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SSaammmmaannffaattttnniinngg  
För att få en bra ost krävs en bra råvara och en bra mjölksyrekultur. För råvaran behövs: 

- bra foder till djuren 
- bra mjölkningsrutiner där företagaren bland annat ser till att juvren är rena 
- bra rutiner för rengöring av mjölktank och mjölkningsutrustning 

 
Opastöriserad mjölk: En företagare kan få problem oavsett om personen arbetar med 
pastöriserad eller opastöriserad mjölk. Trots att bakterier dör vid pastörisering kan mjölken 
bli återinfekterad, vilket gör att mejeristerna måste ha kontroll över sin produktion.   
 
Foder: Ett bra foder är viktigt för att få en bra mjölkkvalité. Generellt sett är hö bättre än 
ensilage vid osttillverkning. Det måste inte innebära problem att utfodra med ensilage, men 
fler fall av smörsyrejäsning kan noteras och risken att få in Listeria med jordpartiklar är 
större. 
 
Mjölkning: Hygienen kring mjölkningen är viktig för att få den rätta mikrobiella floran i 
mjölken. Viktiga punkter är då hur det ser ut i samlingsfållan och rengöring av juver. 
Mjölksyrekultur: Mjölksyrebakteriekulturen är mycket viktig vid osttillverkning. De 
företagare som är noggranna med sin syrakultur har sällan eller aldrig några problem. Är 
företagaren inte uppmärksam med syrakulturen kan han/hon dock snart få problem. För att 
kontrollera att syrakulturen fungerar mäts pH. Mjölksyrebakterierna kan till exempel 
förhindra att patogena bakterier förökas.  
 
Ystning: De viktigaste stegen i osttillverkning är: 

� syrning 
� koagulering (efter löpetillsättning) 
� brytning 
� eventuell värmning 
� formsättning 
� vändning i formen 
� saltning 
� lagring 

 
Patogener: I osttillverkning är det främst Listeria Monocytogenes, EHEC (EHEC157) och 
Staphylococcus Aureus som kan skapa problem. Listeria M. kan förekomma i pastöriserad 
och i opastöriserad mjölk. Listeria dör vid pastörisering, men mjölken kan bli återsmittad. 
Smittning kan ske till exempel genom att ostbackar sätts på golvet, en saltlake som inte är 
mättad och genom en dåligt fungerande syrakultur. För att undvika Staphylococcus A. är det 
viktigt med en bra ventilation i djurstallarna och även att doppa spenarna efter mjölkning för 
att stänga spenkanalerna. För alla patogener och för varje osttyp är det viktigt att ha kontroll 
över följande åtgärder: förebyggande, kontrollerande, korrigerande samt avvikelser. 
 
Diskning: Utrustning i mejeriet rengörs med bas- eller syradiskmedel. Det är att föredra att 
rengöra med surt, eftersom patogenerna inte gillar sura miljöer. Det basiska diskmedlet tar 
bort fett. 
 
Egenkontrollprogram: Ett mejeri skall ha ett program som bland annat innehåller 
följande punkter: vilka djur, vilket foder, vilken djurhållning, mjölkningsrutiner, vilka 
produkter som görs, hur ystningen går till och hur diskningen sköts. 
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DDeell  11  RRååvvaarraann,,  yyssttnniinnggeenn  
Föreläsare på denna kurs var Michel Lepage som är fransk ystningsrådgivare. Han är 
utbildad mejeriingenjör och har arbetat 12 år inom industrin, bland annat med ystning på 
opastöriserad mjölk. Nu är han egen företagare och arbetar som rådgivare inom gårdsmejeri. 
Michel arbetar dels i Frankrike och dels i Sverige och Danmark men även i andra delar av 
världen som Sydamerika och Sydafrika. I Danmark arbetar han med Arla i ett projekt om ost 
på opastöriserad mjölk. Michel arbetar mycket med utbildningar, eftersom han tycker det 
viktigaste är att företagarna har kontroll på sin produktion. Det viktiga är inte att ge ut 
recept, utan att ge företagarna verktyg att kunna styra sin produktion. På det viset kan de 
lösa sina egna problem. 

Opastöriserad mjölk 
I Frankrike finns det 40 000 gårdsmejerier och nästan samtliga av dessa arbetar med 
opastöriserad mjölk. De som arbetar med känsligare produkter till exempel yoghurt och 
grädde arbetar dock med pastöriserad mjölk. Eftersom det är så många som arbetar med 
opastöriserad mjölk, så finns där mycket erfarenhet och många studier gjorda på 
opastöriserad mjölk. Michel säger att det viktigaste är inte om mjölken är pastöriserad eller 
inte, utan det viktigaste är att ha en säker produktion. En företagare kan få problem oavsett 
om personen arbetar med pastöriserad eller opastöriserad mjölk. Trots att bakterier dör vid 
pastörisering, så kan mjölken bli återinfekterad, vilket gör att mejeristerna måste ha kontroll 
över sin produktion.   
 
Det är viktigt att förstå varför ett problem uppkommer, och att lära sig att styra 
produktionen. När en företagare använder opastöriserad mjölk, så är det mycket viktigt med 
kvalitén på mjölken och det är extremt viktigt med bra mjölkningsrutiner.  
 
EU:s lagstiftning ändrades 1991. Då sades det att analyser skulle göras på slutprodukterna. 
Dock upptäcktes snart att det inte gick att göra den mängden analyser som krävdes. Fokus 
gick då över till att företagaren skall ha kontroll på sin produktion. Det är viktigt att 
företagaren har nedskrivet hur han/hon gör. Exempelvis är det viktigt att skriva ner när pH 
mäts för att kontrollera mjölksyrebakteriernas arbete, det vill säga syrningen. Det är också 
viktigt att vara exakt när det gäller temperaturer. Detta för att önskade bakterier skall gynnas 
och oönskade skall undvikas.  
 
