Garvade
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En liten men engagerad och kunnig férsamling
hade métt upp till rets kurs for garvade ystare. Mi-
chel Lepage var laddad till tdanderna och hér géllde
det att halla i sig for att hanga med i svangarna.
Kursen med inriktning pa mjolkkemi, lagring och
felsokning satte ocksa fokus pad deltagarnas egna
fragor och problem som Michel manade om skulle
fa sina svar och l6sningar under dessa dagar.

Kontrollera vad som hédnder
Kontrollpunkterna finns som grund i egen-
kontrollprogrammet och utifran dem ar
det gardsmejeristen sjilv som ska utfora
kontrollerna. pH-mitning och laktofer-
menteringstest dr exempel pa egenkontrol-
ler.

— Var noga med att gora de kontroller som
du sjalv har nytta av, papekar Michel. Det
ar bra med ett anteckningsblock i mejeriet
dédr man kan skriva in de kontroller man
gor. Detta ger underlag for forberedelser pa
exv. variationer over aret som foranleder
vissa korrigeringar i ystningsprocessen.

Viktigt att ha tillférlitliga méatinstru-
ment:

» termometer (finns stora problem med
felande termometrar ute i falt)

Lita aldrig pa att de elektroniska termo-
metrarna ar kalibrerade, ha en kalibrerad
kvicksilver-termometer bredvid som
referens, for att veta hur den ni anvander
forhaller sig till den korrekta temperaturen,
varje ny termometer kan man stélla in mot
referens-termometern.

» pH-meter (finns i alla prisklasser fran
400 kr till 200 000 kr)

Ar ett mycket 6mtalig instrument, tal iro-
niskt nog inte fukt. I det fuktiga mejeriet
tranger fukt latt in om man forvarar pH-
metern ddr. Om den marknadsfors som
vattentit dr det endast under vissa omstén-
digheter. Michel har hittat en bra pH-me-
ter, enkel att anvénda och inte dyr. Den ar
av ett tyskt mérke, CONRAD och Voltkraft
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heter pH-metern. Den kostar runt 1000 Skr
och kan bestillas p4 www.conrad.se.

Vid inkop foljer 2 kalibreringslosningar;
pH 7,01 samt 4,01. Ta som rutin att varje
ystningsmorgon méta dessa 16sningar med
pH-metern. Om det har uppstétt en enhets
fel sa kalibrera. Om det under ystningen
hander nagot radikalt med pH-vérdena
(exv. stiger under ystningen — omgjligt
om inte mjolken ar férorenad med basiskt
diskmedel) sa kalibrera pH-metern! Varje
gang ni kinner er tveksamma kring pH-
matningen kolla mot kalibreringslosning-
arna.

» hygrometer, luftfuktighetsmitare (an-
vénds i lagren)

Det finns egentligen bara en tillforlitlig
hygrometer (ej elektronisk): en s.k. psy-
krometer. Den finns att kopa exv. pd www.
coquard.fr for ca 80 Euro (dven pa www.
sttermo.se). Den ir enkel att avlisa.

Det finns ocksa andra hygrometrar, exv.
en harhygrometrar med hasttagel. De kan
dock variera mycket och &r inte rostfria
vilket naturligtvis gor att de rostar!

Mata pH

Mit nér det finns anledning att mita, ej
hela tiden:

» mit pH nédr mjolken kommer in i meje-
riet, i ystgrytan = utgangs-pH ( om det &r
onormalt; kan jag ha haft nagot problem
under lagringen av mjélken?)

» mét pH nér syrakulturen tillsatts

Att ett utgangs-pH pa 6,70 sjunker till
6,50-6,55 efter pastorisering ar helt nor-

malt, pH sjunker lite p.g.a. pastoriseringen.
Om opastoriserad mjolk har sjunkit exv.
till pH 6,50-6,55 handlar det om gammal
mjolk eller ej tillrdckligt kyld mjolk som
bérjat syra, genom mjolksyrebakterier eller
koliforma bakterier. Om koliforma bakte-
rier finns i mdngder om > 1 miljon/gram
kan de namligen producera mjolksyra.
pH pa farmjolk kan sjunka under laktatio-
nen (kan dven hdnda med getmjolk men
ar ovanligt) beroende pa méingden fett
och fria fettsyror, ett pH pa 6,45-6,65 ar
normalt.

