FORDJUPNING

MEJER]

BOELS OSTAR
BLIR TILL GULD

AR EFTER AR HAR OSTAR FRAN ORRANAS

GARDSMEJERI VUNNIT OSTTAVLINGAR.

MEJERISTEN BOEL DAHLBERG AVSLOJAR
ATT HEMLIGHETEN LIGGER I ATT KOMBI-

NERA HOGA KRAV MED ATT HA ROLIGT.

TEXT & FOTO Sofia Agren

nsmuget mellan Blekinges prunkan-

de lovtrad och stengirdesinramade

akrar, med havsbrisen i luften, ligger

Orrands Gardsmejeri. Har finns idag

ungefar 60 mjolkande lantrasgetter.

Lasse mjolkar getterna och Boel ys-
tar osten.

DET LILLA MEJERIET ligger i anslutning
till en gardsbutik. Flera olika ostsorter
gors i mejeriet och bland dem ar manga
prisbeldnta. Bevisen ticker nastan full-
komligt vaggarna i butiken. Guld, silver,
brons och diplom efter diplom frdn SM i
Mathantverk och Ostfestivalen.

DET HELA borjade med flytten till gar-
den i Blekinge. Boel och hennes man
Lasse skulle tillbaka till Lasses hem-
trakter efter manga ar strax norr om
huvudstaden. De var éverens om att de
ville forsorja sig pa garden, men hur vis-
ste de inte. Lasse gick en nyborjarkurs i
ystning hos Eldrimner i februari 2009.
Dar verkar han ha fatt en uppenbarelse.
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Nar han kom hem sa han namligen glatt
till Boel att han visste vad de skulle gora.
De skulle starta mejeri och de skulle till-
verka getost, trots att de aldrig ens hade
haft getter.

- Jag minns att jag tankte att det 13-
ter farligt, berattar Boel.

ORRANAS Gardsmejeris prisade ostar,
Garpens Fyrost och Neptun, ar sa kall-
lade mognadslagrade syrade ostar, dven
kallade lactique, som ar ystade pa gar-
dens egen pastdriserade getmjolk. Ofta
ats de farska, till exempel som bredbar
farskost.

DET AR ETT Konststycke att mognads-
lagra syrad ost. Dessa dr sma ostar som
ryms i handflatan och kan ha fantasi-
fulla former; fran en pyramid till den
kdnda crottin-osten med formen av en
hastskit. Pa denna osttyp finner man of-
tast Geotrichum candidum, jastmoéglet
som bildar en blekgul, mjukt skrovlig
yta som lite liknar en hjdrna. Osten kan

ocksa bara det fluffiga vitmoglet Penicil-
lium candidum.

GARPENS Fyrost ar en rund boll, som
ligger bra i handen. Nar den senast vann
guld i SM i Mathantverk 2021 bjéd juryn
pa en malande beskrivning: “En vacker
liten getost med perfekt Geotrichum-yta.
En gyllene firg och en doft som minner
om blommig honung och syrlig Graven-
steiner. Bra sdilta och balanserad syra
och sétma. Den har en sjdlvklar plats pa
ostvagnen!”

NEPTUN ar ocksa den liten, har en kol-
svart yta och ar kritvit inuti. Osten &ar
pudrad med finmalet kol. Kolet sags
avskrdcka insekter och det hojer pH-
vardet pa ytan pa osten nagot, vilket ar
till fordel for mognadslagringen. Nar
Neptun vann guld 2020 gav juryn denna
beskrivning: “Vacker cylinderformad ost
med sotad Geotrichum-yta. Frisk blom-
mig smak och doft av honung med bra
balans mellan syra och sdlta.”
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KAMPADE MED MOGEL

Boels lactique-ostar inspirerades i bor-
jan av den Kklassiska “chevre-rullen”,
den sammetsvita osten i form av en
stock, som har ett ganska tjockt skal av
vitmoglet Penicillium candidum, mjuk
precis under ytan med en syrlig sprod
kdrna. Det vita moglet ger en snabb
nedbrytning av osten under.

- Jag tyckte aldrig de blev riktigt
bra. Man behovde dta dem inom ett par
dagar och da var de jattegoda, men ldg
de nagon vecka sa blev de kladdiga och
inte speciellt trevliga.

Eftersom Boel séljer en stor del av
sina ostar via aterforsaljare var det har
problematiskt. Hennes ostar behoévde
ha en ldangsammare, mer stabil lagring,
sa att de skulle tila bade frakten och att
sta sig en tid hos aterforsaljare.