I Frankrike är det olika inspektörer som har ansvar för djur och för hälsa. Varje kontor sköter 
sin del, men de kan komma samtidigt till företagaren. Inspektörerna kommer varje år till 
företagaren och två gånger om det är ett EU-godkänt mejeri. Företagaren betalar inte för 
inspektionerna, men kan däremot få betala för en del analyser. Om en företagare har 
problem blir en rådgivare inkopplad, till exempel Michel. Inspektörerna kräver att 
företagaren har ett egenkontrollprogram. Inspektörerna skall endast verifiera att företagaren 
arbetar bra och har ett bra egenkontrollprogram. Det är viktigt med ett bra förebyggande 
arbete för att undvika patogener. Den första utbildning som Michel har för blivande 
företagare är hur patogener skall undvikas. Nollrisk existerar inte någonstans, utan det 
handlar om att vara medveten om de faror som finns. Det är viktigt att veta varifrån 
patogener kommer, hur de undviks och vad som kan göras om något har hänt. Ingen vill bli 
sjuk eller orsaka någon sjukdom.    
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Skillnaden mellan pastöriserad och opastöriserad mjölk är att den opastöriserade mjölken 
har kvar en bred flora av positiva mikroorganismer. Det gör skillnad på mjölken både 
tekniskt och kvalitetsmässigt.  

Tillverkning av ost 
För att tillverka en bra ost är det viktigt att utgå från en bra råvara och att arbeta med en bra 
syrakultur. Det bästa är att ysta direkt efter mjölkningen då mjölken är varm, eftersom en 
kort lagring av mjölken ger en bättre kvalité. Mjölk som kylförvaras avmineraliseras och 
förlorar en del kalcium och proteiner till vasslen. Detta för med sig att koncentrationen av 
vatten i koaglet ökar och en högre vattenhalt gynnar tillväxt av bakterier. Mjölken från 
kvällsmjölkningen kan slås ihop med morgonmjölken, alternativt kan kvällsmjölken syras. 
Då tillsätts syrakulturen i den varma mjölken på kvällen som får syra till morgonen. Detta 
kallas förmogning och motverkar Staphylococcus Aureus. För att mjölksyrebakterierna skall 
kunna arbeta behövs en temperatur på 12-14°C. Efter mjölkningen måste mjölken antingen 
kylas direkt eller syras.  

Laktofermentering 
För att testa hur mycket mjölksyrebakterier det finns i mjölken kan ett laktofermenteringstest 
utföras. Denna test visar på jämvikten mellan mjölksyrebakterier och den flora som kan 
komma från dålig hantering. För att göra testet fylls en burk med mjölk direkt från 
mjölkningen. Burken skall sedan stå 24 timmar i 37°C i värmeskåp. När ett dygn gått 
analyseras innehållet i burken och det skall se ut som yoghurt och inte ha några blåsor eller 
gasutveckling. Gasbubblor kan även vara ett tecken på extra mycket heterofermentativa 
bakterier. Luktar innehållet illa kan det innehålla kolibakterier. Finns koaglet bara på ytan, är 
det säkert att det finns kolibakterier i mjölken. Visar testet ett bra resultat kan det dock inte 
garanteras att det inte finns några Stafylokocker, men det går att utläsa att mjölken har en 
bra kvalitet. Har det inte hänt något med mjölken alls kan det bero på att det finns för lite 
mjölksyrebakterier. Det går då att vänta och se om mjölken syrar efter ytterligare 12 timmar. 
Detta test visar således på den bakteriologiska jämvikten i mjölken och kan vara viktig att 
göra vid förändringar, till exempel vid ankomst till fäboden då foderstaten förändras. Vid ett 
dåligt testresultat, är det viktigt att leta rätt på felet.  
  
I Frankrike finns det ett stort forskningscentra för jordbruksforskning, INRA som bland 
annat arbetar med ost. De har arbetat länge med att analysera resultaten av 
laktofermenteringstester. Deras tester har bekräftat de visuella resultaten.  

Foder 
Ett bra foder är viktigt för att få en bra mjölkkvalité. Generellt sett är hö bättre än ensilage 
vid osttillverkning. Det måste inte innebära problem att utfodra med ensilage, men fler fall 
av smörsyrejäsning kan noteras och risken att få in Listeria med jordpartiklar är större. Det 
är större risk att kontaminera fodret med jord i en plansilo än en tornsilo, eftersom en traktor 
kör på plansilon. De som arbetar med ensilage behöver vara duktiga. Om ensilaget är dåligt 
och hantering vid mjölkningen är dålig, då ger det problem. Utfodring med mycket ensilage 
ger inte samma variation i den mikrobiologiska floran och det ger en skillnad på smaken på 
osten.  

Mjölkning 
Hygienen kring mjölkningen är viktigt för att få den rätta mikrobiella floran i mjölken. 
Viktiga punkter är då typ av utfodring, hur det ser ut i byggnaden och mjölkningsrutiner. 
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Rutinerna för juvertvätt kan vara olika för får, kor och getter. INRA har forskat på 
juverhantering, tvättning eller torkning och andra parametrar. När det gäller getter och får 
har de konstaterat att det inte finns någon nytta med våttorkning av juver. Getter brukar inte 
ha smutsiga juver, eftersom de sitter annorlunda än kornas. På kor däremot är det viktigt att 
tvätta och torka juvrena noga. En tvättduk skall användas till en ko och sedan tvättas eller 
slängas. Samma duk skall inte användas till flera kor, eftersom smitta då kan föras vidare. 
Det är också viktigt att se hur det ser ut i samlingsfållan och hur det ser ut efter mjölkningen. 
En hårdgjord yta i samlingsfållan är att föredra. På vissa gårdar är det så smutsigt att det är 
tvunget att gå in till mjölkningen med stora stövlar. Många mjölkdjur går och lägger sig 
direkt efter mjölkningen. Juvret kommer då i kontakt med marken och bakterier kan komma 
in genom spenkanalerna. Dessa är öppna direkt efter mjölkningen, men spenkanalerna 
stängs om företagaren använder juverdoppare. Det är viktigt att undvika att bakterier 
kommer in i juvret, eftersom de bakterier som förs vidare i mjölken inte går att ”torka bort”. 
Bakterier som kommer in i juvret kan orsaka juverinflammation. Det är således mycket 
viktigt att djuren har en ren miljö, eftersom mycket smuts skapar problem. Mejeristen måste 
kontrollera noga hur mjölkningen går till, även om mjölken köps in från någon annan bonde. 
Det är viktigt att agera innan det uppstår problem. Problem som kan uppstå är 
svårrengjorda juver som tar för lång tid att rengöra. Smutsen kan nämligen klistra fast, vilket 
kan göra det svårt att få rent. Om juvret desinficeras skall det göras efteråt, eftersom annars 
kan medlet hamna i mjölken. Det blir betydligt sämre syrning om det finns rester av 
desinfektionsmedel i mjölken. 
 

