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FORORD

Lantmastarprogrammet &r en tva-arig hogskoleuthildning vilken omfattar 80 p. En av de
obligatoriska delarna i denna &r att genomfora ett eget arbete som ska presenteras med
en skriftlig rapport och ett seminarium. Detta arbete kan t ex ha formen av ett mindre
forsok som utvarderas eller en sammanstallning av litteratur vilken analyseras.
Avrbetsinsatsen ska motsvara minst 5 veckors heltidsstudier (5 p).

Jag har ett intresse for getter och gardsmejeri som kommer fran min barndom darfor
ville jag undersoka vilka krav och regler for mejeribyggnaden som maste uppfyllas for
att fa tillverka ost till forsaljning.

Ett varmt tack riktas till samtliga gardar som stéllt upp med sin tid och svarat pa mina
fragor.

Ett tack riktas dven till forskningsledare Kristina Ascard som har varit handledare och
examinator.

Alnarp mars 2005

Anna Persson
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SAMMANFATTNING

Bakgrunden till att jag valt detta &mne for mitt examensarbete kommer fran mitt intresse
for getter och gardsmejeri. Det bérjade redan i min barndom och har vuxit fram med
tiden. Jag har jobbat med getter och tycker att de ar underbara djur att jobba med. Min
malsattning &r att bli getbonde med eget gardsmejeri.

Syftet med mitt examensarbete &r att underséka vad man behoéver tanka pa for att
utforma ett gardsmejeri som klarar kraven for att fa tillverka ostar till forsaljning.

For att klara kraven pa gardsmejerier ar det viktigt att tanka pa hygien och renlighet.
Vaggarna skall vara sldta och tdckta med ett ljust ytskikt. Golven skall vara l4tta att
desinficera och ha ratt lutning mot golvbrunn. I produktionslokaler skall innertak vara
latta att rengora.

Rengorings- och desinficeringsanordningar for att rengdra hander skall finnas i
tillrackligt antal. Handfaten skall ha rinnande kallt och varmt vatten i blandarkranen. Det
skall aven finnas tvallosning, desinfektionsmedel och d&ndamalsenliga anordningar for
torkning av hander.

Lagren skall vara vél tilltagna for att fa en bra kvalitet pa ostarna. Om ostarna ligger for
néra varandra blir kvaliteten sémre. Inredningen skall vara i form av hyllor, stapelbara
korgar eller vagnar. Inredningens utformning anpassas efter vilken sorts ost som skall
tillverkas. Den lagringsyta som behdvs &r ca 1,0 hyllmeter per get i produktion.
Inredningen bor vara latt att rengora.

Jag har gjort en gardsinventering for att se hur de har planerat och byggt sina mejerier.
Inventeringen visade att storleken pa mejerierna ar valdigt varierande. Vanligaste
storleken pa ystningskaren varierade fran 500 — 600 liter och det ystningskar som var
vanligast var av fabrikatet Rademaker fran Holland. Antalet lager beror pa hur manga
olika sorters ostar man gor. Den vanligaste temperaturen var 11-12 °C i mognadslagren
och ca 2 °C i slutlagren. Materialet pa vaggar och golv varierade, men alla var néjda
med det material de valt.

Det dr mycket att tanka pd nar man ska rita ett mejeri som ar godkant for tillverkning av
ost till forséljning. Lokalerna ska uppfylla de krav som livsmedelsverket stéller och
samtidigt vara en bra arbetsplats.

Jag har ritat pa ett eget mejeri som ska kunna bli godkant av livsmedelsverket.
Produktionslokalerna kommer att vara kladda med kakel pa vaggarna och klinkers pa
golven. Lagren kommer att vara kladda med plat pa vaggarna och ha malat betonggolv. |
packrummet kommer det vara klinkers pa golvet och kakel pa vaggarna. Detta for att latt
kunna halla rent och for att dessa material ar taliga.



SUMMARY

The reason why | chose this subject is my interest for goats and small dairies. It started
when | was very young and has increased with time. | have worked with goats and |
think they are wonderful animals to work with. My goal in life is to be a goat farmer
with my own small dairy.

The purpose with this study is to investigate what you have to think about when you are
designing a small dairy, which fulfils the demands to sell goat cheese and goat’s whey
cheese.

To pass the demands on a small dairy, the important things to think about are hygiene
and cleanliness. The walls shall have a smooth surface and be covered with a bright
layer. The floors shall be easy to disinfect and have the proper gradient towards the
drain. In the production room the ceiling shall be easy to clean.

Cleaning- and disinfection material for hand washing shall be in a sufficient quantity.
The hand-basins shall have running cold and hot water in the mixer tap. There shall also
be a soap solution, a disinfection-cleaning agent and appropriate devices for drying one's
hands.

The cheese storages shall be big enough to get good quality cheese. If the cheese is
stored too close you get a less good quality. The equipment in the storages shall be
shelves, baskets and carriages which you can stack. The layout of the equipment can be
adjusted after what kind of cheese you are storing. You need about 1.0 running meter of
shelf per milking goat. The equipment shall be easy to clean.

I have done an inventory on a number of farms with small dairies to see how they have
planned and built their dairies. The inventory showed that the dairy size is varying a lot.
The most common size of the curdle vats varied from 500 — 600 litres. The most
common curdle vat came from the Netherlands and is named Rademaker. The number of
storages depends on how many different kinds of cheese you make. In the ripening
storage 11 - 12 °C was the most common temperature. In the storage where all the
cheese ends up the most common temperature was about 2 °C. The material on the walls
and floors varied, but everybody was satisfied with the material they had chosen.