BOEL BYTTE darfor mogelinriktning.
Geotrichum-jastmoglet ger bade en fin
smakrikedom och dessutom blir os-
tarna inte lika kladdiga inuti eftersom
nedbrytningen ar langsammare. Valet
mellan Penicillium och Geotrichum har
varit ett val mellan tva problem: klad-
diga ostar med kort hallbarhet eller mer
hallbara ostar med problem med konta-
minerande mogel.

- Forut lyckades jag ofta inte med
Geotrichum-ostarna. De fick valdigt
mycket vilt mogel pa ytan. Jag visste
inte hur jag skulle hantera det. Kun-
derna klagade, sa jag tog en kniv och
skrapade bort det. Jag kommer ihag att
det var en kund som da trodde att en av
ostarna var aten pa, sager Boel som nu
kan skratta at minnet, dven om det var
jobbigt nar det hinde.

MED TIDEN har Boel skaffat sig den
kunskap som behévs for att forsta var-
for ostarna fick sa mycket vilt mogel
och kunskap om hur hon kan hantera
det. Till att borja med var mejeriet helt
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nybyggt och dar fanns mycket vilda mo-
gelsporer. Numera dr mejeriet mer in-
grott med de ystningskulturer som Boel
anvander.

AVEN oM mogelproblemet minskade
med tiden hade Boel dnda mycket vild-
mogel i mejeriet. Efter sokningar pa
internet hittades en losning: en ozon-
renare. Numera anvinder Boel ozon
som rutin. De mognadslagrade syrade
ostarna har sitt eget lilla lager och efter
ungefar var tredje ystning toms lagret
pa ostar, rengors ordentligt och far en
ozonbehandling i ett till tva dygn. Det
blir tva till tre veckor mellan varje gang
och gor, enligt Boel, stor skillnad.

EFTERSOM Boel ocksa ystar blamogel-
ostar hiander det att hennes lactiquer
far tillvixt av blamoglet Penicilium
roqueforti, som latt utvecklas i sura
miljoer, som pa syrad ost. Hon forso-
ker darfor alltid formsatta nar pH inte
ligger lagre dn 4,4. I vasslen finns ju
mjolksyrabakteriernas mat, laktos. I
och med formsattningen drdneras det
mesta av vasslen bort. Pa sa satt hejdas
syrningen.

- Ibland missar jag det. Nar pH ar
4,29 vid formsattning, da vet jag att det
latt kommer att bli blatt pa osten. Lagt
pH innebar att det har gatt for lang tid
till formsattningen.

FORMNINGEN GAV DISKBERG

Formsattningen av syrad ost ar viktig
och kraver att mejeristen dr noggrann.
Koaglet ska forsiktigt 6verforas till for-
mar eller draneringsduk och utmaning-
en dr att minimera att koaglet gar son-
der i sma bitar. Sma bitar av ostmassa
kommer att rinna ur sin form, pa det
viset forlorar mejeristen sina fickpeng-
ar. Dessutom far det negativ effekt pa
draneringen. Sma korn vill binda till sig
vassle i stéllet for att draneras.

DEN STOCKFORMADE Neptun formas
direkt i langa rér med hal for dréanering-
en, medan Garpens Fyrost fordraneras i
mindre ostdukar av bomull.

- Det galler att ha ratt kvalitet pa
ostdukarna. Det far inte vara en for tat
duk som inte dranerar tillrackligt, sam-
tidigt forstas sa tat att proteinerna inte
tar sig igenom.

DET VAR JUST den har fordraneringen
av ostmassan som blev startskottet i ut-
vecklingen till den runda fina form som
Garpens Fyrost har idag. Forst tinkte
Boel formsatta den fardigdranerade
ostmassan i sma formar sa att de likna-
de puckar, men det var arbetsintensivt
och arbetet med att det skulle bli snygg
form pa osten gav henne ont i axeln.
Dessutom blev saltningen latt ojamn da
hon saltade ostarna efter formséattning-
en. Det var ocksa mycket jobb att diska
alla formar.

BOEL TESTADE NYA l6sningar. Hon gjor-
de redan en bredbar farskost som hon
blandade ner salt i, sd hon tankte testa
om hon kunde gora likadant med den
héar ostmassan. Boel saltade och rorde
for hand, men fick d& dnnu mer ont i
axeln. D3 skaffade hon en degblandare
men med det foddes nasta problem.
Degblandaren rorde for hart och mas-
san blev 18s. Nar hon sedan skulle form-
sdtta ostmassan i formarna gick inte
det.