Mjölkmaskinen 
Det är viktigt att hålla ren mjölkmaskinen, eftersom all mjölk går igenom den. Det är i dag 
lättare att rengöra maskinerna med de diskmaskiner som finns. I stort sett är de mycket bra, 
men ibland kan det bli diskmedelsrester kvar. Finns det diskmedelsrester i mjölken blir det 
ogynnsamt för mjölksyrebakterierna att arbeta. Detta har stor betydelse för tillverkningen, 
eftersom det stora jobbet är att se till att mjölksyrebakterierna har en optimal miljö att arbeta 
i, då kan de också konkurrera ut andra bakterier. En enkel kontroll för att leta efter 
diskmedelsrester kan göras genom att efter den sista sköljningen avläsa pH med ett pH-
papper. Vissa personer tror att det blir mer säkert om det tillsätts mer diskmedel, men det 
kan innebära att det blir svårare att skölja bort diskmedlet. Diskmaskinen är programmerad 
till en viss temperatur och en viss mängd vatten, vilket gör att mer diskmedel kan innebära 
att allt diskmedel inte sköljs bort. 
 
Ett viktigt moment är att kontrollera transporten av mjölken. Det är viktigt att 
transporttanken är av rostfritt stål och att kranarna i botten rengörs ordentligt. Kranarna 
måste monteras isär och rengöras varje dag. Om det är en pump som tar in mjölken måste 
den också rengöras varje dag. Koliforma bakterier kan fastna i kranarna.  

Mejeriet 
När mjölken kommer in i mejeriet skall den användas direkt. Antingen skall den ystas eller 
kylas. Kyls mjölken händer det inte något med den, utan då hindras den mikrobiella 
utvecklingen. Det är viktigt att arbeta med syrningen, eftersom det är mejeristernas 
livförsäkring enligt Michel. Det är viktigt att göra en bra mjölksyrekultur som kan motarbeta 
en eventuell liten mängd patogener i mjölken, vilka annars skulle kunna föröka sig.  
 
I mjölken finns ett ämne vid namn lactenin, som hindrar bakterier att tillväxa. Det är ett 
ämne (baktericid)som finns för att skydda mjölken, men ämnet försvinner 1,5 timme efter 
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mjölkningen. Om det tar 3 timmar innan mjölkningen är klar, så innebär det att lacteninet 
inte längre verkar och oönskade bakterier kan hinna utvecklas. Detta gör att det är viktigt att 
ysta direkt eller kyla mjölken direkt. Om mjölken skall transporteras, skall mjölken kylas 
eller syras. Det är annars möjligt för eventuella patogener att föröka sig snabbt. Om 
transporten är under 5 minuter har det ingen betydelse, men annars är det viktigt. I Sverige 
är det mycket vanligt att mjölken kyls när den skall transporteras. 

Mjölksyrekulturer 
Floran av mjölksyrebakterier har minskat de senaste 50 åren. Det beror bland annat på mer 
diskning i dag. De hade för 50 år sedan fler bra och fler dåliga bakterier. Det är därför det är 
viktigt att göra ett laktofermenteringstest, för att mäta mängden mjölksyrebakterier. Om det 
är för få mjölksyrebakterier kan det behövas 48 timmar innan det händer något med mjölken 
i testet. Då behöver mejeristen tillsätta extra mjölksyrebakterier i sin ystmjölk. Det går att 
köpa syrakulturer från labben, eller göra egen kultur. Labben säljer direktkulturer som är 
frystorkade och som hälls direkt i ystningskaret. De säljer också andra kulturer som skall 
ympas i förväg i steriliserad mjölk. När en företagare arbetar med opastöriserad mjölk skall 
han/hon aldrig använda direktverkande kulturer. Detta beror på att det tar 1 timme innan 
den kulturen sätter i gång att arbeta (latensfas), medan en kultur som är gjord i förväg kan 
starta på 20 minuter. Det är viktigt att mjölksyrebakterierna kan börja arbeta så fort som 
möjligt. Om en företagare arbetar med direktkulturer tar personen en risk, eftersom om det 
finns patogener, så hinner de växa till under den timmen. Företagaren kan också göra en 
egen kultur om hon/han får ett bra resultat i laktofermenteringstestet i tre till fyra dagar i 
rad. En syrakultur görs då vid 20°C, en temperatur som gynnar mjölksyrebakterierna. Vid 
laktofermenteringen gynnas de dåliga bakterierna, eftersom de gillar temperaturer kring 
37°C.   
 
Mesofila mjölksyrebakterier utvecklas bäst i 20-30°C. Det är mjölksyrebakterier som syrar 
osten och som därmed skyddar den. Företagaren kan skicka en del av den egna kulturen till 
ett labb och analysera E.coli och Staphylococcus Aureus. Om resultat är bra kan denna 
syrakultur utan problem användas till opastöriserad mjölk. Det är bra att göra mer 
syrakultur än vad behovet är. På detta sätt kan en del frysas ned, vilket kan användas som 
reserv om det går dåligt någon gång. Det är dock viktigt att först göra 
laktofermenteringstestet, vilket ger en generell överblick över kvalitén.  
 
Det som är mycket viktigt oavsett vilken syrakultur som används är att temperaturen är 
densamma. Om det vanligtvis tar 23-25 timmar att uppnå pH 4,4 och att det en dag tar 36 
timmar så skall syrakulturen bytas.   
 
Principen är densamma för syrakulturer som köps på labb och för kulturer företagaren gör 
själv. Det viktiga är kvalitén. Den beror på temperaturen och tiden det tar att uppnå ett visst 
pH. Om företagaren är noga med renlighet och temperatur så kan han/hon spara sin 
syrakultur i sex månader. Michel rekommenderar att den byts vid ett visst intervall, innan 
det blir problem. Vanligtvis byts kulturen en gång per månad. Även om företagaren byter 
kultur, så kan samma ursprungskultur användas. En moderkultur kan användas cirka en 
vecka. Har en företagare endast lite naturliga mjölksyrebakterier i sin mjölk kan personen 
köpa från labbet och sedan jobba med mor-dotterkulturer. 

