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MICHEL LEPAGE

P& onsdagen lyssnade jag pa Michel Lepage seminarium om smor. Som inled-
ning berdttade Michel att pa franska betyder att géra smor det samma som

att tjdna pengar.

Seminariet indelades i tre teman: smorets historia, hur smoret anvands i olika
ldnder och olika faser i smortillverkningen.

TEXT: Annigun Wedin, FOTO: Tommy Andersson

For 6500 &r sedan borjade man gora smor.
Forsta tecknen som visar pé att man gjorde
smor finns inristade pa en sten i Bagdad i
Irak. De forsta nedtecknade skrifterna hit-
tades i Egypten och &r 4000 ar gamla. De
forsta i nuvarande véstvirlden som gjorde
smor var vikingarna. De tog med sig smo-
ret pé sina resor (hirjningar) och pa sa vis
spred sig konsten att gora smor. I Frankrike
ar regionen Normandie, i norra delarna,
storst pa smor. Det var ocksa det omrade
som vikingarna hade ldtt att ta sig till.

I vastvarlden gjorde man smor genom
att separera griadden fran mjolken. I Afrika
utgick man fran filmj6lk. Ménga ldnder har
ersatt smoret med spéck fran grisar efter-
som det var billigare. Olja anvénds i stéllet
fér smor i varma lander.

Fran smorkarnor, separatorer till
smorkanoner

I gamla tider anvéndes laga vida trakar.
Mjolken fick sta 6ver natten och griadden
flot upp till ytan. Denna metod passar for
komjolk. Nar mjolken stod 6ver natten
skedde en separering, samtidigt blev grad-
den litt syrad om detta gjordes i ett rum
med lite hogre temperatur. Man siger att
det sker en formognad 6ver natten.
Smorproduktionen 6kade nér separatorer-
na kom 1882. Nir separatorerna kom insag
industrin att det var mojligt att producera
smor med hjélp av maskiner.

Separatorn gjorde att alla mjolksorter
kunde separeras. Forr gjordes inte smor pa
getmjolk. Idag finns en viss efterfragan fran
"chica” restauranger som vill ha getsmor.

Separatorn bygger pé centrifugalkraften.
Det ér skillnad i densitet mellan gradde
och skummjoélk som mojliggor separering.
Smoret saltas av tradition. Tidigare var
det ett sitt att lagra smor genom att ticka
smoret med saltvatten.

Forsta smorkidrnorna var i trd, men nu ar
de flesta i rostfritt stal. Smor gjordes alltid i
ett flode men man tog det stegvis.
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Idag anvinds industriellt en smorkanon
for att kunna producera smor kontinuer-
ligt. Vissa lander gor smor utan salt. Gor
man smor av kyld gridde sa blir hallbarhe-
ten langre for industriellt tillverkat smor.

Smor definieras av fetthalt, vattenhalt
och kdarnmjolk. Industriellt tillverkat smor
bestar av en fetthalt pa 82 % och andelen
icke fett dr 18 %.

Det finns en storre variation i gardssmor,
som beror pa hur stor kirnmjolksandelen
ar.

Smor och fett

Nir man borjar gora smor, s borjar man
med att separera gridden. Méangfalden

av fett avgor vilket smor man far. Trigly-
cerider anses vara farligt for hélsan enligt
manga av dagens vetenskapliga teorier.
Men fettets uppbyggnad har storre bety-
delse for hilsan én triglyceriderna. Mét-
tade fettsyror anses ocksa farliga enligt en
del av vetenskapen. Ett litet antal mattade
fettsyror har en farlig sammansittning,
som fettsyrorna i t.ex. kokos och palm-
olja. (Mycket kring detta tvistar de larde.)
Smoret tillfor oss fria fettsyror. Beroende
av djurens foderstat gynnas antingen mat-
tade eller omittade fettsyror. Forskning
pagar inom detta omrade f6r ndrvarande.
Problem med att spjélka triglycerider beror
pé genetiska anlag. Man har kunnat pavisa
problem med spjéalkning av triglycerider
hos barn, sa tidigt som vid 6 manaders
alder.