You have to think about many different things when you are designing a dairy that is
approved for making and selling cheese. The premises have to pass the demands from
The National Food Administration and in the same time be a good working place.

I have designed my own dairy which should be approved by The National Food
Administration. In the production premises the walls will be clad with tiles and on the
floors there will be clinkers. The storages will have metal sheets on the walls and
painted concrete on the floors. In the packing room there will be clinker on the floor and
tile on the walls. I have chosen these materials because they are easy to clean and they
are durable.



INLEDNING

BAKGRUND

Bakgrunden till mitt intresse for getter och gardsmejeri fick jag redan under min
barndom. Jag kommer fran Jamtland dar det finns manga getgardar med eget
gardsmejeri. Jag har aven jobbat med getter och tycker att de ar underbara djur. Min
malsattning &r att bli getbonde med eget gardsmejeri.

MAL

Malet med detta examensarbete ar att jag ska fa mer kunskap om gardsmejerier for att
kunna utforma ett mejeri som ar godkant enligt Livsmedelsverkets bestimmelser och latt
att jobba i.

SYFTE

Syftet ar att undersoka vad man behdver tanka pa for att utforma ett mejeri. Se hur andra
har 16st det och lyssna till deras erfarenheter.

AVGRANSNINGAR

Detta arbete tar upp vilka krav som stélls pa mejeribyggnaden fran livsmedelsverket for
att man ska fa tillverka ost till forsaljning.

Examensarbetet behandlar bara mindre mejerier for tillverkning av getost och mese.



LITTERATURSTUDIE

Ysteri

For att ysta tva ganger i veckan behovs en gryta som rymmer 700 liter till 40 getter
(Ascard, 1994). Det ar emellertid en fordel med tva grytor pa 400 — 600 liter. Dessa
grytor bor vara forsedda med omrorare i locket.

Det bor finnas en diskbank. Lampligt matt pa den ar 3 x 0,6 meter med diskhoar som ar
anpassade efter diskgodset. Slang med strilmunstycke bor det finnas. Det ar en fordel
om det finns en diskmaskin for att diska ostformar. | anslutning till diskbénken bor det
finnas en arbetshank.

Forutom redan ndmnd utrustning behdvs:
e Hushallsassistent eller degmaskin (fér avkylning av mese).
e Tvattstall med flytande tval och pappershanddukar.
e Rullbord 600 x 800mm (tragvagn).

Packutrymme
Redskap och utrustning skall vara av material som dr latta att rengdra t.ex. rostfritt.

I packutrymme behdvs ca 10 liter frysutrymme per get fér mesevaror och ungefér
dubbla volymen kylutrymme for ost och mese. Ost och mese bor forvaras atskilda i
kylrummet (Ascérd, 1994).

Dessutom behovs féljande utrustning:
e arbetshank 600 x 2000 mm
e Vag
e stéllning for emballage.

Ostlager

Kraven pa lagerlokalen &r enligt Johansson et al. (1986) att for 40 getter beh6vs 600 —
800 I kylutrymme for ost och mese. Tranga lager ger dalig kvalitet pa ostarna och darfor
bor lagren vara val tilltagna.

For att fa lampliga temperaturer och relativa fuktighet i lagren behovs nagon form av
klimatanlaggning.

Temperaturen i ostlagren bor vara for:
e mogelost +8-12°C
e paraffinerad ost +10-16 °C.
Relativa fuktigheten bor vara for



e mogelost, 90 %
o fardiglagrad ost, 70 %.

Om man har hyllor i lagren bor det vara 30 cm mellan hyllplanen och hyllplanen bor
vara 30 cm breda. Om lagringstiden ar ca 2-3 manader behovs ca 1,0 hyllmeter per get i
produktion.

Golvmaterial och vaggbekladnad

Golvmaterial och vaggbekladnad bor enligt Ascard (1994) vara latta att rengdra och
krava lite underhall. Betonggolven kan vara malade med syrafast farg eller belagd med
vatrumsmatta, klinker eller ndgon annan syrafast belaggning. Véggbekladnaden kan vara
vatrumsmatta, kakel eller annan syrafast belaggning.

LIVSMEDELSVERKETS BESTAMMELSER FOR
GARDSMEJERIER

Det &r livsmedelsverket som utarbetat foreskrifter och allmanna rad nar det galler
livsmedel. Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad om hantering av mjolk och
mjolkbaserade produkter (SLVFS 1994:13) finns att lasa pa livsmedelsverkets hemsida,
www.slv.se.

| foreskrifterna (SLVFS 1994:13) star foljande som paverkar gardsmejeri.

For att en anlaggning ska kunna kallas smaskalig far den hantera den mangd
mjolkbaserade produkter som hdgst kan framstéallas av 2 000 000 liter mjolk per ar eller
foradlar motsvarande mjolkmangd.

9 8§ Tillsynsmyndigheten far godkanna lokal anlaggning som

- tar emot obehandlad mjolk,

- behandlar obehandlad mjolk,

- framstéller konsumtionsmj6lk eller mjélkbaserade produkter,

1. om lokalerna uppfyller de inrednings- och utrustningskrav som finns, samt

2. om det kan antas att verksamheten kan bedrivas i enlighet med reglerna i
livsmedelslagen (1971:511)

For smaskalig anlaggning som framstéller mjolkbaserade produkter kan undantag fran

lokalkraven medges av Livsmedelsverket.