Mesofila och termofila mjölksyrebakterier 
I ost finns två olika typer av mjölksyrebakterier: mesofila bakterier och termofila. De 
mesofila används i många olika typer av ostar och har ett optimum på 20-30°C. De kan dock 
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börja arbeta vid 11°C och arbetar upp till 39°C. Inom de mesofila mjölksyrebakterierna finns 
två underarter: homofermentativa och heterofermentativa. De homofermentativa producerar 
100 % mjölksyra utifrån sockret i mjölken. De heterofermentativa tillverkar 50 % mjölksyra 
och resten i form av aromämnen och gaser. De producerar också inhibitatorer, till exempel 
nisiner som har en effekt mot Staphylococcus Aureus och E.coli.    
 
På ett företag upptäcktes problem med Staphylococcus Aureus. Där tillverkades lactique-ostar 
och pressade ostar. I lactique-osten fanns inga Staphylococcus Aureus, medan i den pressade 
osten fanns 18 000 st/g. De använde samma mjölk till de båda ostarna. De mätte halten i 
mjölken och fann då 850 st/g av Staphylococcus Aureus. I lactique-osten neutraliserar 
nisiner (ett naturligt antibakteriellt ämne, baktericid) Staphylococcus Aureus. De pressade 
ostarna syrades inte lika snabbt och till dem användes en direktverkande kultur. Innan 
kulturen började jobba var det gynnsamt för Staphylococcus Aureus att utvecklas och 
förökas. Staphylococcus Aureus försvinner genom den nedbrytning som sker under lagring, 
men eventuella toxiner kan finnas kvar och därför vill företagaren naturligtvis undvika dessa 
bakterier. 
 
Det är viktigt att vara noga med sin mjölksyrekultur. Mejeristen skall se till att kulturen 
arbetar bra och då är det viktigt med rätt temperatur i ystningslokalen. Om det är 15°C är det 
för kallt och mjölksyrebakterierna arbetar då inte optimalt. Temperaturen skall följa 
ystningen. pH värdet visar om ystningen är på rätt väg.  
 
Termofila mjölksyrebakterier används till en viss typ av ostar, till exempel Gruyére och 
Schweizer-ostar. Termofila bakterier finns också i yoghurt. Termofila bakterier arbetar under 
högre temperaturer än de mesofila. Den optimala temperaturen är 40-50°C, men i praktiken 
arbetar mejeristerna i 32-53°C under ystningen beroende på typ av ost. Termofila bakterier 
ger mer smak och lite snabbare lagring och en smidigare konsistens. För att få ett skydd av 
osten måste dock de mesofila bakterierna användas, eftersom de termofila bakterierna inte 
syrar om temperaturen inte är tillräckligt hög. De termofila bakterierna arbetar inte heller 
efter ystningen av samma skäl. För att homofermentativa eller heterofermentativa 
mjölksyrebakterier skall gynnas används olika temperaturer. Det är riskfyllt att göra en egen 
termofil kultur av opastöriserad mjölk. Detta på grund av att Staphylococcus Aureus har 
samma tillväxttemperatur som termofilerna. Då är det lättare att köpa 1 liter naturell yoghurt 
i affären eller en labbkultur och ympa på steriliserad mjölk.  
 
För inspektörerna är det viktigt att veta att mjölksyrekulturen är A och O vid osttillverkning. 
De företagare som är noggrann med sin syrakultur har sällan eller aldrig några problem. Är 
företagaren inte uppmärksam med kulturen kan han/hon dock snart få problem. För att se 
att syrakulturen fungerar mäts pH.  

pH 
I ystningen skall ett visst pH uppnås, exempelvis pH 4,4, men eftersom det är svårt att 
komma exakt på 4,4, används ett spann som riktvärde, till exempel 4,35-4,45. Alla mejerister 
måste mäta pH. Alla har en pH-meter, men bör även ha lite pH-papper (lackmuspapper) i 
reserv om pH-metern råkar gå sönder. pH-papper är mycket precisa i dag, även om det 
fortfarande kan vara lite svårt att avläsa exakt. Varje ostsort har sitt eget slut-pH. Mejeristen 
mäter pH för varje ystning. Mätning sker innan tillsättning av löpe och då ser mejeristen att 
pH förändrats i förhållande till mjölkens ursprungs-pH och att mjölksyrebakterierna börjat 
arbeta. Riktvärden sätts då upp som blir kontrollpunkter längs vägen vilket gör att 
mejeristen kan se att ystningen är på rätt väg. 
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Fjällblå 
Exempel på en ystning från en kurs med Michel. Det är viktigt att arbeta i en temperatur så 
långt från 37°C som möjligt, för att undvika utveckling av oönskade bakterier och samtidigt 
få en hög tillväxt av de gynnsamma mjölksyrebakterierna.   
 
1. Mjölken värmdes till 31°C. 
 
2. 2% mesofiler tillsattes. pH togs och visade 6,58. 
 
3. Förmognad i 1 timme. Efter det visade pH 6,44. Eftersom pH sjunkit arbetar 
mjölksyrekulturen bra. Sänkningen skall vara 0,1-0,15 på 1 timme. Om inte det uppnås måste 
mer mjölksyrebakterier tillsättas. Mjölksyrebakterierna omvandlar laktosen till mjölksyra 
och då sjunker pH.    
 
4. Löpe tillsattes för att bilda koagel. 
 
5. Mätningen av pH efter 2 timmar visade 6,05. Sänkningen var då 0,2/h och då var det dags 
för formsättning. Om pH inte hade sjunkit hade formsättningen inte kunnat ske vid samma 
tidpunkt och samtidigt åstadkomma den avsedda osten.  
 
6. Formsättning 
 
7. Nästa morgon mättes pH.   
 
Temperaturen i ystningslokalen måste vara rätt, om det är 20°C i rummet arbetar 
mjölksyrebakterierna bra. Är det för kallt blir det inte en bra ost. Vissa har upp till 28°C i 
rummet, men det beror på vilken ost som tillverkas. En del har ett särskilt dräneringsrum 
där temperaturen är högre än i den övriga lokalen.    
 
Det är viktigt att uppnå rätt pH vid en viss tid. Det hjälper inte att uppnå rätt pH 8 timmar 
för sent. Det är viktigt att uppnå sina riktvärden. Det är inte bara för att undvika patogener, 
utan även för att det skall bli en bra ost. Det finns generella riktvärden som en mejerist kan 
använda sig av, men ystaren måste upprätta ystningsprotokoll för varje ystning.  
 
Om pH inte rör sig alls kan det bero på diskmedelsrester eller antibiotika i mjölken. Då 
måste mjölken hällas ut. Det hjälper då inte att tillsätta mer mjölksyrakultur, eftersom det är 
skillnad på mjölkkvalité och ystningsstyrning.   
 