Om man didremot har nagon juverin-
flammation s& kan pH stiga till exv. 6,9.

Man kan dven kolla pH pa mjolken vid
mjolkning for att ha nagot att jamfoéra med
gentemot den kylda mjélken. Om virdena
skiljer sig sa har kylningen inte fungerat
som den borde. Kolla dd om mjolktanken
har kylt mjélken ner till 4°C p4 max 1,5
timme, vilket &r kravet. Om det tagit hela
natten att kyla finns troligtvis en lacka i
kylledningarna. Om det dé ror sig om en
exterior licka dr det reparabelt men om det
dr interiort gar det inte att gora nagot at
(gor ystgryta eller sling den).

Diskmedelsrester
Niér vi tar pH pa mjolken efter kylningen
ar det den mikrobiologiska utvecklingen
vi kan avldasa. Om pH ligger pa 6,9-6,95
sd finns antingen diskmedelsrester kvar i
mjolken (kemisk orsak) eller sa finns det
juverinflammation (bakteriell orsak).

Om diskmedelsrester finns i ystmjolken



sa tar det enormt mycket lidngre tid att
koagulera mjolken vilket beror pa att 16pe
vill ha en surare miljo for att arbeta val,
en basisk miljé motverkar mjolksyrebak-
terierna. Man far en mjuk ostmassa som
ar svar att dranera. Om orsaken exv. dr
dalig skoljning gar det latt att kontrollera
med lackmuspapper (pH-papper). Ta ett
prov pa vattnet ur kranen samt ett prov
fran vattenrester i mjolkmaskinen. Vatt-
nets pH borde ligga mellan 6,8-7,2. Vatten
med hogt pH, exv. 8,5 (orsakat av kalk) ar
ogynnsamt for mjolksyrebakterier. Mjolk-
syrebakterier dlskar sura miljoer men inte
basiska. Jarn i vatten paverkar dédremot inte
namnvart pH.

Det ar normalt med variationer i pH de
forsta 3 veckorna av laktationen och i slu-
tet av laktationen.

Juverinflammation

Det dr latt att uppticka juverinflamma-
tioner (mastiter) pa kor, de kan upptickas
pa far men det dr svarare (forst nér djuren
blir sjuka) och det dr mycket svart pa get-
ter. Getter mdste testas individuellt. Vad
hénder under ystningen om man har mas-
tit-mjolk?

» langre och langre flockningstid

» mjolken l6per daligt

» man far en mjuk ostmassa

Sma gryn i mj6lken dr av tva sorter. Dels
fettkulor (lipolys), som smérkorn och de
gar att trycka sonder. Dels flocker, dvs
tecken pa inflammation och de dr elastiska.

Michel Lepage, gardsystnings-
radgivare fran sédra Frankrike

Lipolys

Ger inget problem med koagulering eller
pH. Det mirks visuellt och ger smakfel
med hirskna smaker. Smakproblemen kan
borja efter 48 timmar, ju hogre vattenhalt
desto snabbare utvecklas dessa smakfel.
Lipolys ger inte beska smaker endast
héirskna. Beskhet sitter igdng salivproduk-
tionen och det kéinns i kdkarna.

Om man kan avldgsna fettkulorna pa
ytan kan man minska problemet men de
skadade fettkornen (sprangda p.g.a. me-
kanisk eller termisk chock) finns i hela
ystmjolken.

Dagens mjolkpumpar slar inte "sonder”
mjolken i sig (obs! skillnad mellan véts-
kepumpar och mjolkpumpar) utan idag
kommer problemet med lipolys oftast fran
mjolkningstillfillet, vanligtvis om man far
in luft i mjolkningssystemet.

Om man koper in mjolk ér det viktigt
att veta hur tranporten av mjolken till
mejeriet gar till. Forsok begréinsa antalet
pumpningar. T.ex. 6verfor mjolken fran
mjolkningstillfallet direkt i transporttan-
ken. Om mojligt lyft upp transporttanken
(med frontlastare) for att med sjalvtryck
fora over mjolken i ystgrytan.

Vid pastorisering i dubbelmantlad gryta
kan latt virmningen ta for lang tid vilket
gynnar lipolys.

