras med termofila mha pH-métare innan jag
om jag vill ha en mjuk ost som ér lite tillsétter den till mjolken.
elastisk. De termofila kan ocksa
paskynda lagringen. I hardost som vdrms
over 40 grader anvinds ocksé en
kombination av meso och termofila.
37 Ja i vissa ostar. Tillsétts var for sig som Sensorisk? Vi skickar regelbundet in prover
aktiva kulturer
38 Nej
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39 Ja, vi héller bada i mjolken. Antingen var | Lukt och smak, varje gang Kor DVS sa det ér inget stort problem
for sig eller tillsammans. vid anviandning av

brukssyra

40 Ja. Olika ostar gors med olika kultur Varje ystning. Koll pa Varje gang
mingder o sorter. Se recept! doften.

41 ja ..olika for olika ostsorter inga sensoriska kontroller.. aldrig.. litar helt pa att CH Hansen levererar
kollar med pH-mitare perfekta syror.. skulle det bli fel i ystningen
regelbundet fran start till beror det pa sékert pa andra faktorer
fardig produkt

42 Ja, for hélften av vara ostar har vi bade Se ovan, inget annat. Nir vi provtar ostarna for analys far vi svar pa
ock....Oftast 1.5% termofil och 0.5% om nagot olampligt finns - har aldrig hént
mesofil hittills pa alla ar. Annars bara syn- och

luktutvirdering + pH-métning pa
starterkulturer.

43 Ja, och dd kombinerar man ndr man ystar | Man luktar pé varje kultur Vi anvinder kulturer som &r kontrollerade av
pé en temperatur som gynnar bade mest nér har gjort den och 6ppnar | leverantéren, och som har en
och termo. Man kan kombinera pa locket pa kastrullen, da leverantorsforsdkran, dvs att den ar kontrollerad
vildigt manga olika sdtt. Vi gor 23 ostar kéanner man pa lukten och av dem, men har ingen sdrskild egen kontroll av
och alla har lite olika sammanséttning av ser pa konsistensen att den kulturen anat dn den ovan. Man ser ocksa nir
kulturer. ar som den ska. man ystar att det dr som det skall och att

ystningen fungerar som det &r tinkt.

44

GARD | 20. Hur upplever ni att era produkter 21. Vad ér malet med era 22. Finns det nagra specifika
skiljer sig fran andra producenters vad produkter: vilken kvalitet svarigheter kring er produktion?
géller doft/smak? Vad tror ni kan ha strivar ni efter att hilla? Ska Vider, lonsamhet, politik etc.
paverkat dessa egenskaper (ras, foder, produkterna alltid smaka
erfarenhet, klimat, starterkultur etc.)? densamma? Producera manga

olika produkter? Folja
i gerna?

1 alltid samma kvalitet oavsett

sdsong

2 Ras, foder, samt nivé p betet.Ort och Idag dr mitt mal att hélla lantraser | Se ovan. Ko-ras och ostproduktion
buskbete, tex fjdllvide ger extra smak. pa utmarksbeten i mojligaste kontra hilsoproblem.

Egen kultur i viss man. man. Det dr viktigt att vi atertar Se Steven Gundry ( hjértkérl-kirurg
sa kallade A2- djur for och virldsledande expert)
ostproduktionen da detta dr den For vrigt ér storsta problemet
mjolk som vi ménniskor lattast rovdjurstrycket som hotar mgjligheten
kan assimilera och for att dterta faboddrift och nyttja
metabolisera.Detta ar oerhort utmarker for bete, dvs politik.
mycket viktigare &dn Rovdjursproblem skapar stora
smakskillnader! Hélsan framfor svarigheter bade med kvalité och smak
allt! Far och getter dr A2 djur i ostproduktion, speciellt for faboddrift.
och vissa koraser, troligen Ibland stérs tom tillgdngen pa mjolk,
fjallkor ocksa. dven fertilitet!

3 Litet utbud av ost just nu. Blir Lonsamheten i liten produktion.

sdsongsvarierat. Provtagning mm kostar lika mycket
&nda.