Michel säger att det är intressant med koppargrytor i mejerier. De är bra vid uppvärmning 
och kopparjonerna bidrar till en bättre lagring. Detta har bekräftats i en studie som har 
undersökt hälsoaspekterna vid ystning i koppargrytor. Aluminiumgrytor är däremot inte 
bra i mejerier, eftersom de är svåra att göra rent och ej tål starka rengöringsmedel.  
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DDeell  22  HHyyggiieenn  ii  mmeejjeerriieett    
Mjölken tas in i mejeriet och där är mindre risk att mjölken blir kontaminerad. I mejeriet är 
utrustningen diskad och det är noggrant städat, vilket gör att riskerna är mindre där än vid 
mjölkningstillfället.  
 
Ett litet mejeri kan göra många olika sorters ostar. Detta kräver dock stor kunskap om hur 
exempelvis mögeltillväxt går till för att inte få oönskade mögelytor. En del företagare har 
inga problem alls, men det gäller att vara uppmärksam vid tillverkning av exempelvis 
camembert. När camembertostarna väl är täckta av vitmögel har de ett bra skydd mot 
eventuella andra mögelstammar. Mögelsporerna är luftburna och vill gärna sprida sig till 
intilliggande ostar.  

Lagring av ostar 
Lagring av ostar kan ge stora skillnader i en identisk ostmassa. Ostar kan ha en mögelyta och 
ostar kan vara tvättade. De tvättade ostarna kallas kittostar. Det finns två olika typer av 
lager, naturliga lager och artificiella lager. De olika systemen har olika risker och de har olika 
krav på underhåll. 

- Ett naturligt lager kan vara en traditionell jordkällare som är stensatt. 
- Ett artificiellt lager är en byggnad där klimatet är styrt.  

Naturligt lager 
En jordkällare som är byggd av sten har en naturlig mikrobiologisk flora med en mängd 
olika former av jäst och mögel. Stenarna skall inte rengöras, utan de skall behålla sin flora. 
En jordkällare skall underhållas på ett enkelt sätt och konstruktionen skall behållas. Det är 
viktigt att kontrollera att det inte ramlar ned jord mellan stenarna och att det inte finns några 
små håligheter som möss kan komma in i. Fuktigheten i källaren är viktig att inte ändra och 
därför skall golv och väggar inte ändras för mycket. Golvet där personer går in och ut bör 
dock vara rengöringsbart, exempelvis betong. En jordkällare kan dock inte rengöras så ofta. 
Det är sämre att gå direkt på jorden. Den delen som inte behöver vara rengöringsbart kan 
täckas med lite grus uppe på jorden för att bevara fuktigheten och för att hindra jorden att 
komma i kontakt med ostarna. Det är bra att ha en liten sluss före jordkällaren. Där kan byte 
av kläder ske, eftersom mejerikläder inte skall användas i jordkällaren. Om en person går in 
med en ylletröja i jordkällaren kommer den personen att föra med sig mögelsporer ut. Det är 
också önskvärt att kunna tvätta händerna innan ingång till lagret sker.  
 
I ett naturligt lager läggs ostarna på trähyllor. Det är viktigt att det är ett bra träslag som 
används. I Alperna har en studie gjorts där olika träslags betydelse för listeriatillväxt har 
undersökt. Gran visade sig ha en inneboende verkan mot listeria, så trots att listeria ympades 
in fick inte listeria-bakterierna något fäste på trähyllorna. Hyllorna skall vara sågade, men 
inte hyvlade eller sandpapprade, eftersom strukturen på träet gör att luften kan cirkulera 
under osten. Hyllorna i studien rengjordes genom att stoppa ned dem i 75°C vatten.     

Personalhygien 
Det är viktigt att ha bra hygienrutiner för både personalen, lokalerna och utrustningen. Det 
är viktigt för de anställda att händerna är rengjorda, eftersom mejeristen tar i många saker. 
Tidigare var det vanligt med handskar, men många fick då problem med utslag på 
händerna. Michel upptäckte också på ett ställe som använde handskar att de var smutsiga i 
slutet av dagen. Michel började arbetade med dem och lärde dem att tvätta händerna noga 
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och att inte använda handskar. Det gav ett bra resultat. Till vissa produkter kan det dock 
vara bra att använda handskar exempelvis färska produkter och i vissa lager. En del ostar, 
till exempel camembert, skall ha en vit yta och om företagaren då vänder de ostarna utan 
handskar riskerar han/hon att lämna fingeravtryck.  
 
Klassisk klädsel i ett mejeri är skor, kläder och huvudbonad. Det är viktigt om det finns 
anställd personal att upprätta rutiner för när och var kläder skall bytas och tvättas.  

Diskning 
Utrustning i mejeriet tvättas med bas- eller syradiskmedel. Det är att föredra att tvätta med 
surt, eftersom patogenerna inte gillar sura miljöer. Det basiska diskmedlet tar bort fett. En 
norsk veterinär som studerat Staphylococcus Aureus såg att dessa inte gillade sura miljöer. 
Det finns ett rengöringsmedel med steriliserad vassle som kan användas som syradiskmedel. 
 
Många mejerier har en diskmaskin. Det är ganska smidigt, men det är viktigt att diska med 
rätt rengöringsmedel och vid rätt temperatur. Då blir diskningen korrekt utförd. Det är inte 
nödvändigt att desinficera. INRA har gjort försök med att minska mängden diskmedel och i 
stället öka temperaturen. Då har de diskat i 85°C. De fick goda resultat på diskningen och ett 
bra resultat på den mikrobiologiska floran. Om diskningen sker för hand är det för varmt att 
ha 85°C, men det går då att sänka ned utrustningen i det varma vattnet och låta det vara där 
tills det går att diska förhand.  
Det är viktigt att ha en korrekt cykel i diskningen: 

1. Kall sköljning (10-13°C)  
2. Basisk diskning (ta bort fett) eller syradiskning (ta bort patogener) 
3. Sköljning 

 
När sköljning sker med varmt vatten först kan ett lager med mineraler fastna i utrustningen. 
Det ger synliga vita rester där en biofilm sätter sig fast. Analyser har visat att biofilmen 
fortfarande suttit kvar trots att de har doppat ned utrustningen i desinficeringsmedel. 
Listeria kan då sätta sig fast och skapa problem.   
 
