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Kris, smér och vin

Den forsta veckan i maj har jag ystat pa 1800 liter mjolk. Det &r lite for vissa mejerier men ratt
mycket for mitt mejeri. Det bérjade kontrollerbart under mandagen med att jag gjorde Grahns
Grillost pa 300 liter ekologisk mjolk fran Roteberg. Pa onsdag och torsdag gjorde jag sedan Sven
och Stubben, samt Eldost med mjolk fran Ma Lantbruk. Sedan var vi pa koslapp pa Grahns
Lantbruk. Dar salde de grillosten som jag gjort, grillade goda hamburgare och visade upp pigga
kossor, valdigt trevligt! Tydligen salde de slut pa grillost ocksa. Nar jag sedan stod och packade
och foérberedde till butiken tidigt pa fredag fick jag ett samtal. Det hade varit problem med
mjolktanken hos en nérliggande bonde och Arla vagrade hamta néar det var tva grader for hog
temperatur. Men jag kan hamta! Jag kan processa ratt mycket mjélk men isafall inom loppet av
12 timmar eftersom min hamttank inte kyler. Egentligen ville jag vara ledig men jag gillar inte
nar fina ravaror ska slangas. Sagt och gjort, saklart staller man upp!

Under fredagskvallen bjod jag in min kompis Mia pa fest — i mejeriet. Vi drack vin och samtalade
om livet vid ett rangligt picknickbord medans jag graddade av 300 L mjolk. Solen gick ner och
det blev morkt. Mia vinglade hem pa sin cykel och kvar blev jag med separatorn som tuggade
langsamt. Klockan 01:30 kunde jag lagga fotterna i hoglage, men det var hogst tillfalligt for pa
morgonen var jag igang igen med att bade géra mer Eldost och en ftill sats avgraddad mjolk.
Under séndagen var jag ater pa plats for att ta tillvara pa den superfina syrade gradden, tjock
och riktigt god ocksa. | tre omgangar korde jag alltsammans i min nya fina smorkarna. Det saltas
med ett havssalt som jag képt och blir fantastiskt gott. Nu géller det att sélja smor till er kunder.
Det gar att frysa ocksa sa det kan hdnda att jag gor det.



Syrad grddde dr tjock och sur och hérlig! Efter ndgra minuters vispande i smérkdrnan blir det
smér och kdrnmjélk.

Vidare till nya projekt. Varen dr som alltid en hektisk tid men nu kan man ju ocksa skérda en
del av det man pysslade med under varvintern. Minns ni min langa utldggning om gronmogel.
Forutom att det i alla sammanhang enligt mig ar en perfekt konversationsstartare sa har jag nu



fatt resultatet av de olika mogel som jag testat. Den ena osten smakar starkt och mycket, den
andra osten (med mitt nya mogel) ar mjukare och mildare. De é&r tillverkade sa identiskt som
det bara gar med samma bakteriekulturer men bara olika mogel som sagt. Resultatet stammer
ganska bra med de olika moglens profiler, hog lipolys och hog proteolys for den forsta osten
som var stark, och medellag fér den andra osten som ocksa blev mildare. Denna kommande
torsdag erbjuder jag ett testkit pa REKO sa att de som vill testa de tva olika ostarna far kdnna
skillnaden.

Den vdénstra osten har ett nytt mégel och ér mildare, den hégra mitt gamla vanliga. Notera
skillnaden i férg.

Jag tankte pa en sak. Vad snabbt jag kunde stalla om nér det blev kris fér en annan. Vad hander
om det blir en storre kris nagon gang. Tank om sma gardsmejerier faktiskt ansags viktiga i
kommunens krisberedskap? Ett gardsmejeri ar en liten enhet som snabbt kan stallas om till att
producera storre volymer av exempelvis pastoriserad mjolk, yoghurt och filmjolk som
forpackas i krukor eller speciella bulkforpackningar. Det racker till ndromradet och till de
maltider som kommunen behdver. Vi star redan under myndighetens kontroll och har
forutsattningar att kora skiftarbete, bli “rekvirerade” om man kallar det sa.



Forutom att jag producerar en hel del ost och faktiskt séljer till REKO och lite andra stéllen sa
ar det verkligen trogt i gardsbutiken. Vad har hant? Jag forstar mig inte pa den utvecklingen, pa
tio ar har det inte varit s& fa som kommer till oss en helg. Ar det produkterna, r det oss det &r
fel pa? Eller ar det nagot annat? Sjalv anser jag att jag utvecklats jattemycket de senaste tre
aren med osttillverkningen men det &r kanske inte dar det spelar nagon roll. Men det ar sahar
att ha ett féretag, och darfér behéver man manga ben att sta pa. Jag saljer i tre REKO-ringar:
Uppsala Boldnderna, Heby & Sala och Ostervala, vilkomna att handla dar ni som vill. Om tva
veckor den 25 maj ar det dags for arets forsta Tamnarrunda, den ar populdr och manga
besdkare kommer da. Vi har pizzaservering och glass-servering pa gardsplan och saklart fullt
0Os i butiken. Valkomna da!

Halsningar Linda