Det finns tva sorters kolesterol. En sort
gynnar hjirnans utveckling. En annan sort
anses farlig.

Separera mjolken vid en temperatur
mellan 35-40 grader. Mjolken slapper griad-
den léttast vid denna temperatur.

Skillnad pa separering och separe-
ring
Skillnad mellan mekanisk separering och
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spontan separering dr att den mekaniska
separeringen kan f& ut mer av gradden. Vid
spontan separering kan 70 % av fettet tas
om hand. 30 % av fettet blir kvar i mjélken.
Nar mjolken separeras maskinellt kan
99,95 % av fettet tas om hand.

Det finns olika typer av smorkérnare pa
sma gardsmejerier. Det ar skillnad mel-
lan rostfritt stél och trd. Smorkérnare av
trd haller en mer jamn temperatur under
kérningen. Den stora skillnaden mellan
smorkdrnare av trd eller rostfritt stal dr hur
man gor ren dem.

Syrning av gradden

Har man inte tillrickligt med gradde varje
dag maste man kyla ner den och samla en
storre mangd griadde innan man kan kidrna
smor. Man kan syra gradden fore nerkyl-
ning eller vilja att kyla direkt.

Tillsatter man mj6lksyrabakterier till
griadden, s& skapar man ett skydd for
livsmedlet. Mjolksyrabakterierna konkur-
rerar ut de farliga bakterierna. Anvander
man mjolksyrabakterier tidigt i processen
skapas ett livsmedelsskydd. Det finns tva
grupper av mesofila bakterier, heterofer-
mentativa och homofermentativa.

Mjolksyrakulturen &r viktig. Vissa bak-
terier ger heterofermentativ bakteriekultur
som ér arombildande. Olika pH-virde ger
olika smérsmak. Om smorbildning sker vid
pH 6-6,2 sa far smoret inte sa gott skydd.
Sker smorbildningen vid pH 5-5,6 far
smoret ett bittre skydd genom syran. Nar
smorbildningen sker vid ett pH under 5 far
man ett mer krispigt smor. Ju surare smor
desto mindre arom och man férlorar éven
en del av méngden smor.

Det ar viktigt att kyla gradden forst och
sedan starta formognaden. Det kan vara
svart att veta vara i processen man befin-
ner sig om man blandar farsk och kyld
gradde.

Frystorkade syrakulturer gér bra att
anvinda. Man skall anvianda 0,3-0,5 %



syrakultur men méangden &r beroende av
temperaturen pa griadden.

Tvéattning och dltning

Nir man tillverkar smor finns en fas som
ar valdigt viktig. Det dr fasen som innebar
att man tvittar smoret. Det dr for sent att
tvitta smoret nar det har blivit smorklum-
par. D4 finns det mycket kérnmjolk i smor-
klumparna och den gar inte att tvitta bort.
Smorbildningen kontrolleras via fonstret
pa smorkédrnaren. Sa fort man ser sméa
smorkulor stanger man av kdrnaren och
haller i kallt vatten. Méngden kallt vatten
skall vara 20 % av graddens méngd. Vatt-
net skall vara 2-3 grader varmt. Vid den
temperaturen samlar det upp fettet battre.
Starta kérnaren igen. Man kor tills man
ser att det dr kiarnmjolk dé stinger man

av igen. Detta ér inte tvéttningen utan hér
skiljer man fett och kidrnmjolk ét.

Nir man tagit bort kdrnmjolken skoljer
man smoret tva ganger. Man tar bort dnnu
mer av kirnmjolken med tvattningen. Fyll
pé maximalt med vatten i kdrnaren. Smor-
kornen skall fara omkring fritt. Skolj i 5

min. Ju storre smorkorn ju ldngre skoljning

Vattnet skall halla en temperatur mellan
13-14 grader. Det ar viktigt att vattnet
inte &r for varmt, for dd blir smoret mjukt.
Andra gangen bor man inte ha for mycket
vatten. Saltet hills i smoret efter andra
skoljningen och man tar 1-3 % salt bero-
ende av tradition och smak.

Altningen av sméret gors for att ta bort
vattnet. Man ska inte gora det i sma smor-
kirnare, eftersom det skadar motorerna.
Alta for hand for da far man ut vattnet
bittre, vilket ger en langre hallbarhet.