- Da struntade jag i ostformar och
borjade forma runda bollar med hén-
derna i stallet.

STORLEKEN PA OSTARNA fir variera.
Om Boel har ont om ostmassa gor hon
ostarna mindre, sa att det ska blir fler.
Har hon mycket gor hon dem lite storre,
sa att det ska ga fortare. Det gar pa det
har viset valdigt snabbt att géra Gar-
pens Fyrost.



Garpens Fyros
moglet har utﬁl SiPayitan, genomgar ostarna en torkningsfas.
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FINGERTOPPSKANSLA STYR
TORKNINGEN

FOR ATT gora den hir typen av ost
racker det inte med att ha ett recept.
Nér ostarna ar formade ska de forst sta
relativt fuktigt i nagra dagar for tillvaxt
av Geotrichum. Pa Orrands Gardsme-
jeri finns ett specifikt mognadslager
dar Boel till att borja med har osteni 12
grader.

- Déar kollar jag dem varje dag.
Sjalvklart kanner jag pa dem ocksa. Nar
Geotrichum-maoglet borjat vaxa till or-
dentligt ar ostarna riktigt hala. Men de
far inte vara for kladdiga heller, bara lite
lite torra pa ytan.

Darefter ska de torkas. Boel hade
hort att man skulle anvinda flaktar till
detta, men med tanke pa tidigare mo-
gelproblem kdnde hon en motvilja till
att ha en flakt i mejeriet. I stéllet har
hon testat sig fram med temperatur-
vaxling. Hon sanker alltsa temperatu-
ren i lagret och torkar ostarna pa sa vis,
en process som normalt tar tva till tre
dagar. Hur mycket och hur snabbt hon
sanker beror ocksa pa hur stor mangd
ost hon har i sitt lager.

- Jag har lart mig hur jag kan sanka
temperaturen utan att ostarna torkar
for snabbt. Vi har ganska smad mog-
nadslager har. Med stor ystning blir det
proppfullt i lagret och da blir det natur-
ligtvis mycket fukt eftersom det ar en
valdigt fuktig ost. Har man en valdigt
liten sats, sa beh6ver man knappt sanka
nagot, ostarna har torkat Kklart redan
nar man kommit ner till 10 grader.

For att kontrollera torkning av mog-
nadslagrade syrade ostar brukar meje-
riexperterna siaga att osten ska forlora
ungefar 15 % av sin vikt i torkningssta-
diet. Boel bekraftar att hon har véagt sina
ostar, men for henne &r fingertopps-
kdnslan viktigast. Hon ser och kdnner
pa ostarna nar de torkat klart. En torr-
rare ost ar dessutom ldttare att sdlja via
grossist.

- Da vet man att den kommer att
halla i grossistens lager och till nasta
kund. Hellre det &n att skicka ostar som
ar lite kladdiga pa ytan och sa ligger
de och blir klafsiga i deras lager. Och
visst, da viager de mera och jag far mer
pengar, men det ar inte den kvaliteten
jag vill ha.
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Pa Orrands Gardsmejeri har lagren sé kallad fallande kyla.



Den askade osten Neptun blir lite mindre pa senvaren
och sommaren, da getmjélkens kaseinhalt ar lag, som
dessa ostar som ystades varen 2022.
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Jag kidnde mig svimfdrdig och tinkte att de mdste
ha blandat ihop ostarna och tagit fel!

GETMJOLKEN AR LEVANDE RAVARA

Att ysta pa getmjolk fran svensk lantras
ar en utmaning.

- Mjolken har en lag halt av pro-
teinet kasein och vi haller dem for att
hjalpa till att bevara rasen, sager Boel.

Mindre mangd kasein ar lika med
mindre mangd ost, men Boel har dven
fatt lara sig hantera att det med lagt ka-
seinvarde blir ett valdigt skort koagel.
Utover forutsattningarna hos lantrasen
varierar kaseinhalten genom getternas
laktation, som alltsa vanligtvis borjar
under varvintern och normalt avslutas
i december.

-Mjolken ar helt fantastisk precis
ndr killingarna kommer! Kaseinhalten
stiger jattemycket da, ja bade fett och
protein. Det ar spannande hur man kan
planera produktionen under aret, uti-
fran mjolkens kvalitet. Vissa ostar gor
man inte vissa tider pa dret helt enkelt.