Det går att diska i samma rum som ystningen pågår, men det är inte idealiskt. Det bildas lätt 
en del ånga vid diskning. Det är viktigt att tänka på var det diskade materiel förvaras. Om 
lokalen är fuktig är det svårare att få utrustningen att torka. Då får företagaren fundera var 
det är torrast i mejeriet. I nya mejerier som byggs rekommenderar Michel ett särskilt rum för 
diskning och/eller torkning, vilket gör att det blir mindre problem med svartmögel som kan 
göra vitmögelostar mindre attraktiva.  
 
Varje mejeri har sitt eget sätt för rengöring och städning. Det finns visserligen basmetoder, 
men var och en hittar sin egen metod. Det skall vara tydligt vad och hur det städas oavsett 
vem som genomför städningen. Det skall finnas ett rengöringsschema, eftersom allt inte 
tvättas varje dag. Exempelvis tvättas inte väggar och tak varje dag. Det är bra att ha en tabell 
att fylla i, eftersom det då blir tydligt vad som är gjort.  

Vatten 
Vattnet i mejeriet skall vara av dricksvattenkvalitet, eftersom vattnet kan skapa tekniska 
problem i osttillverkningen. Till exempel kan vattnet innehålla en bakterie, pseudomonas 
som gör ostarna självlysande och då kan ostarna bli svåra att sälja. Pseudomonas kan orsaka 
problem oavsett om företagaren använder pastöriserad eller opastöriserad mjölk. Mjölken 
kan återsmittas efter pastöriseringen och även om bakterien försvinner, så finns färgen kvar. 
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Färgen kan vara både grön, röd eller rosa och ursprunget är vattnet. Den enda lösningen som 
Michel känner till är att förstöra Pseudomonas-bakterierna i vattnet. Det kan göras med UV-
ljus. Ibland räcker inte det eftersom bakterien kan finnas kvar i rörledningar och då blir 
vattnet återsmittat. Alla ledningar måste då desinficeras med mycket klor. Samtliga kranar 
får stå och rinna med vatten och klor i 2 timmar och sedan kopplas UV-lampan på för att få 
ett bra resultat.  
 
Gårdsmejerier i Frankrike analyserar sitt vatten tillsammans med livsmedelsinspektören en 
gång per år. För de som har tillverkning på fäbod krävs det två prover per år av 
mikrobiologisk art. På fäboden kan det vara problematiskt med reningen av vattnet om inte 
tillgång till elektricitet finns. Michel rekommenderar då ett keramiskt filter som fungerar om 
vattentrycket är högre än 2 bar. Systemet fungerar bra i Alperna och i Pyrenéerna. Det är 
viktigt att vattnet kommer uppifrån för att få till ett tillräckligt högt tryck. Detta keramiska 
filter filtrerar bort bakterier. Filtren skall rengöras med vissa mellanrum. Om vattnet är 
mycket smutsigt kan ett mekaniskt reningssteg tillsättas innan.  
(Keramiskt filter: www.bioblock.fr.) 
 
I Frankrike bestämmer livsmedelsinspektörerna vilka vattenprover som skall tas. När 
företagaren startar skall ett utvidgat prov tas och enligt nya riktlinjer skall detta tas vart 
tredje år. Mikrobiologiska vattenprover skall tas regelbundet. I Frankrike kan företagare söka 
bidrag för att ta dessa vattenprover. I Sverige kostar ett utvidgat vattenprov 10 000 kr.  

Patogener 
En mejerist arbetar för att undvika patogener. EU har bestämt vilka patogener som har de 
högsta riskerna. För att undvika patogener i mjölken och i osten är följande parametrar 
viktiga: 

- djurskötsel och djurhälsovård 
- mjölkningsrutiner 
- god syrning 

Dessa tre parametrar är viktigare än alla analyser, eftersom det inte går att ”provta” sig ifrån 
ett problem.  

EHEC 
I Frankrike arbetar Professor Mariani Kurkdjian vid veterinärinstitutet i Lyon och han 
studerar bland annat EHEC. Det finns olika typer av EHEC: 157, 016, 0103, 0145 med flera. 
EHEC kan förorsaka allvarlig sjukdom främst hos små barn och några dödsfall har även 
inträffat. En undersökning gjordes under perioden 1995 – 2003. Då räknades antalet personer 
som insjuknat av EHEC per 100 000 invånare. Resultatet visade stora skillnader i de 
undersökta länderna: 

- Kanada 11,6-16 (insjuknade per 100 000 invånare) 
- Skottland 7,3 
- England 2,3 
- Italien 0,44 
- Frankrike 0,43 

 
I de flesta av dessa fall handlar det om smitta från kött. I Frankrike var endast två 
smittotillfällen kopplade till ost. I det ena fallet dog ett barn och i det andra fallet blev 33 
personer sjuka när de ätit en ost gjord på pastöriserad mjölk. Tarmarna blev angripna på 
dem som insjuknade. Gården som producerade den EHEC-smittade osten utfodrade med 
ensilage och hade mycket dåliga mjölkningsförhållanden. De resterande fallen av EHEC i 
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Frankrike var kopplade till köttfärs. I England blev endast en person sjuk av en smittad ost. I 
Sverige har det förekommit flera fall av EHEC. Bakterierna har funnits bland annat i sallad, 
korv och mjölk.  
 
Efter att ha hittat EHEC en gång i Grekland och en gång i Frankrike bestämdes det att 
undersöka under vilka omständigheter EHEC lever och verkar. Tidigare sades att pH inte 
hade någon betydelse för EHEC i ost. Det gjordes då ett försök där det framgick att om pH 
sjönk snabbt återstod inga problem med bakterien. I försök nummer två gjordes ett 
lagringsförsök utifrån en normal ystning. Där försvann EHEC 157 efter 46 dagar. Studien 
fortsätter för att vidare undersöka lagringens effekter på förekomst av EHEC. Försöken visar 
hittills att både snabb pH-sänkning och lång lagringstid minskar risken för EHEC. Det 
viktigaste är dock att hitta smittkällan.  
 
Om E. coli överstiger gränsvärdena, skall undersökningar inledas för att leta EHEC. Det är 
viktigt att titta på djurhållningen och förhållandena i besättningen. Finns det mycket E. coli 
är det dock inte nödvändigt att det finns EHEC, även om analyser visar mycket höga värden 
av E. coli. Det nationella forskningscentret i Frankrike INRA bedriver bland annat forskning 
som handlar om att leta efter källor av EHEC. I Kanada som har stora problem med EHEC 
experimenterar de med en baktericid mot EHEC, nisin. Det görs många tester i Frankrike på 
E. coli och analyserna visar på mindre och mindre förekomst, för 15 år sedan fann det 
mycket mer.  