Om mjolken forst pumpas 6ver till en
kyltank dér den far lagras under omrérning
i tre dagar for att sedan pumpas over i yst-
grytan dar den pastoriseras, da blir resulta-

Har ses ett praktexempel pa smorsyrejasning.

Osten kan tyckas se grotesk ut, men den
smakade underbart — efter en liten stunds
luftning forstas!

Ett tips om man fatt smorsyrejésta ostar: picka

dem med tunn nal sd gasen kan pysa ut, 1833
pa en tyngd sa kan osten fasta ihop igen.

tat "en illa behandlad” och fattig mjolk.
Kvoten fett - protein
Balansen mellan fett och protein i mjolken
(har med foderstaten att gora) ér viktig for
osttillverkningen. Man raknar med en kvot
pa ung. 1,10-1,15. Om denna kvot stiger
drar det ned pa ostmassans dréineringstakt
p.g.a. att fettet inte sldpper igenom vasslen.
Detta kan skapa eftersyrning och kan ses
exv. pa camemberter som flyter ut. Vid slu-
tet av laktationen stiger fetthalten snabbare
dn proteinhalten vilket gor att kvoten okar.
Denna balans mellan fett och protein
paverkas av fodret. I manga kraftfoder som
exv. koncentrat finns skyddat fett =ett
behandlat fett. Det normala fettet bryts
ned i forsta magen men detta behandlade
fett bryts ned forst senare vilket innebar
att mjolken blir fetare. Nu kan man hitta
getter som kommer upp i 6% fetthalt (och
4,8% protein). Normalt ligger fetthalten pa
4,5%. Att man behandlat fettet pa detta vis
har naturligtvis att géra med att fett betalar
sig béttre! Se upp med detta foder. Tyvérr
ar KRAV-foder ingen garanti.

Fett och lagring

Om man har fér mycket fett ger det ocksé
problem vid lagringen nér fettet spjalkas,
allra helst med blamdgelostar. Vattenhalt
och mekaniskt arbete skiljer de mjuka och
harda osttyperna at. De mjuka osttyperna
far hir problem som flytande ostar men
problem mirks inte lika tydligt pa pressade
ostar. Man kan avhjilpa problemet och fa
béttre ostar genom att avgradda mjolken.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 1-09 13



»

. Harproysmakas det av
medhavda blamogelostar.

I slutet av laktationen kan denna kvot-
stegring ske naturligt med farmjolk. T.ex.
yoghurt kan bli som vispgriadde, da &r det
bésta att forst separera mjolken och styra
méngden fett.

Om man far problem med dréneringen,

prova foljande dtgérder:

» langre omroérning

» virm lite mer

» bryt finare

Det handlar om att bearbeta ostmassan

mer i grytan; viktigt eftersom efterat kom-

mer fettet att dra ned pa dréneringsméjlig-

heten. I och med att vi hér har mycket fett

sa far ostarna énda en mjuk konsistens.
Problemet med for mycket fett kan kén-

nas pa ostkornen; handerna blir feta.

pH och ostkornens storlek
pH miiter antalet vitejoner som ar ett
resultat av mjolksyrebakteriernas arbete.
Om storre ostkorn finns bland mindre s
innehaller de mer vassle och ddrmed laktos
och p.g.a. det hinner dessa syra mer. T.ex.
om man vid pH 6,3 har 1. sma ostkorn sa
kommer pH sluta pa 5,2 om 2. stora ost-
korn kommer pH hamna pa 4,8, och vi har
olika ostar.

Hur snabbt syrningen gér har ocksa att
gora med balansen mellan hetero- och ho-
mofermentativa mjolksyrebakterier. Och
forhallandet mellan heterofermentativa
och homofermentativa mjolksyrebakterier
i en kultur, t.ex. 25%- 75% resp. 75%-25%
kommer inte att ge samma syrning. Homo-
fermentativa bakterier dr mer syrande én
heterofermentativa. Hogre temperaturer
gynnar de heterofermentativa mjolksyre-
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bakterierna, ung. 24-25°C. De homofer-
mentativa mjolksyrebakterierna gynnas i
lite lagre temperaturer som 19-20°C. Dessa
olika bakterier och temperaturer kommer
inte att ge samma syrningshastighet.