4 Det beror pé vildigt ménga saker. Djurens Vi har hoga mél vad giller Vidret paverkar oss - den torra
foderstat, gardens terroir, vilka kulturer som kvalitet, strivar alltid efter att bli sommaren 2018, stillde till det rejélt
anvinds vid osttillverkningen, sittet som bittre. Ostens kvalitet varierar och drabbade oss ekonomiskt med
osten lagras pa. Hur osten tillverkas, dock naturligt efter sdsong fordyrade omkostnader av grovfoder,
kunskap och erfarenheten hos mejeristen. eftersom mjolkens kvalitet kraftfoder och el. vi mérkte dven
Mjolkens kvalitet ( fett/ protein/ casein) varierar.(se ovan) Vissa osttyper konsekvenser och eftersling sommaren
samt vilken tid pa aret som osten tillverkats. passar bittre att gora vissa tider 2019 - med sdamre ndringsinnehall pa
( protein och fetthalt varierar 6ver sisong pa aret t ex. Vi forsoker att halla grovfodret. Naturen hade inte kunnat
samt djurens foder, bete/ alt en jamn kvalitet, men att fa osten aterhdmta sig genom att vintern innan
grovfoder/hosilage) att smaka exakt det samma, ar dven var extremt torr.

omdjligt eftersom vi inte Krisen Covid 19 paverkar oss

anvénder standardiserad mjolk. naturligtvis valdigt mycket. Vara
framsta kunder ar "finrestauranger" i
storstdder, darefter stills alla event in,
da vi brukar silja mycket till
privatkunder. Kostnaderna dr samma
men likviditeten rasar.

5 Vildigt svart att sdga. De behover absolut inte smaka Kostnaden for kontroller ar for hog.

lika varje gang. Anser att det ar Svért stt komma in pa de stora
en del av tjusningen med matkedjorna. Inte ens var lokala ICA
smaskalig produktion, att smaken | vill sdlja vara produkter! Det blir alltid
varierar. Férdoker dra ner antalet likviditetskris pa hosten innan EU-
olika ostar. stoden kommer.
Att folja sdsonger blir
automatiskt iom att vi sinar
getterna fore jul. Farskost finns
saledes inte forrdn getterna killar
i mars/april.
6 Vi dr ensamma om getprodukter i vért Behover inte vara likvirdiga fran Logistik. Mycket jobb med

omrade. Gar inte att jamfora med produkter
av komjolk

gang till gang. Detta &r ett
hantverk inte fabrikstillverkat

djurproduktion. Tillverkning och
forsiljning. De som koper in mjolk
och Ystar kommer lindrigare undan
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7 Vara produkter har helt klart smakméssiga Volymprodukter, som t.ex. Eldost | Sikra kyltransporter for distribution till
sararter. En viktig faktor r att all mjolk och salladsost vill vi ha slutkund i Europa.
kommer fran samma beséttning som &ter négorlunda lika, men framhaller
samma foder, vilket ger bade gdrna sdsongsvariationer som
sdsongsmassiga och oforutsedda variationer t.ex. gjord pa hostmjolk. Lagrade
i mjolkravaran. Ost pa hostmjolk ar t.ex. ostar som utvecklas under
mycket fetare. Klimat och forutséttningar mognadstiden framhaller vi
for mogelkulturer spelar in, t.ex. hogre egenarten hos, savil vad giller
geotrichumpavixt under tidig host till f6ljd rumsliga forutsittningar som
av hog forekomst av sporer i jordbruks- och tidsméssiga. Detta for att skapa
skogsbygd. unika upplevelser som ar svara

att reproducera.