Lokaler och utrustning

Foljande galler lokaler och utrustning enligt SLVFS 1994:13.



a) Det skall finnas anordningar som mgjliggor god hygienisk hantering och som skyddar
ofdrpackade ravaror, mjélk och mjolkbaserade produkter under pa och avlastning. Vid
smaskalig verksamhet kan andra losningar accepteras. Risken for tillforsel av
mikroorganismer fran djurhallning ska sarskilt uppmarksammas. Ingangen till
produktionslokalen ska vara hygieniskt utformad och vara skild ifran djurhallningen.

Det ar lampligt att produktionslokalen &r forsedd med nagon form av forrum (sluss) dar
ombyte av klader och skor sker.

Ventilationens utformning och funktion &r viktig samt att det finns férutsattningar att
halla rent utanfor ingangen till produktionslokalen. Risken for att franluft fran
djurhallning, foderforrad, godselstack etc. tas in som tilluft o produktionslokal maste
minimeras t.ex. genom Oppna eller otata dorrar och fonster.

b) Lampliga skyddsanordningar mot skadedjur skall finnas.
Produktionslokalerna, inklusive dorrar och fonster, ska vara tata. Ventilation genom
Oppna fonster och dorrar kréaver att det finns tattslutande insektsskydd.

c) Det skall finnas sarskilda vattentata behallare av hallbart material for forvaring av
ravaror och produkter som inte ar avsedda att anvandas som livsmedel. Ledningar for
bortférande av sadana ravaror och produkter skall ha en utformning och vara
installerade sa att fororeningar av andra ravaror och produkter forhindras. Spolvatten ska
avledas sa att det inte blir stdende eller pa annat satt paverkar ravaror och produkter.

d) Avloppssystemet skall vara utformat sa att hygienen i lokalen inte dventyras.
Golvbrunn ska finnas i produktionslokal, och den ska kunna rengdras. | lager kan andra
I6sningar accepteras, forutsatt att lagrets hygieniska standard uppratthalls.

e) Anlaggningen skall ha tillgang till vatten av drickskvalitet.

Vatten av annan kvalitet far i undantagsfall anvandas for framstéllning av vattenanga,
brandbekédmpning eller kylning av utrustning. Detta géller under férutsattning att
ledningar for sadant vatten ar installerade sa att vattnet inte kan anvéandas for annat
andamal samt att det inte kan finnas risk for att ravaror, mjélk och mjolkbaserade
produkter fororenas.

Ledningen skall dessutom klart kunna sarskiljas fran ledningar for vatten av
dricksvattenkvalitet.

f) Det skall finnas tillrackligt antal omkladningsrum med sléta, vattentéata och tvattbara
vaggar och golv. Omkladningsrummen skall vara utrustade med handfat och toalett.
Vid handfaten skall det finnas tvallésning och anordningar for torkning av hander pa ett
hygieniskt sétt. Handfatens kranar far inte vara handmanovrerade och toaletter far inte
Oppnas direkt mot produktionslokal.

Kravet pa toalett i anslutning till tillverkning kan undantas. Om det finns toalett ska
foreskrifterna foljas. Klader ska kunna bytas och forvaras skilt fran andra klader m.m.
Kranar vid handfat far vara handmandvrerade men beréringsfria kranar for handtvatt
rekommenderas av hygienskal.



h) Det skall finnas lamplig utrustning for rengdring och desinficering av dels utrustning
och installationer, dels transportbehallare for mjolk och flytande eller pulverformiga
mjolkbaserade produkter

1) Rengdrings-, desinfektionsmedel och liknande skall kunna forvaras i separata rum
eller pa annan séker plats.

j) Det skall finnas utrymme for forvaring av stadutrustning och underhallsmaterial.

k) Det skall finnas tillrackliga forvaringsutrymmen for forpackningar och
forpackningsmaterial och majlighet att forvara dem pa ett hygieniskt sétt.
Forpackningsmaterial bor forvaras separat fran produktionslokal. Anledningen till detta
ar att vattenhantering och fukt i produktionslokalen kan ge god miljo for tillvaxt av
bland annat mdgel vilket kan kontaminera bade forpackningsmaterial och produkt.
Hantering av transportemballage m.m. kan ge damm och mégelspridning.

I) Det skall finnas utrustning for kylning och kyllagring av obehandlad mjolk,
konsumtionsmjolk och flytande mjolkbaserade produkter.

Utrymme for ravaror, produktion, férpackning och lagring

Hur utrymme for ravaror, produktion, forpackning och lagring skall vara anges i SLVFS
1994:13.

Foljande galler for utrymmena:

a) Lokalerna skall vara tillrackligt stora sa att arbetet kan utforas under goda hygieniska
forhallanden. Lokalerna skall vara utformade sa att produkterna inte paverkas
ofdrdelaktigt. Om sa kravs skall framstallning av mj6lk och mjélkbaserade produkter ske
i utrymmen som ér klart atskilda fran varandra. Férpackning ska ske i utrymmen, som ar
sarskilt avsedda for andamalet.

Detta innebar att man maste halla isar ren och oren hantering. Till exempel ska ]
varmebehandlat skiljas fran varmebehandlat.

Samma lokal kan anvéandas, om inte annat ar méjligt, men arbetet ska da vara organiserat
sa att “smutsigt” och “rent” arbete inte sker samtidigt och att rengoring sker emellan.
Mesekokning bor kunna ske samtidigt som férpackning om angan avleds effektivt.

b) Golv, vaggar och tak skall vara hallbara och latta att rengora.
Ytskikten ska vara bestandiga och latt rengorbara sa att risk for forekomst och tillvéxt av
skadliga mikroorganismer minimeras.