Det ar viktigt med regelbunden storlek
pé ostkornen och det blir viktigare desto
finare man bryter. Jimnheten alternativt
ojamnheten péaverkar alltsa ocksa det slut-
giltiga pH:et. Om syrakulturen varierar
mellan pH 4,1-4,6 ger det inte samma dré-
nering och slutgiltiga pH, vilket resulterar
i olika ostar. Det dr ocksd viktigt att den
syrakultur man anvdnder héller samma
pH. T.ex. om man jamfor 10°mj6lksyrebak-
terier/gram med 10" mjolksyrebakterier/
gram sa skiljer sig hastigheten i laktosom-
vandlingen och den senare méngden ger en
torrare ost.

pH/tid, alltsa syrningshastigheten ar ett
viktigt métt. Det tillsammans med korn-
storleken &r avgorande for draneringen och
vilken ost man far i slutdnden.

Syrakultur

Det ar viktigt att vara noggrann vid till-
verkningen av syrakulturen, exv. tillfallet
nédr man avstannar kulturen och sitter den
i4°C. Ta pH innan nedkylningen och efter,
d.v.s. innan anvédndning. pH kan sjunka en
aning i kylen, t.ex. fran 4,1 till 4,0. Om man
har tappat en tiondel sa férlorar man en
tjugondel av mjolksyrebakterierna.

Syrakulturen och kontrollen av den &r
lika med att utéva livsmedelssakerhet!

Det ar bést ndr s manga parametrar
som mojligt dr fixa/samma varje gdng. Man
kan korrigera ett lagt pH pa syrakulturen
(exv. 4,1) genom att 6ka den tillsatta ming-
den syrakultur. Man kan 6ka méngden upp
till 30%, men hall koll pa pH-utvecklingen
sa att det inte gér for fort; i sadana fall bryt
finare. Laktos = mjolksocker finns inuti
ostkornen. Méngden laktos inne i kornen
maste i det hir fallet minskas och detta
astadkommer man genom att bryta till
mindre storlek innan omvandlingen till
mjolksyra skett. Men ha alltid nagra di-
rektverkande syrakulturer i frysen om den
ordinarie kulturen skulle misslyckas.

Om mjolken man ympat sin kultur pa far
en lang kylningstid sa &r det inget siker-
hetsproblem. Men mjolkens bestandsdelar
fordndras kemiskt, det 16sliga proteinet och
laktosen péverkas.

Pastorisering

Optimal pastorisering: 30 minuters upp-
varmning av mjolken, 30 minuters pasto-
risering och 30 minuters nedkylning av
mj6lken. Om tiden for uppvéarmning och
nedkylning skulle 6ka med 30 minuter,

ar det inga problem. Problemen finns om
man har stor gryta, t.ex. 1500 liter. Det
finns exempel dar hela processen har tagit
8 timmar! D4 tar det alldeles for lang tid.

I det hér fallet fick man képa in en pastor,
(den kalla mjolken virms upp av den upp-

viarmda mj6lken och vice versa; en typ av
varmevixlare). Efter installationen av pas-
toren uppmérksammade man ett betydligt
storre ostutbyte! Dessutom fick man béttre
ekonomi ocksa p.g.a. mindre energi- och
vattenatgang.

Kalciumet kristalliseras och gar forlorat
om for lang pastoriseringstid, ddrav det
mindre ostutbytet. Getmjolken &r kénsli-
gare for virme dn de andra mjolkslagen.

For pastorisering i gryta krivs ett snabbt
kylningssystem. En 16sning som begagnas
pé vissa gardsmejerier i Frankrike ar att
anvidnda en begagnad kyltank med vatten
och glykol i manteln + en vattenpump som
gor isvatten -5°C som far cirkulera i den
dubbelmantlade grytan.

Termisering

Pastorisering sker vid 63,5°C i 30 minuter.
Om ldgre temperatur eller kortare tid sa ar
det en termisering. Det man inte vill ha i
mjolken dr ju Listeria Monocygotenes, Staf-
fylocochus Aureus samt E.coli. I Frankrike
finns producenter av get- och farost som
istallet termiserar sin mjolk, vid 63,5°C i

5 minuter. Det fungerar utmarkt eftersom
vi idag inte langre har tbc-bakterier. Det
ar namligen for att doda dessa som man
maste halla 30 minuter i 63,5°C. En ter-
misering vid 58°C i 10 minuter &r bra for
getmjolk (gor minst skada).