8 Vira produkter dr opastdriserade och I slutdndan handlar allt om att fa Lonsamheten dr nagot man fér tinka pa
dérmed skiljer de sig rdn méanga andra, eller silja sina produkter s& man méste | hela tiden, speciellt som liten
som en kollega sa "ni har sé rena smaker" anpassa till vad kunderna producent dd du inte kan mata ut
Foder har stor betydelse och dé vi har egna efterfragar men ocksa samtidigt industriellt i stora mangder och sélja
djur kan vi kontrollera detta. Dom vi koper halla kunden lite pé strackbanken | billigt till dterforséljare utan maste ta ut
komj6lk av kommer fran en mindre sa de far vénta pé vissa ett hogre pris. Da blir det kanske inte
besittning uppstaplade djur och bra produkter. Som liten producent en aterforséljare man kan vénda sig till
djurhallning sé dér vet vi ocksa att allt har vi flera olika alternativ av utan till en kund som ska tycka att
fungerar som det ska. ostar, dock ingen uppsjo. Da vi osten &r vird sitt pris.

har en getbesittning sa blir det
per automatik att man foljer
sasonger da vi inte mjolkar hela
aret.

9 Vi gor bara 2 produkter

kéllarlagrad getost och getmese.

10 Den egna starterkulturen ger en sdrpraglad Eftersom érstidsvariationerna &r Myndigheternas avgiftsokningar
doft/smak men mjolkens sammansittning av | sa stora sa kan inte vara
fett och protein och variationerna i produkter alltid smaka detsamma
laktationen spelar kanske en dnnu storre roll sa vi maste i stdllet bli béttre pa
liksom innehéllet av fria fettsyror i mjolken att forklara arstidsvariationerna
som delvis ér kopplad till arvet. och det unika med vara ostar. Vi

gor ganska manga olika ostsorter
och trivs med det.

11

12 Vi har ett annat produktionssitt vilket ger en | Vi varierar smaksittningen Lonsamhet, att kunna ta ut en rimlig
annan konsistens. Vi mérker pd mjélken nér beroende pé vilka bir vi far tag timpenning for produkten &r inte
bonden har sldppt ut korna pa bete, men de pa. yoghurten forsoker vi halla realistisk, upplever vi.
flesta kunder forstar att var produkt blir lite samma kvalitet.
olika vid olika tidpunkter pa éret.

13 Hantverksost ér inte ens Smak foljare sdsong

14 Storst paverkan har fabodbetet Vi foljer sdsong. Sommartid blir Rovdjurspolitiken skulle kunna skélpa

det mycket smor dé det ar verksamheten.
gudomligt. Eftersom kossorna

ater olika varierar produkterna i

smak under aret.

15 Smakrika, langlagrade. Orsak ar en Stabil hog kvalitet. Mindre Inte mer problem &n for andra
kombination av hantverket, kultur, mjolkens | sdsongsvisa skillnader pga lantbrukare... Stabilitet i rdvarans
egenskaper( foder, terroir) foder/bete. Fa olika ostar. kavalitet &r avgérande

16 Alltid hog kvalitet. Forsoka halla Att producera rétt méngd for att méta

det sortiment vi har under hela efterfragan, utan att producera varken
aret. Produkten ska alltid ha for lite eller for mycket.

samma smak. Producera en

"komplett ostbricka" med olika

sorters ostar.

17 Min yoghurt &r mild i smaken o dom som Dom ska vara goda o héllbara o Lonsamheten &r vél alltid i underkant
tycker om detta koper produkten Filen vill sa lika det gar.Lonsamheten spec i livsmedelsbrancen o de grona
néagra ha. o mjolken dr inte mycket gjort néringarna . Véddret 4r ju en joker.
med o vill folk ha sa koper dom. Politiker o spetskompetensarna dr nog

vérre dn vddrets makter . Det & ménga
ganger for langt ifran verkligheten.
Verkligheten paverkas av vildigt
manga saker och det vill till att dessa
som inte jobbar med detta kan ta o vill
ta hinsyn till detta.