For smaskalig verksamhet kan tra accepteras for ytor som ej kommer i direkt kontakt
med vatten. DA ska behovet av underhall av dessa ytor féljas upp lopande. For ysterier ar
det normalt att lagra ostar pa tréahyllor. Lagring av ost i jordkallare kan accepteras
forutsatt att spridning av jorddamm &r minimerat. Det ska ske genom att golvet ar belagt
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med singel samt att vaggar och tak ar stenlagda eller motsvarande. Golvytor dar man gar
ska kunna rengoras t ex. bestandiga plattor som kan tas ut for rengoring.

c¢) Véaggar skall vara slata och tackta med ljust ytskikt.

d) Golven skall vara latta att desinficera och ha tillracklig lutning mot golvbrunn.
Stillastaende vatten utgdr en hygienrisk da detta gynnar mikrobiologisk tillvaxt.

e) Det skall finnas dérrar av hallbart material som é&r latta att rengora.
f) I lokalerna skall finnas tillracklig ventilation och belysning.

g) Anga och férangat vatten skall kunna avledas.
Vid mesekokning behdvs utsug. Hansyn till dvrig ventilation behdver tas.

h) | produktionslokaler skall innertak vara latta att rengora.

1) Rengorings- och desinficeringsanordningar for att rengdra hander skall finnas i
tillrackligt antal. Handfat skall ha rinnande kallt och varmt vatten i blandarkran
alternativt forblandat vatten. Kranarna far inte vara handmanovrerade. Vid tvattstéallen
skall det finnas tvallosning, desinfektionsmedel samt andamalsenliga anordningar for
torkning av hénder.

Detta galler dock inte utrymmen for ravaror och lagring. Det skall finnas latt tillgangliga
mojligheter att tvatta handerna. Kranarna vid handfaten far vara handmandvrerade men
berdringsfria kranar for handtvétt rekommenderas av hygienskal.

j) Rengdrings- och desinfektionsanordning for att rengdra utrustning och installationer
skall finnas. Detta galler dock inte utrymmen for ravaror och lagring. For smaskaliga
anlaggningar innebér det att vanlig rengdringsutrustning ska finnas.

Kyl- och frysrum fér mjolk, mjolkbaserade produkter och ravaror

Kraven pa hur kyl- och frysrum for mjolk, mjélkbaserade produkter och ravaror skall
vara anges i SLVFS 1994:13.

Foljande galler:
a) Lokalerna skall vara tillrackligt stora.

b) Golv i kylrum skall vara l&tta att rengtra och desinficera och ha tillracklig lutning mot
golvavlopp.

c) Golv i frysrum skall vara latta att rengora. Beldggningen skall vara vattentat och inte
kunna ruttna.

e) Kylanlaggning skall ha tillracklig kapacitet for lagring av ravaror, mjélk och
mjolkbaserade produkter vid de temperaturer som foreskrivs.
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) Kyllager skall vara forsedda med korrekt kalibrerad apparatur for temperaturmatning.
Allmant galler att kyl och frys, aven kylskap och frysskap/box, ska ha en sadan
utformning att tillfredstallande hygienisk standard kan uppréatthallas. Temperaturen ska
kontrolleras med tillforlitlig termometer.

Varmebehandlingsutrustning

I SLVFS 1994:13 anges hur varmebehandlingsutrustning skall vara enligt féljande:
Temperatur och tid vid varmebehandling ska métas och dokumenteras med tillforlitliga
och kontrollerade instrument. Vid satsvis varmebehandling (ystningskérl) kan
dokumentation ske i ystningsloggbok. Dessa matvéarden behdver regelbundet foljas upp

for att bekrafta att varmebehandlingen fungerar, exempelvis med hjélp av fosfatastest
(negativ reaktion).

ALLMANNA HYGIENBESTAMMELSER FOR LOKALER,
UTRUSTNING, PERSONAL M.M.
Underhall och rengodring av lokaler och utrustning m.m.

Hur underhall och rengéring av lokaler och utrustning skall vara anges i SLVFS
1994:13.

F6ljande anges:

1. Utrustning och arbetsredskap som anvands vid hantering av ravaror och produkter
skall underhallas val och vara rena. Detta galler aven for golv, vaggar, innertak och tak.

2. Utrustning, behallare och installationer som under framstallning kommer i kontakt
med konsumtionsmjolk, lattfordarvliga mjolkbaserade produkter eller lattfordérvliga
ravaror skall rengoras och vid behov desinficeras enligt rutiner grundade pa
anlaggningens analys av moéjliga riskmoment i verksamheten.

3. Lokaler samt annan utrustning skall rengoras och desinficeras enligt rutiner grundade
pa anlaggningens analys av mojliga riskmoment i verksamheten.
Transportbehallare

Det dr viktigt att transportbehallare anvands ratt. Enligt livsmedelsverkets
forfattningssamling (SLVFS 1994:13) galler foljande:
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4. Transportbehallare for obehandlad mjolk skall rengoras och vid behov desinficeras sa
snart som mojligt efter varje transport eller efter varje serie av sammanhangande
transporter, dock minst en gang per arbetsdag.

Transportbehallare for pastoriserad mjolk skall rengéras och desinficeras omedelbart
efter varje transport samt, om sa erfordras, dven fore anvandning. Overféring av mjolk
fran mjolkrum till produktionslokal ar hygieniskt kanslig. Det ar viktigt att
mikrobiologisk kontaminering inte uppstar pa grund av smutsiga karl, in- eller
utvandigt, eller via luft. Ofta pumpas mj6lken via ledning genom vagg fran “orent™ till
“rent” utrymme.

Forpackning
Foljande galler for forpackning enligt SLVFS 1994:13.