Enligt EU:s regelverk sa skall ostarna
mirkas med behandlad resp. obehandlad
mjolk istallet for pastoriserad (termise-
rad)/opastoriserad.

Mjolksyrebakterier mot Listeria

De flesta Listeriafallen vi haft har funnits

i produkter gjorda pa pastoriserad mjolk!
Listeriarisken kommer framforallt fran
ensilageanvdndning. For att sékerstalla sin
tillverkning om man utfodrar med ensilage
kan man anvinda sig utav de mjolksyre-
bakterier i sin syrakultur som &r verksam-
ma mot Listeria.

Har ett exempel fran en gard i Frank-
rike: man tar Listeria-prov frén silon. Om
provet visar positivt anvinder man den
sarskilda "anti-Listeria”’-kulturen. Men
Listeria kan dven komma fran h6 om det
exv. slagits och tagits in under daligt vader.
(I provtagningar talar man om nérvaro av
Listeria (10) vilket &r lite.) Man kan dven
anvinda mjolksyrebakteriekulturen direkt
i ensilaget och det har man ocksa borjat
med. Bist dd att anvidnda ympad i mjolk,
alltsa som en syrakultur. Bakterierna be-
hover annars en viss tid for att utvecklas
direkt i silon.

Det finns d@ven mjolksyrebakterier som
motverkar smorsyrebakterier, men det kan
vara svart att pa det viset kommat tillrdtta
med stora smorsyreproblem.

Foder och mikroflora
Ju storre andel grovfoder/h6é man utfodrar
med desto mer mjolsyrebakterier far man i



sin miljo som i sin tur berikar mjolken. Det
har gjorts en studie pa betesdjur (pé fibod)
dar fann man mer av och stérre mangfald
av mjolksyrebakterier i miljén och sedan i
mjolken vilket innebér mer smakutveckling
till ostarna.

Finalt, slutgiltigt pH

Finalt eller slutgiltigt pH ar pH efter 24
timmar da all laktos ska vara omvandlad.
Laktosen finns bade i och mellan ostkor-
nen. Mjolksyrebakterierna syrar, eller som
man ocksa séger avmineraliserar, ostmas-
san och gor ostkornen pordsare sa att vass-
len kan trdnga ut ur ostkornen. Ju mer av
laktosen som omvandlas i ostkornen desto
lagre pH pd ostmassan. Ju hogre tempera-
tur, 28-30°C desto bittre slédpper ostkornen
vasslen utan att laktosen har omvandlats
till mjolksyra. Méngden vassle i ostkornen
bestimmer méangden laktos, mangden lak-
tos som omvandlas till mjolksyra bestam-
mer pH och vilken ost det blir.

Vattenhalt
Vattenhalten péverkar alla bestandsdelar
under lagringen av osten. Den paverkar
avsyrningsfasen, den fas under borjan av
lagringen da pH stiger for att gynna mikro-
organismerna till enzymatisk nedbrytning
och smakutvecklingen (se nedan).
Exempel:
ost med finalt pH 5,0 — 52% vatten
pH 4,7 — 48% vatten

Vira ostar ovan med olika finalt pH och
vattenhalt &r alltsa olika ostar med olika
smak och olika textur men ingen ér dalig
for den sakens skull.

Lagringsfaser I

Avsyrningsfas Proteolys, lipolys

(nedbrytningsfas)

I avsyrningsfasen avgar en del av mjolksy-
ran. Avgorande dr mangden vatten, ju mer

Lukta forst, smaka
pa innanmatet och
sedan pa ytan.

vatten desto mer gynnas tillvixten av mo-
gel, jast etc. som forstor mjolksyran. Brist
pa vatten ger en dalig avsyrning och da

gar osten fran farsk till torr utan mognad.
Framforallt om lagret ér lite for torrt. En
dalig avsyrning p.g.a. brist pa ytflora ger en
langsam nedbrytning.

Proteolys och lipolys kan enbart ske
p.g.a. de enzymer som bildas av mogel, jast
och bakterier och de naturliga enzymerna
som redan finns i mjolken samt 16pets
enzymer. Enzymerna kan inte arbeta i en
for sur miljo, behover pH > 5,5.

Proteolys innebdr att kaseinet forst bryts
ned till polypeptider som sedan bryts ned
till peptider. Peptider bryts ned till ami-
nosyror som i sin tur bryts ned till aminer
och syror. Aminer i sin tur bryts ned till
ammoniak.