Gérdssmor kan innehalla 22-23 % icke
fett. Det gor att gardssmoret far egen
smak.

For gardssmor raknas 4 veckor i 4 gra-
ders kyla som lang hallbarhet.

Om foretagens roll nar det galler

att skapa en battre varld
ATT BYGGA VARUMARKEN OCH FORANDRA VARLDEN,

JOHAN UNUNGER

TEXT: Karin Sundstrom, FOTO: Tommy Andersson

Johan Ununger, Saltd kvarn géstade
Seerimner for att berdtta om varumaérken
och ett drligt engagemang i hallbarhets-
fragor.

Han ser sig sjdlv som en langharig mil-
joaktivist som under 70-talet inte hade
nagra problem med att utse boven till det
onda i virlden — den feta direkt6ren!

I botten &r han botanist och biolog
och kom med tiden pa att enda séttet att
kunna kommunicera miljorérelsen pé var
att utbilda sig inom marknadsforing. Han
laste pa IHR i Stockholm och kom sa till
insikten att det dr som foretagare han har
storst mojlighet att paverka. Sedan 7 ar &r
han direktor pa Salta Kvarn och vad han
och Salta Kvarn vill &r just att foréndra
vérlden.

Framgangsrecept

Framgéngarna for Saltd Kvarn séger han
ligger i just det. Att det finns en kérlek
och passion till det de gor och att alla som
jobbar dar ser att det finns en mening i
vid bemirkelse med arbetet. Foretagets
vision &r att ridda Ostersjon och att vara
en positiv kraft i samhéllet. Ett mal ar att
vara det mest trovdrdiga varumérket. Hur
gor man da?

Klimatkompensation

Salta Kvarn var det forsta svenska foreta-
get som borjade klimatkompenserar sina
produkter. Koldioxidutsldappen fran trans-
porter kompenseras t.ex. via tradplanta-
ger. Varje plantage hor ihop med en spe-
cifik produkt. Konsumenterna kan saledes
vilja produkter som minskar bidraget

till vixthuseffekten. For att minimera sin
klimatpaverkan har dven foretaget genom-
fort flera andra dtgérder. Exempelvis vér-
mer de alla sina fastigheter genom att elda

skal fran havregryn. En restprodukt i pro-
duktionen tas till vara istéllet for att kopa
in olja. Alla lastbilar gar pa fornyelsebart
brénsle och alla tjénstebilar dr miljobilar.
Alla produkter kommer fran biodynamis-
ka och ekologiska jordbruk vérlden over.
Det finns ingen anvandning av konstgod-
sel eller kemiska bekdmpningsmedel och
inte anvdnds nagra frimmande tillsatser

i produkterna. Ekologiskt jordbruk — och
sarskilt ett biodynamiskt, menar Johan,
har mindre klimatpéaverkan jamfort med
konventionellt jordbruk.

Na ut med sitt budskap

Hur nar man da ut med sitt budskap?
For Johan dr marknadsforing konversa-
tion. Konsumenten ér en medskapare och
det handlar om delaktighet istéllet for
manipulation. Det dr hos konsumenten
den verkliga kraften ligger. Kan vi kon-
versera med konsumenterna och vinna
deras fortroende kan vi gemensamt gora
skillnad, sidger Johan. Ett lampligt satt att
skapa denna dialog pa dr genom sociala
medier. Johan twittrar. Ett mycket enkelt
sdtt att snabbt och kortfattat uttrycka sig
pa. Twitter &r en form av blogg dér man
endast kan skriva 140 tecken &t gangen.
Annu mer tror Johan dock pa facebook.
Ett kostnadsfritt sitt att nd manga pa en
gang. De som foljer dig pé facebook el-
ler twitter gor det pa eget initiativ och
kan kommentera inldgg, stilla fragor och
svara. En mycket bra konversationsmark-
nadsforing.

Det var mycket intressant att lyssna till
direktor Johan Ununger och vi pa Eldrim-
ner dr glada och stolta 6ver att han dess-
utom blev kront till vir ambassador!