10. Foérpackningsmaterial skall under transport till anlaggning vara forpackat sa att det
skyddas mot skador.

11. Forvaring av forpackningsmaterial pa anlaggningen skall ske pa ett hygieniskt satt
och avskilt fran lokaler dar det kan finnas &mnen som kan férorena materialet.
Forpackningar far inte placeras direkt pa golvet.

12. Resning av forpackningar far inte ske i produktionslokal om detta medfor risk for
fororening av livsmedel. For begrénsad verksamhet kan resning av forpackningar ske
om det inte sker samtidigt som tillverkning och om rengdring gors fore tillverkning.

13. Om forpackning sker i produktionslokalen skall forpackningsmaterial foras in i
lokalen under hygieniska férhallanden och anvandas snarast mojligt. Nar livsmedlet ar
forpackat skall det snarast mojligt foras bort darifran.

Ovrigt
Ovrigt att tanka pa anges i SLVFS 1994:13.
Foljande ar viktigt att beakta:

14. Hygienen i anlaggningen skall vara sadan att skadlig paverkan mellan ravaror, mjolk
och mjolkbaserade produkter forhindras. Om sa kravs for att forhindra paverkan ska vat
och torr framstallning ske i skilda utrymmen. For utrymmen ska finnas anpassade
driftsrutiner.

15. Om sa behdvs, for att forhindra att mjolk och mjclkbaserade produkter paverkas av
ingredienser som inte varmebehandlats, skall mjolk och de mjolkbaserade produkterna
forvaras atskilt fran dessa ingredienser. Framstallning ska dessutom ske i lampliga
lokaler.
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16. | lokaler dar forpackningsmaterial, ravaror, mjolk och mjolkbaserade produkter
framstalls eller lagras far djur inte finnas.

17. Skadedjur skall systematiskt bekampas.

18. Bekampningsmedel och liknande &mnen skall forvaras i lashara utrymmen eller
skap. Dessa @mnen far endast anvandas pa ett sadant sétt att ravaror, mjolk och
mjolkbaserade produkter inte kan férorenas.

19. Behallare for rengorings-, desinfektionsmedel och liknande amnen ska markas med
uppgifter om andamalet samt forses med bruksanvisning. Utrustning och redskap som
kommit i kontakt med desinfektionsmedel och liknande &mnen skall efter anvandning
skoljas med vatten av dricksvattenskvalitet.
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MATERIAL OCH METOD

Arbetet inleds med en litteratursékning. Jag sokte i databaserna Lukas och Libris. Det
var mycket lite litteratur som passade in pa mitt omrade. Jag sokte dven pa
livsmedelsverkets hemsida och hittade Livsmedelsverkets foreskrifter och allménna rad
om hantering av mjolk och mjolkbaserade produkter. Dér star vilka krav som stalls pa
mejeriet for att det ska vara godkant.

Jag har fatt tag i en bok om Stallar for getter fran Institutionen for jordbrukets
biosystem och teknologi dar star det lite om vad som behdvs for ett gardsmejeri.

Det har varit svart att hitta litteratur, det finns inte sa mycket skrivet om getter och
foradlingen av mjolken.

Jag gjorde dven en inventering dar jag besokte sex gardar i Jamtland. Dessa valdes ut
fran en karta med lokala producenter i Jamtland. Vid besoken hade jag ett frageformular
som de fick svara pa. Jag tog aven bilder pa mejerilokalerna.
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RESULTAT

Jag har gjort en inventering av gardsmejerier for getosttillverkning for att se hur andra
har planerat och byggt sina mejerier samt fatt del av deras erfarenheter. Sex gardar
besoktes och alla ligger i Jamtland. Anledningen till att det blev just dessa sex gardar
var att de ligger relativt néra varandra och att jag aldrig besokt dem férut. Fem av
gardarna har en huvudproduktion av getost, nagra tillverkar aven koost. Den sjatte
garden &r en fargard som har mjolkfar och producerar farost.

Gard1

Den minsta garden har 25 getter och 3 mjolkkor. Under getternas hoglaktation foradlar
de 500 liter mjolk i veckan. Mejeriet &r ca 45 m?stort. De har tva ystningskar p& 120 och
200 liter, de ar kopta begagnade i Sverige. De gor tva olika sorters ost och har tva lager
till dessa. | det lager som &r 11-12 °C far ostarna ligga och mogna tills de ar fardig for
forsaljning. | det andra lagret, slutlagret, som har en temperatur pa 2-3 °C forvaras
ostarna nar de ar klara for forsaljning.

Nagot befuktningsaggregat behdvs inte eftersom ostarna forpackas i plastpasar och
skapar sina egna luftfuktigheter i pasarna.

Materialet pa golvet i ystningslokalen ar klinker i 6vrigt ar det typ vatrumsmatta.
Materialet pa vaggarna i ystningslokalen ar kakel i 6vrigt ar det malade gipsskivor.
Anledningen till att det ar just de materialen &r att ”det ska vara sa”. Om de skulle bygga
nytt skulle de med stdrsta sannolikhet valja samma material igen. Ventilationen i
mejeriet var dvertrycksventilation.

Pa fragan om det var nagot de skulle vilja dndra pa sa svarade de, att de skulle vilja ha
ett storre ystningskar. Det krav som de tyckte var svarast att uppfylla var att fa till
ytskikten pa golv och vaggar i mejeriet samt att fa ordning pa flodena av mjolk och ost.
Den behandlade mj6lkens vdag genom mejeriet far inte korsas av den obehandlade
mjOlkens vag.

Gard 2

Den andra garden som besoktes har 37 getter och ett nybyggt mejeri p& 260 m?. De
kommer under getternas hoglaktation att foradla 5000 liter mjolk per vecka. Det ar da
inte enbart mjolk fran de egna djuren utan dven inkopt mjélk fran andra beséattningar i
gardens narhet.