Beska smaker

Avsmaka innanmatet forst och sedan
ytan, eftersom exv. beskhet ibland
bara sitter vid ytan.

En ost med tviéttad yta och syrad
enbart med mesofiler far en mycket
langsam nedbrytning — inget mogel
pa ytan som kan gynna den enzyma-
tiska nedbrytningen — och kommer att
vara i peptidstadiet lange och i det stadiet
har osten en besk smak. Nedbrytningen &r
hér svagare vid ytan p.g.a. mindre aktivitet.
Lactobacillus Helveticus kan motverka
beskhet som kommer fran peptidstadiet.

Om beskhet finns pé en opastoriserad
ost s kan det vara orsakat av oidium (en
typ av geothrichum, alltsa ett mogel) som
ger en klistrig och slemmig yta. Om man
har problem med oidium pa ytan kan man
vara noga med att diska allt materiel i 60°C,
oidium tal inte varme.

Beskhet pa ytan respektive inuti ostar
kan bero pa olika problem. Beskhet pé ytan
kan t.ex. bero pa Pseudomonas fluorescence
verdine som ger en gul-gron fluoriscerande
farg och som kan orsaka beskhet. Om
man ystar direkt efter mjolkningstillfillet
eller efter endast ndgon dag sé kan pro-
blemet foérsvinna. Man kan ocksa atgéarda
problemet genom att skolja mjolkningsut-
rustningen i 80°C, da dor pseudomonas-
bakterierna. Nar man gor typ feta-ost ar
det dock inget problem med pseudomonas
eftersom de inte gillar salt.

Stickande smak pa blamégelost
Forst ar det viktigt att vilja ratt sorts
blamogel. Det finns ménga stammar att
vilja pa beroende pa vilken mj6lk man
arbetar med och vilken styrka man 6nskar.
For sma ostar ar det viktigt att inte vélja for
lipolytiska eller proteolytiska stammar.
Penicillium Roqueforti:

» proteolys mits i Tyrosine/14 dagar, och
visar stadiet av proteolys: 0-200 = svag,
200-300 = medel, > 300 = stark.

» lipolys mits i hur manga fria fettsyror
som kan frigoras: 0-0,7 = svag, 0,7-1,5 =
medel, >1,5 = stark.

Utifrén dessa siffror kan vi gora ett val av
stam. En svag lipolytisk samt proteolytisk
stam &r bra for getmjolk. En stam med
proteolys 500 och lipolys 2,45 dr stark! Be
om faktablad pé de olika stammarna frén
din leverantor.

Formsiéttning

Formsittningen far inte ta for lang tid for
dé blir det olika pH pa de forsta jamfort
med de sist formade ostarna. Man kan ta
hjalp av styrplatar; med dessa kan man
minska tiden med en tredjedel. Om man
har formar utan botten pa en platta (plast
el. rostfritt; dock lite tungt) med plastnat
pé sd kan

man

vianda
alla formarna pa plattan samtidigt.

Det finns ocksa ett utvecklat skraddar-
sytt multiform-system med styrplatar i
plast, Servi — Doryl (www.servidoryl.com),
gjord for att vara enkel att vinda manga
ostar och ddr man bygger upp héjden med
16sa klossar.

For pressade ostar finns ett formnings-
system som inte anvander ostdukar och
dér man inte behover vinda ostarna! Med
hjalp av kapilldrkraften ersétter man ost-
dukarna. Formarna ér gjorda med konisk
mikroperforering och ér ca tva ganger
dyrare 4n Cadova-formarna.

Problem med for torra ostar
Kommer antingen fran ystningen eller fran
lagringen. Man kan kolla hur mycket vikt
osten forlorar under lagringen genom att
véga den innan den sitts in i lagret och
sedan med regelbundna intervall fram till
3-6 manaders lagring. Detta ger kinnedom
om lagret dr normalt eller for torrt. Det r
normalt att ostarna har tappat 11-12% av
sin vikt efter 3 manaders lagring. Samtidigt
som man forlorar vatten péverkas kvalite-
ten och nedbrytningen negativt. Ju ligre pH
en ost har desto hogre avmineralisering och
dédrmed har man férlorat mycket vatten.
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