Staphylococcus Aureus 
Det finns flera olika stammar av stafylokocker, men alla är inte patogena. Staphylococcus 
Aureus bildar ett toxin som skapar problem. Det kan finnas 10 miljoner stafylokocker men 
inga toxiner. Det beror bland annat på vilket djurslag det handlar om. Getter är mer känsliga 
och utsatta för Staphylococcus Aureus än kor. Om en företagare endast har problem med 
små mängder kan en bra syrning avhjälpa detta.  
 
Det är viktigt att söka rätt på de djur som har problem med juverinflammation (mastit). De 
måste avlivas. För 25-30 år sedan behandlades de sjuka djuren med antibiotika, men det gav 
inte ett bra resultat. På kor är det enklare att upptäcka juverinflammation än på getter. CMT-
testet visar om det finns juverinflammation vilka oftast orsakas av Staphylococcus Aureus. 
De celltalskontroller som görs på varje djur fungerar bra som fingervisning av mastit på kor, 
för får visar de ”så där” i tillförlitlighet, men på getter kan de visa helt fel. En get producerar 
nämligen celler när den är stressad, som den till exempel kan bli av vissa mjölkare. Dessa 
celler behöver inte nödvändigtvis bestå av Staphylococcus Aureus. I Schweiz har de 
analyserat samtliga getter och tittat på höga och låga celltal. De har insett att det är viktigt att 
se upp när resultaten analyseras. Det är viktigt att inte bara kontrollera ett prov, utan att 
gärna ta två eller tre uppföljande prov om ett högt celltal upptäckts. I ett fall där det fanns tre 
olika personer som mjölkade kunde de se att celltalet gick upp så fort en av personerna 
mjölkade. Det är dock viktigt att leta rätt på infekterade djur och slakta dem. Detta är ett 
stort problem i Frankrike, vilket har lett till att det nu finns en försäkring som gör att om en 
gård drabbats av mastiter, så behöver företagaren inte betala för veterinären, analyserna och 
rådgivaren (Michel) vid sanering. En gård som har 1200 tackor och 2400 getter får höga 
kostnader för att analysera alla djur. För att undvika stafylokocker är det viktigt med bra 
ventilation i djurstallarna. Det är också bra att doppa spenarna, inte bara om det finns 
problem.  
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Det kan finnas så många som 3 miljoner stafylokocker i mjölken med eller utan toxiner. Vid 
förekomst av stafylokocker är pH-sänkningen mycket viktig, eftersom när pH går ned under 
5,5 så är det ingen risk för toxinbildning. Men om toxiner har bildats kan de finnas kvar ett 
tag under lagringen. Efter tre månader finns endast en liten mängd toxiner kvar, medan efter 
6 månader finns inga toxiner kvar. När det gäller lagring är det viktigt att temperaturen 
ligger runt 10-13°C, eftersom den enzymatiska nedbrytningen som är nödvändig kräver 
minst denna temperatur. En ost som däremot lagras i 4°C får inte en minskning av toxiner. 
De produkter som bildas vid nedbrytningen av toxiner är inte farliga. Tidigare sades att det 
räckte med två månaders lagring för att eliminera alla toxiner. I Tyskland står det fortfarande 
i lagen och i många länder är det en två månaders gräns som fortfarande är praxis. Det är 
dock viktigt att förstå hur en ost fungerar och inte endast gömma sig bakom en lag. Det är 
viktigt att jobba utifrån vilken mjölk och vilken djurhållning företagaren har. Lagringstiden 
beror helt på vilken typ av ost det handlar om.  
 
För de ostar där pH sjunker snabbt är riskerna låga. En ost som kallas Hälsingeost, en typ av 
färskost, är däremot en känslig ost, eftersom ingen syrakultur tillsätts. Då måste företagaren 
vara mycket noga med djurhållning och mjölkkvalitet. Om problem med stafylokocker 
uppstår vid denna typ av tillverkning går det inte att korrigera. De minst känsliga ostarna är 
mjuka ostar såsom lactiqueostar, en del pressade ostar och sura blåmögelostar. En ost som 
aldrig har några problem med patogener är skållade osttyper, till exempel Gruyère som 
kommer upp i en temperatur av 55°C. Det är inte heller någon risk med ostar som är lagrade 
i mer än sex månader.  
 
I Frankrike har många tester gjorts på mögeltoxiner (mykotoxiner) i ost, men någon 
förekomst har aldrig hittats. De hittade dock mögeltoxiner i en ost som heter fromage 
blanche, men där kom det från sylten. Anledningen till att de inte har funnit mykotoxiner i 
ost beror på att den sura miljön inte är gynnsam för dessa.  

Listeria monocytogenes 
Listeria kan förekomma både i pastöriserad och i opastöriserad mjölk. Listeria-bakterierna 
dör vid pastörisering, men mjölken kan bli återsmittad. Det är viktigt att förstå hur det kan 
hända för att kunna undvika listeria. Ett gårdsmejeri fick in listeria i mejeriet och från början 
var det säkert inte mycket, men personalen smittade utrustningen genom felaktig 
behandling. Ostbackar sattes på golvet där de smittades. Företaget hade inte heller förstått 
hur en saltlake skall skötas. Deras saltlake var inte mättad. De lade sina ostar i saltlaken och 
tog upp ostarna, men tillsatte inte mer salt. Företaget använde sig också av en 
direktverkande kultur, vilket gjorde att listeria-bakterierna fick möjlighet att växa till innan 
kulturen började verka. Företaget ystade på pastöriserad mjölk vilket innebär att risken för 
återinfektion är stor, eftersom det då inte finns några goda mjölksyrebakterier kvar i mjölken 
som kan motverka ”de onda” bakterierna.  
 
Under tiden 1982-1984 hade de problem i Schweiz och Frankrike med listeria. På de gårdar 
som hade problem utfodrade företagarna med gräsensilage. I höutfodring förekom mycket 
lite av listeria. Om det finns mycket smörsyra i ensilage kan det också finnas mycket listeria. 
Listeria är en jordbakterie som kan smitta osten på olika vis. I ensilage kan listeria föras in 
via jord, men ensilaget kan också genom att vara för dåligt pressat eller för blött gynna 
utveckling av listeria.   
 