De har 2 ystningskar & 700 liter. Det ena ar kopt i Holland och det andra &r kopt
begagnat i Sverige. De ar "helndjda’ med bada ystningskaren. De gor ett 20-tal olika
ostar och har 4 lager till ostarna. Ett for kittostar, ett for vitmogelostar, ett for
blamadgelostar och ett lager for fardigmognad av ostarna. Temperaturen i de olika lagren
ar: 11 °C i vitmogellagret, 19 °C i kittlagret, 9 °C blamdgellagret och 0 °C i slutlagret.
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Den relativa luftfuktigheten i lagren &r 90-99 %. Den hoga luftfuktigheten far de med
hjélp av befuktningsaggregat.

Materialet pa golvet ar Acrylicon och pa vaggarna ar det kakel eller vatrumsmatta.
Anledningen till att det blev just dessa material &r att det blir ljust, billigt och bra. Om de
skulle bygga om skulle de vélja samma material igen. Ventilationen i mejeriet ar
overtrycksventilation. Ventilationen i mesekdk och diskrum ar undertrycksventilation.

An sa lange har de inte kommit p& ndgot de skulle vilja dndra i mejeriet.
Det krav som var svarast att uppfylla infiltrationen till avioppen.

Gard 3

Den tredje garden har 44 getter och ett mejeri som &r p& 100 m?. Under héglaktation
foradlas ca 800 liter mjolk per vecka. De har ett ystningskar som rymmer 750 liter som
kommer fran Holland och &r av market Rademaker. De &r mycket nojda med
ystningskaret. De gor olika sorters ostar som lagras i tre lager varav ett anvands som
slutlager. Temperaturen i dessa lager &r 11 °C i mognadslagren och 4 °C i slutlagret.
Luftfuktigheten ar inte kontrollerad eller uppmétt.

Betonggolvet i lagren ar malade och i produktionslokalen belagd med epoxi. Pa
véaggarna ar det nagon typ av skivmaterial med ytbehandling. Anledningen till att just
dessa material anvants ar att de ar taliga och haller for hett vatten och sura vatskor. Om
de skulle bygga nytt skulle de troligen anvdnda samma material.

Ventilationen i mejeriet ar dvertrycksventilation. Ventilationen &r utformad med en
central mekanisk flakt med varmevaxlare. De finns sérskilda flaktar fér mesegrytan,
bade till- och franluft.

Pa fragan om det &r nagot som de skulle vilja &ndra pa sa &r det storleken pa
diskmaskinen i mejeriet. Den klarar inte den stérre utrustning som anvénds vid ystning.
Vilka krav och tillstand som var svarast att uppfylla vet de inte eftersom de kopte
mejeriet i fardigt skick och det fanns redan produktion i mejeriet.

Gard 4

Den fjarde garden som besoktes har en besattning pa 200 mjolktackor. Mejeriet ar litet
och pa 37 m?. Mejeriet &r flyttbart och tillhor ett projekt som heter Eldrimmer. Mejeriet
hyrs ut av Eldrimmer, man far hyra det i tva ar for att komma igang med produktionen
och fa en marknad innan man bygger eget mejeri. Det &r ett projekt for lokalt
producerade produkter. Under tackornas hoglaktation forédlas 1500 liter mjolk i veckan.
Ystningsgrytans storlek ar pa 500 liter. De ar nojda med grytan.

De gor 5 st olika sorters ostar som lagras i 3 lager plus ett slutlager. Temperaturen i
lagren ar 10 °C-12 °C i mdgellagret, 17 °C i kittlagret och 5 °C i slutlagret.
Luftfuktigheten i lagren a&r samma som i det 6vriga huset.
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Materialet som anvands till golvet ar en plastmatta. Pa vaggarna ar det kakel i mejeriet,
plat i lagren och plastmatta i dvriga byggnaden. Anledningen till att man just valt dessa
material &r att de ar taliga och latta att rengora.

Ventilationen i mejeriet ar dvertrycksventilation.

Om de skulle dndra pa nagot sa skulle det vara grytans beskaffenhet. De vill ha en gryta
som &r upphojd sa att ostmassan tas ut nertill. Vilka krav och tillstdnd som &r svarast att
uppfylla vet de inte.

Gard 5

Den femte garden har en besattning pa 40 getter. Under getternas hoglaktation foradlas
1400 liter mjolk i veckan. Mejeriet &r pa ca 90 m2. De har ett ystkar p& 700 liter och en
mesegryta pa 450 liter. Ystkaret koptes begagnade fran en gard i Skane och mesegrytan
ar kopt ny fran Hyltebruk. De &r ndjda med sina grytor.

De gor 3 st olika sorters ost och har 2 lager till dessa. | det lager dar temperaturen &ar 13
°C ligger ostarna och mognar. N&r de mognat 1aggs ostarna Over i ett lager med 6-8 °C
dar far de ligga tills de séljs eller ar daliga. Luftfuktigheten har de inte matt.

Material pa golven ar vinylmatta och pa vaggarna i mejeriet ar det gipsplattor som ar
malade 3 ganger. | Gvrigt ar det malad spanskiva. Om de skulle bygga nytt skulle de ha
kakel i mejeriet och eventuellt klinkers pa golvet. | vriga utrymmen skulle de anvénda
samma som de har nu.

Ventilationen i mejeriet ar dvertrycksventilation.
Pa fragan om de skulle dndra nagot i mejeriet sa skulle de bygga ett séarskilt
dréaneringsrum. De tyckte att det inte var speciellt svart att fa mejeriet godkant.