18 Férsk mjolk och inget avstand gor Att alltid tillverka hogkvalitativa
skillnaden produkter

19 Sjalvklart paverkas slutresultatet av fetthalt, Jag vill ha en hog och jamn Regelverket kring
proteinhalt, foder, arstid, men framforallt kvalitet, men eftersom det finns livsmedelsproduktionen (framfor allt
tror jag att det dr sjdlva ystningsprocessen variationer i mjolken, sa blir det med mjolk som klassas som en
som avgor. Inte bara vilket mj6lksyrakultur lite olika i alla fall. Vill folja hogriskprodukt) &r vildigt omfattande
som anvénds utan temperatur, omrorning efterfragan, for dven om det ar och kontrollinstanserna i landet ar
etc. Sedan finns det sékert en "husflora" i kul att experimentera maste man véldigt olika bade vad giller kontroller
mejeriet som kommer fran just vara kor och ju dven fa produkterna salda och och kostnad.
ger smak och doft &t osten. tjdna pengar for att kunna

fortsitta.
20

78




21

Sjélvklart paverkas ostens smak av vad
kossorna dter och dven ko-rasen i sig. Vad
giller val av kultur paverkar den inte
smaken nagot mérkbart. Vi har testat olika
typer av kulturer men var ost smakar i
princip likadant!

Vi strévar efter att fortsitta
producera den osten vi gor idag.
En Stekost. Malet ér att den ska
halla samma smak och konsistens
varje gang den tillverkas! Sen vill
vi ta fram ytterligare en produkt!

Lonsamheten &r alltid en svarighet!
Arbetsgivaravgifterna dr hoga vilket
forsvarar for smaskalig produktion!

22 Att jag i vissa fall jobbar opastoriserat, Jag vill ha en jamn kvalitet, men Att hinna med allt man vill utan att
utfodring dver aret, frisk mjolk tycker det dr ok med en viss behova anstilla.

sdsongsvariation. Jag har funderat
pa att gora olika ostar vid olika
tid pa aret, men ddr dr jag inte dn.
Jag vill bli bra pa de produkter
jag har och utdka sortimentet
langsamt vartefter jag lir mig
mer.

23 Korad fofoljader Blir variationer i smak beroende
pé betet.

24 Da vi har ohomogeniserad mjolk tycker vi Att producera hogkvalitativa Vidret dr alltid en utmaning, inte i
att vi far mer smak pa mjolken, lite godare produkter och s& smaningom mejeriet kanske men ute pé garden.
och lite mer lantlig smak. starta upp med fler produkter Lonsamheten ér bittre sedan vi startade
De ger ocksa lite storre variationer pa (fermenterade) mejeriet (2016) men fortfarande en stor
smaken beroende pa vad vi stoppar i utmaning s& mejeriet kostar en hel del
kossorna, har man som arla manga gardar i ocksa
samma tank sd har de inte sa stor betydelse
vad de enskilda gardarna har for utfodring.

25 Jag upplever att ju mindre man hanterar Folja sdsongerna Vi som vildigt liten aktor har samma
mjolken desto battre renare mj6lksmak far krav pé oss som en jétte aktor. En
man. Aven vad vallen innehaller 4r vildigt smaskalig mjolkproduktion idag bestéar
viktig for smaken . Kvaliten dr beroende av av nagra 100 djur och vi har 8 sa vi blir
djurens hélsa och att halla juvren rena . svarplacerade.

Vi gor ocksa allt sjdlv , fran att foda
upp djuret till att leverera ,
marknadsfora , sdlja den fardiga
produkten.

26

27

28 alla av det ni riknat upp har stor betydelse hélla hog kvalite och smaka efter lonsamhet
pé smak och doft sdsongen vi gor ca 115 sorter

beroende pa sdsong

29 Har inget svar pa den fragan. Bittre att fraiga | Gardsspecifika produkter som
kunder. varierar med mj6lkens

sammansdttning och ostarnas
lagring.

30 Har inget svar pa den fragan. Bittre att fraga | Gérdsspecifika produkter som Mycket jobb, att hinna och att orka
kunder. varierar med mj6lkens

sammanséttning och ostarnas
lagring.

31 Vider och vixtlighet. foder

32 fjéllbete &r bast folja sdson det mesta

33 vet ej att osten har smak och att den lonsamhet dr en utmaning, mycket

smakar ungefir lika dant varje arbete , délig 16n, mycket avgifter,
gang. och foljer sdsongen byrékrati.

