Buffelnyhetsbrev nr 6

Egna bakteriekulturer

Hej pa er!

Nu har det gatt tva veckor sen sist vi skickade ut ett nyhetsbrev. Ni som laser blir fler och fler,
va kul! Tipsar ni era kompisar? Isafall, tack for det, det betyder mycket for oss!

For en manad sen sa skrev jag om mina gronmogelostar och hur de pickades med min nya
maskin. Nu har de fatt std och mogla, och jag har hunnit med att gora tva nya satser. Totalt har
jag nu ca 300 kg i lager och det kdnns ju som en bra start infor sdsongen. Senaste nytt ar att
jag bytte mogelsort. Olika mogelsorter har olika smakprofiler, och bryter ner fett och protein
lite olika effektivt. Det &r sa man kan fa stickiga ostar, eller ladugardssmak, eller fruktig smak.
Jag har kant en kemisk smak i buffelmogelosten jag gjorde forra aret och det vill jag bli av med.
Det beror inte pa att det kanske ar diskmedel i for da hade inte pH sjunkit under tillverkningen,
utan for att fett brutits ner till nat som smakar kemiskt. Darfor testar jag nya mogelsorter pa
komjolksosten nu innan buffelsidsongen kor igang igen. Komjolken kommer fran Micke och Asa
Berglund i Buckarby utanfér Ostervala.

Haromveckan var jag och pappa pa ett mote pa SLU och traffade andra gardsmejerister och
forskare som ingar i ett EU-finansierat projekt om gardskulturer (Sveriges Gardsmejerister —
samarbeten for smaskalig ost och filmjolkskultur). Tanken ar att vi sjalva ska odla vara
bakteriekulturer och anvanda dessa i vara ostar istallet for att kdpa kulturer som ofta ar ganska
homogena och tillverkade for storskalig produktion. Kulturerna kanske saknar det dar ”lilla
extra”. Inom projektet sa lar vi oss gora gardskulturer och att fa dem sakra. Man kan namligen
ganska enkelt skapa en bakteriekultur som ar raka motsatsen ftill saker och det vill vi inte.
Projektet undersoker ocksa vilka bakterier som finns i kulturen. Detta kan ju skilja sig mellan
olika mjolksystem, mejerier och platser i Sverige. Intressant val

En trend som varit stark senaste aren ar opastoriserad ost. Det har funnits en nastan
oemotsagd sanning att sddan ost skall vara sarskilt smakrik, men i blindtester ar det i en del
fall inte lika enkelt att skilja dem at fran andra ostar. Detta beror férmodligen pa att det till den
opastoériserade mjolken ofta tillsatts en kopekultur vilket ju gor att de mjélkegna bakterierna
konkurreras ut, bade de bra och de daliga. Det &r snarare den egna gardskulturen som kommer
ge den spannande smakprofilen i den opastoriserade mjolken, och det skapar ocksa en trygg
forutsagbarhet i tillverkningen. Har finns mycket potential!



Den mjoélken jag ystar pa fran Micke och Asa ar verkligen pigg. Den blir filmjolk om den far sta
framme i tolv timmar! Sa nar den hér leriga sdsongen och wannabe winter ar dver sa gor jag
lite kulturer fran den mjolken. En mesofil som gillar 20 grader och en termofil som gillar 40
grader, dvs filmjolk och yoghurt och dem kan man gora olika typer av ostar.

Apropa provtagning sa har nu mamma startat med odling av mjolk pa plattor. Pa sa satt far vi
reda pa ett totalt antal bakterier i mjolken mycket snabbare dn om vi skickar till labb (och
billigare). Man tar en skvatt mjolk, gor en spadningsserie, droppar pa en platta med agar, och
lagger den i 30 grader. Dagen efter vet man hur manga bakterier man hade i mjolken. Vi vet
dock inte om de &r bra bakterier, sa da far man goéra andra tester exempelvis
sjalvfermenteringstester. D& mater man hur lang tid det tar innan mjolken blir filmjolk, luktar
och smakar pa den. En frisk syra och ett lagt pH ar ett kvitto pa att mjolken ar pigg och inte
innehaller allt for mycket av de daliga bakterierna. Genom att testa var buffelmjolk vet vi sedan
hur bra vara rutiner fungerar, och skulle vi vara riktigt pa hugget kan jag tillsdtta egen
bakteriekultur till nymjolkad opastoriserad buffelmjoélk, for att sedan gora en riktigt god buffel-
gronmogelost. Detta ar nasta niva, mejeri 2.0.

Idag ar gardsbutiken 6ppen med sin sjalvbetjaning, men det ar nan slags arktisk snéstorm ute.
Det kostar mig inget att lagga fram ost och gora iordning, aven ingen kommer just idag. Sjalv
ska jag forsoka fanga in min gubbe som &r ute och sagar ner nagra trad, och sen ska vi lamna
av lillpysen hos mormor och ta med oss Sven (faktiskt bade barnet och osten for vi passar pa
att ta med nagra leveranser) och aka pa Uppsala stadsteater och sedan pa restaurangen
Klostergatan 5. https://klostergatanfem.se/meny/ Dar serverar de ost fran vart mejeri och fran

andra kollegor i Sverige och det goér mig stolt och glad!
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Pickningsmaskinen jobbar.
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