Gard 6

Den sista garden som besoktes har en besattning pa 40 getter, de tar dven mjolk fran en
mjolkkobesattning. Storleken p& mejeriet ar ca 175 m?. Under getternas hoglaktation
foradlas ca 1 000 liter getmjolk och ca 500 - 600 liter komjolk. De har tva
ystningsgrytor, en pa 600 liter och en pa 150 liter. De har dven en mesegryta. Market pa
ystningsgrytorna ar Rademaker och de kommer fran Holland. De &r néjda med grytorna.

De gor ungefér 40 st sorters ostar och har 5 lager till dessa. Temperaturen i lagren ar 6
°C i slutlagret, 12 °C i saltkylen/vitmdgellagret, 8-16 °C i forsta kittlagret och 9-10 °C i
andra kittlagret och i blamogellagret. Luftfuktigheten i lagren ar 70-80 %.

Materialet pa golven &r klinker i produktionslokalerna och vatrumsmatta i 6vriga
utrymmen. Pa vaggarna ar det klinker i produktionslokalerna och gips i 6vriga. Om de
skulle bygga nytt skulle de vélja samma material. Ventilationen i mejeriet &r 6vertryck.
Nagot de skulle vilja ha i mejeriet ar tankdisk pa den stora ystningsgrytan.
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Sammanfattning av inventering

Inventeringen visar att storleken pa mejerierna ar valdigt varierande. Man kan inte siga
att mejeriet ska ha en viss storlek beroende pa hur manga djur man har och vad de
producerar.

Den vanligaste grytan ar av fabrikatet Rademaker fran Holland. Den vanligaste
storleken pa grytorna ligger runt 500 - 700 liter.

Antalet lager beror pa hur manga olika sorters ostar man gor. Temperaturen i lagren
varierade efter vilken typ av ost de gjorde. Den vanligaste temperaturen var 11-12 °C for
mognadslagren och ca 2 °C for slutlagren. De flesta hade inte méatt den relativa
fuktigheten i lagren, manga hade pasar runt ostarna for att fa ratt fuktighet.

Materialet pa vaggar och golv varierade, men alla var néjda med det material de hade.
Den anledning alla uppgav for att ha just det materialet var att de var latta att rengora.

Ventilationen i mejerierna var dvertrycksventilation.

Alla hade nagot som de skulle vilja &ndra pa i mejeriet. Den vanligaste andringen
berdrde ystgrytan pa nagot satt. Alla tyckte att kraven gick att uppfylla och tillstanden
var latta att fa. Det var inga konstiga krav for att for att fa mejeriet godkant for
livsmedelstillverkning.



DISKUSSION

Malet har varit att fa mer kunskap om gardsmejerier for att kunna planera och rita ett
mejeri som kan bli godkant av Livsmedelsverket.

Det jag konstaterat ar att man maste tanka efter noga nar man planerar och ritar ett
gardsmejeri. Lokalerna skall uppfylla de inrednings- och utrustningskrav som finns fran
Livsmedelsverket. For smaskaliga anldggningar som framstaller mjolkbaserade
produkter kan undantag fran lokalkraven ges.

Under tiden jag jobbat med detta arbete har funderingarna gatt pa hur skulle ett mejeri
utformas.

Det hér ar vad jag kommit fram till:

| — — T
4.0 5.5 5.5 JJJ—H—'—HJ-LK
4.0 Lager 2.3 Lager 2.5 Hontor Omkl. ]
Lager PTua
8.5 L]
Stad - 12.
I 4.0 Packrum =
Shutlager T |
1 Mesekok | [2 |
Motorrum i 1
: j N ¥stningslokal |4 Butik
3
E— : : [ 1
: 22.0 '

Figur 1. Planskiss pa ett gardsmejeri for mese och getost.

Teckenforklaring

Diskmaskin
Diskbank
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Ystningsgryta
Mesegryta
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Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall golv, vaggar och tak vara
hallbara och latta att rengora. Ytskikten ska vara bestandiga och latt rengorbara sa att
risk for forekomst och tillvéxt av skadliga mikroorganismer minimeras.

De gardar som jag besokt hade klinkers, nagon form av plastmatta eller malad betong pa
golven. Pa vaggarna hade de flesta kakel. Darfor viljer jag att ha kakel pa vaggarna och
klinkers pa golvet. Taket kommer vara malat med tvakomponentsfarg.

Figur 2. Ystningslokal
Produktionslokal, mesekok

Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall golv, vaggar och tak vara
hallbara och latta att rengora. Ytskikten ska vara bestandiga och latt rengorbara sa att
risk for forekomst och tillvéxt av skadliga mikroorganismer minimeras. Samma som for
ystningslokalen.

De gardar som besokts hade klinkers, ndgon form av plastmatta eller malad betong pa
golven. Pa vaggarna hade de flesta kakel. Darfor viljer jag att ha kakel pa vaggarna och
klinkers pa golvet. Taket kommer vara malat med tvakomponentsfarg.

Stad

Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall rengorings- och
desinfektionsmedel och liknande forvaras i separata rum eller pa annan saker plats. Det
skall finnas utrymme for forvaring av stadutrustning och underhallsmaterial.
Bekampningsmedel och liknande @mnen skall forvaras i lasbara utrymmen eller skap.

| stadrummet kommer det vara samma material pa vaggar och golv som i motorrummet.

Hér inne kommer all stadutrustning forvaras tillsammans med desinfektionsmedel.
Eventuella bekdmpningsmedel kommer att vara inlasta i ett sarskilt skap.