34 All if the above Hog och jamn kvalitet med Smakfel pa mjolkravara, for DYR

samma produkter aret om livsmedelskontroll, svart att fa
handelsintrdde pa livsmedelsbutiker
pga krav pa IP cert, daligt utbud pa
utbildningar pé hogre niva

35 ras, foder, lagring, o kulturer Vi gor ca 12 sorters ost flera ar Nej

langlagrade alltsa mer &n | ar

36 Jag har inte jattestor erfarenhet av andra Jag vill att en produkt skall vara Billiga importerade produkter och
producenters produkter, men jag tror att densamma men accepterar, kan fabrikstillverkade produkter &r storsta
mina produkter generellt &r lite mildare till och med vilkomna, problemet, vara ostar blir sa dyra i
vilket beror pa att det ar sé jag vill ha dem. arstidsbundna variationer i tex jamforelse. Ménniskor behover forsta
Jag anvénder termofil kultur i kombination fetthalt vilket in sin tur paverkar varfor svenska hantverksprodukter
med mesofila for att lagringen skall ga lite krédmigheten. Dessa variationer dr | kostar sa mycket mer och varfor det ar
snabbare och ddrmed kunna silja osten ett bevis pa att produkten inte &r viktigt att de finns.
mogen men innan den ér for stark. Korasen, fabrikstillverkad och
Fleckvieh korsad med SLB, ger god mjolk standardiserad.
anser jag. Eftersom det inte dr mina egna
djur kan jag inte styra foderstaten, den hade
jag gérna laborerat med annars, forsokt
blanda in fler olika orter i ensilaget tex.

Eftersom jag anvénder kopt DVS sa tror jag
inte dessa bidrar jattemycket till smaken.
37 Framforallt ras och vilket foder djuren far. Goda produkter som kan och far Lonsambhet, tid, forsdljningsmojligheter

Sen ystaren skicklighetoch hur lagring skots.

variera, eftersom mj6lken
varierar. Vi producerar ménga
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produkter och olika i olika
sésonger.

38 Det dr bade mjolken som &r producerad fran Vi strévar efter att halla samma
just den garden. Men ocksa karaktir i smaken, men det ér inte
tillverkningsprocessen. helt méjligt da mjolkens karaktir

dndras for efter sdsong.

39

40

41 bakteriekulturer i miljon omkring ,bade i Ja strivar efter att produkterna ar | ja.. Corona-viruset har ju stillt till det

mejeriet och fran ladugérdarna/ foder négorlunda homogena och inte for de flesta foretag ..dven oss med en
skiljer sig alltfor mycket fran minskad forsiljning pa ca 60%
géng till gang. Producerar ca 30
olika produkter
42 Vi ystar vara ostar mjukare / kramigare an Vi striver efter hog kvalitet - Vi dr beroende av att mjolkgarden inte
de flesta andra. Det tillsammans med fin smaken varierar med framst slutar med mjolkkor - finns inte manga
mjolk och stor noggrannhet tror vi ér orsak mjolkens karaktirsforandring gardar i ndromréadet.
till att véra ostar dr mycket uppskattade och Over aret. Viss sdsongsanpassning | Livsmedelsverkets riskklassning och
har fétt diverse priser. men vart sortiment pa nastan 15 avgiftsuttag upplever vi som
ostar forsoker vi hélla 6ver aret. provocerande, annars tycker vi att
myndigheter och kommun m.m. &r till
hjélp.
Vi ska inte klaga pa lonsamheten.

43 Hog och jamn kvalitet, bra smak. Inget sdrskilt utmarkande nej, men vi
vill ha farre kontroller, eller hellre en
sammanslagning av alla kontroller och
certifieringar som krévs av oss och
darmed forstas ocksa ett ldgre pris.
Bittre distributionsmdjligheter till
rimliga priser. (Jag bortser fran corona
krisen, for den skapar ju probdlem for
alla pd ndgot sitt)

44 Mjuk och neutral. Alla kontroller fran

livsmedelsverket/kommun
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