Det ar svart med mjuka ostar un-
der sommarens hoglaktationsperiod
med laga kaseinvarden, och det galler i
synnerhet for Neptun. Den formas som
namnts i langa rér som man Géser upp
koaglet i och da rinner det néstan rakt
igenom. Det blir ocksa valdigt sma ostar
pa sommaren. Garpens Fyrost fordrane-
ras i duk innan formséattning och da ar
det lattare att ta vara pa proteinet och
fettet i osten.

- P4 sommaren forsoker jag styra
bestéllningar och produktion mot Gar-
pens Fyrost i stédllet. Men vissa kunder
vill bara ha Neptun.

Pa hosten, mot slutet av getternas
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laktation gar utbytet upp igen. Da kom-
mer ocksa mer av de "getiga” smakerna.

-Jag ar inte sa fortjust i for getig
smak, sa nar det kommer folk till buti-
ken som sdger att de inte gillar getost,
sa sager jag att jag inte heller gor det
och da borjar de oftast skratta!

Pa Orrands pastoriseras mjolken
fore ystning och pastoriseringen i sig
verkar minska getsmaken. Det tar lang-
re tid i lagring innan man far den dar
tydliga getsmakskaraktdren, berattar
Boel.

Getmjolk ger ett mindre ostutbyte
an bade ko- och farmjolk. Boel och Lasse
har darfor fokuserat extra pa mjolkkva-
liteten genom att jobba med getternas
foder. Hushallningssallskapets konsul-
ter varit till stor hjalp.

- Ett bra grovfoder med ratt grodor
i betyder mycket. Ju grovre fodret ar
desto mer idisslar de, desto mer spjal-
kas fetter till mjolken. Vara getter ater
mycket sly da de gar pa naturbete och
da marks det att de behover idissla
mycket. Aven nir getterna gar pa natur-
bete sa behovs ett bra grovfoder och de
far kraftfoder ocks3, sa de far i sig mi-
neraler och lite extra proteiner och sa.

MOTIVATION ATT UTVECKLA OCH
UTVECKLAS

Redan fran bdrjan var att malet att
gora ost med valdigt hog kvalitet, att
djurhallningen skulle vara pa topp och
att de skulle halla en verksamhet som
varnar om miljé och hallbarhet. Sa nar
Orranas Vit Caprin fick en silvermedalj

i SM i Mathantverk under mejeriets for-
sta verksamhetsar 2011 var det for Boel
en stor, om an overklig lycka.

- Jag kidnde mig svimfardig och
tankte att de maste ha blandat ihop os-
tarna och tagit fel!

Nér hon tagit emot medaljen skulle
hon triffa juryordféranden for feed-
back. Boel var fortfarande sdker pa att
det blivit fel och undrade vad hon skulle
sdga. Hon trodde inte att den kunde
mata sig med de andra ostarna i klas-
sen. | efterhand férstod hon att det bli-
vit ratt dnda. Hon larde senare kdnna
juryordféranden, som var Kerstin Jirss
fran Jiirss Mejeri, som dven senare be-
kraftade att osten verkligen var bra och
att den var val vard sin medalj. Medal-
jen gav blodad tand. Boel och Lasse blev
taggade och satte upp som ett mal att de
skulle vinna en medalj per ar.

- Jag ar absolut inte en person som
gillar att sta i rampljuset men det ar val-
digt roligt att fa s mycket medaljer som
vi fatt. Det ar en fin feedback.

Att fa bekraftelse och motivation
genom att tavla ar nagot som driver
Boel och hennes man framat, mot att
utvecklas, men det ligger ocksa i Boels
personlighet, i hennes nyfikenhet och
kreativitet, men ocksa sjalvkritik.

- Jag ar en sadan som fragar valdigt
mycket hela tiden och det som é&r roligt
med det hir jobbet det r ju att fa kreera
nagonting. Samtidigt ar jag sallan riktigt
n6jd med en ost och jag blir verkligen
ledsen ndr en ost inte blir bra. Men mitt
mantra dr att det ska vara roligt det man
gor!

Ijanuari héller Boel kurs i bland annat farska
och mognadslagrade syrade ostar. Las mer
under Eldrimners kursutbud (i slutet av tid-
ningen) och pa eldrimner.com/utbildning.



FO UPNING
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