Lager
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Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall lagerlokaler vara
tillrackligt stora. Golven skall vara latta att rengtra och desinficera. Kylningen skall ha
tillracklig kapacitet for de temperaturer som behovs. Det behdvs 1,0 hyllmeter per get i
produktion om man valt hyllor. | 6vrigt bor lagren vara tillrackliga for att fa en bra
kvalitet pa ostarna.

Pa de gardar som besokts var det olika material i lagren. P& golven var det antingen
klinkers eller vatrumsmatta. Pa vaggarna var det allt fran plat till malade gipsskivor.

Materialet pa vaggarna i lagren kommer vara plat som star emot syra. Materialet pa
golven kommer att vara betong med tvakomponentsfarg. Hyllorna kommer vara i metall
och for vissa ostsorter i trd. Lagren kommer att vara forsedda med “klimatanlaggning”
for att fa ratt temperatur och relativa luftfuktighet.

Figur 3. Lagerlokal men trahyllor
Gang

Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall alla utrymmen ha golv och
véggar som ar hallbara och latta att rengdra. Sa dven i gangen runt slutlagret. Det
material som valjs ar kakel pa vaggarna och klinkers pa golvet.

Packrum

Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall férvaring av
forpackningsmaterial pa anlaggningen ske pa ett hygieniskt satt och avskilt fran lokaler
dar det kan finnas damnen som kan fororena materialet. Darfor far det ligga pa en
plastpall.

I packrummet kommer forpackningsmaterial sta. Packning av ostar till forsaljning
kommer att ske har. Nar ostarna skall packas sa tas de in i packrummet och packas nar
de ska till forsaljning. Det material jag har valt att anvanda ar kakel pa vaggarna och



22

klinkers pa golvet. Det ar for att latt kunna rengora golv och véaggar och for att ge en bra
arbetsmiljo.

Omkladning och toalett

Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall det finnas tillrackligt antal
omkl&dningsrum med sléta, tta och tvattbara vaggar och golv. Dem ska vara utrustade
med handfat och toalett. Klader ska kunna bytas och forvaras skilt fran andra klader
m.m.

Darfor véljs kakel pa vaggarna och klinkers pa golven.
Kranen pa tvattfatet bor ha beréringsfria kranar. Jag har valt att anvanda
engreppsblandare.

Ventilation

Enligt livsmedelsverkets (SLVFS 1994:13) foreskrifter skall det finnas tillracklig
ventilation. Anga och férangat vatten ska kunna ledas bort. Risken for att franluft fran
djurhallning, foderforrad, godselstack etc. tas in som tilluft maste minimeras. | de
mejerier jag besokt har ventilationen varit 6vertryck.

Déarfor kommer ventilationen i mejeriet att vara dvertryck. Det kommer dven vara en
separat utsug fran mesegrytan.

Figur 4. Separat utsug fran mesegryta
SWOT-analys

Styrkor: Det finns ett brett kunnande om gardsmejerier i Jamtland. Jag har ett stort
kontaktnat som kan hjalpa till att fa ut mina ostar i hela landet.

Svagheter: Kraven pa gardsmejerierna kommer inom en snar framtid att andras. |
mejeriet &r det svart att gor nagot annat i &n ost och mese.

Mojligheter: Ett nybygge ger alltid nya mojligheter att utveckla nya produkter.
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Hot: De kommunala inspektérerna kan vara paragrafryttare. De nya reglerna som
kommer fran livsmedelsverket.

Slutsats

For att rita ett mejeri som ar godkant for produktion av ost till forséljning kravs mycket
planering. Det &r manga foreskrifter och krav som skall uppfyllas.

Hygienen ar viktig. Hygienen i anlaggningen skall vara sadan att skadlig paverkan
mellan ravaror, mjélk och mj6lkbaserade produkter forhindras. Det krav som kommer
igen i de olika utrymmena &r att golv och vaggar skall vara taliga och latta att rengora.
Bra material ar kakel, klinkers, talig vatrumsmatta och plattor av olika slag med ett taligt
ytskikt. Vaggarna skall vara slata med ett ljust ytskikt.

Hygienen &r viktig i hela mejeriet. Det skall finnas handfat med tvallésning och
hygienisk anordning for torkning av hander. Det skall finnas lamplig utrustning for
rengoring och desinficering av utrustning och installationer.

Nar man har bestamt sig for att bygga ett mejeri sa ska man borja processen med
tillstanden i god tid. Prata med lansstyrelsen och ta reda pa vad som behovs goras och
rakna med att det kommer ta lang tid.

En annan sak som é&r jatteviktig i detta sammanhang ar marknadsforing. Utan
marknadsforing far man inte sélja. Ta undan mycket tid till marknadsforingen!!!
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BILAGOR

FRAGOR OM GARDSMEJERIER

Gardsnamn:

1. Hur stor beséttning har du?

2. Hur stort mejeri har du till ytan?

3. Hur manga liter mjolk foradlas i veckan under hoglaktation?

4. Hur stort ystningskar har du?

5. Vart har du kopt den?

6. Ar du nojd eller skulle du vilja ha en annan?

7. Hur manga olika ostar gor du?

8. Hur manga lager behover du till det?

9. Vilken temperatur har du i lagren?

10. Vilken luftfuktighet har du i lagren?
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
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Vilket material har da pa golven?

Vilket material har du pa vaggarna?

Varfor just dessa material?

Om du skulle bygga nytt, skulle de anvanda samma material eller skulle du ta nagra
andra?

Vilken ventilation &r det i mejeriet?

Nagot speciellt du skulle vilja andra pa eller forbattra i mejeriet?

Vilka krav var pa mejeriet tyckte du var svarast att uppfylla?

Vilket tillstand tyckte du var svarast att pa?