Åren 1984-1986 hade några företagare stora problem med Listeria på en speciell ost i 
Frankrike, Vacherin. Osten karakteriseras av en granbarksring runt osten. Till slut fann de 
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källorna till spridningen och det var de små detaljerna som gjorde skillnad. Företagarna 
använde samma vatten att tvätta ostarna med under en månad och spred på det viset listeria 
vidare till alla ostarna. Ostarna flyttades också till nästa hylla när de vändes. Det gjorde att 
om en ost hade listeria, så spreds den till nästa ost via hyllorna. Ostarna skall därför 
tillbringa hela sitt liv på samma hylla.  
 
Hyllorna skall tvättas med borste och vatten när osten är färdiglagrad. Om diskmedel 
används försvinner vissa bakterier men inte andra. Varm vassle kan också användas, vilket 
innebär en ympning på hyllorna. Det går dock inte att rengöra med vassle om det är 
kittostar, utan då måste vatten användas. Har ostarna en mögelyta, så är det ovanligt med 
listeria och då går det bra att tvätta med vassle. Trä eller metallgaller kan användas till 
hyllor. När det gäller pressade ostar, så är det bättre med trähyllor.  
 
Getter och får har mindre problem än kor med listeria. För att undvika listeria skall bra 
mjölkningsförhållanden föreligga. Det går att köpa mjölksyrebakterier som motverkar 
listeria och som kan användas om det finns risk för listeria. Om det finns listeria i osten tar 
det lång tid för den att försvinna under lagringen. Det är vanligare med listeria på kittostar – 
tvättade ostar. Listeria kan utvecklas även i kylrum. Till exempel hade en grossist problem 
med listeria, men då var det grönsakerna och inte ostarna som orsakade problemet. Listerian 
hade spridit sig till kylanläggningen.  

Salmonella 
I Sverige har salmonella aldrig hittats i ost. De har inte hittat det i Frankrike heller, men det 
tas regelbundna tester för salmonella. I Frankrike är det ägg som utgör den största 
riskprodukten vad gäller salmonella. En produkt som kan utgöra ett problem är majonnäs 
eftersom den görs på rå äggula.   
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RRiisskkhhaanntteerriinngg  
I mejerier pratar företagare oftare om riskhanteringsprogram istället för HACCP. Det är 
producenten som har ansvar för sitt eget program. Det är viktigt att kunna förklara det som 
görs. Det är inte bra om en företagare köper in tjänsten och sedan ställer pärmen i hyllan 
utan att läsa dokumenten. Ett riskhanteringssystem är inte slaget i sten, utan det är viktigt att 
tänka efter själv och utveckla sitt eget system. Vissa punkter skall dock finnas med för alla. 
Den första delen presenterar strukturen: 

- Vilka djur finns på gården? 
- Vilket foder används? 
- Hur handhas djuren och varför? 
- Vilka kontroller görs på djuren, till exempel juverinflammationstester? 
- Vilka produkter som tillverkas, vilka olika typer av ostar? 

 
Det är viktigt med foderstaten, inte bara för djurets skull utan även för de potentiella risker 
det kan medföra. Ett dåligt ensilage kan kännas på 1 km avstånd från gården. Det luktar 
starkt av förruttnelse och fermentering och doften sätter sig i kläderna. För en mejerist ligger 
det i det egna intresset att hålla bra kvalité genom god djurhälsa och bra foder. Det finns inte 
någon nollrisk, men om företagaren vet vilka punkter som kan orsaka problem, så kan 
personen kontrollera de punkterna.    
 
Om gården har en plansilo är det viktigt att ta prover ibland. Ensilaget kan innehålla listeria 
och smörsyrebakterier. Om fodret är dåligt, måste företagaren vara extra noga vid 
mjölkningen. Smörsyra kommer från en jordbakterie som skapar sporer. Dessa sporer går att 
undvika i mjölken om företagaren är noga, då är det är viktigt att inte få in någon luft under 
mjölkningen. Mjölkmaskinen skall också vara i bra skick och juvret väl rengjort. Sättet att 
mjölka har också betydelse. En vanlig mjölkbonde ser inte fortsättningen för sin mjölk; 
mjölkbilen kommer och hämtar mjölken, punkt slut. Men en mjölkbonde som levererar till 
ett litet mejeri bör visas hur mejeriet ser ut och fungerar och vad som händer med den 
mjölken. Detta skapar en förståelse för vikten av en mjölkråvara av hög kvalitet. 

Rutiner 
Den andra delen av riskhanteringsprogrammet handlar om olika rutiner.  

- Protokoll över ystningen  
- Rengöring 
- Diskning 
- Verifikationer av diskningen, till exempel pH-mätning för att kontrollera eventuella 

diskmedelsrester 

Ystningen 

Vid ystningen skall det uppföras ett ystningsprotokoll. Det är en beskrivning av faserna i 
processen. Det finns två viktiga punkter: riktvärden för pH och temperatur. Det är viktigt att 
skriva protokoll vid varje ystning. Där skall stå vilka avvikelser som kan accepteras. Till 
exempel kan det optimala pH vara 5,2, men det går att acceptera pH 5,3. Dessa värden 
varierar något på gårdsmejerier, eftersom fett och proteinhalten varierar över året. När 
djuren är ute på bete för första gången på året blir det en helt annan mjölk, vilket gör att om 
exakt samma recept följs, så blir det en annan ost. Industrin som standardiserar mjölken får 
samma värden året om.     
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Rengöring 
I riskhanteringsprogrammet skall det framgå hur rengöring av redskap och lokaler går till. 
Det skall finnas uppgifter om klassiska parametrar som: 

- hur diskning går till 
- hur ofta det diskas 
- vilken temperatur som används 
- vilket diskmedel som används och i vilken mängd 
- vilka verifikationer som görs av diskningen  

 
I ett mejeri är det mycket viktigare att rengöra redskap än väggar och tak, eftersom det är 
viktigt att behålla den mikrobiologiska floran som finns i mejeriet. I lagret skall ytorna vara 
rengöringsbara, men de behöver inte rengöras varje dag. Det skall dock finnas en plan över 
hur ofta rengöring skall genomföras. Ett lager rengörs oftast en gång per kvartal. Material 
som används i ett mejeri skall vara rengöringsbara, ogenomträngliga och icke 
förruttningsbara. Det som inte rengörs varje dag skall fyllas i i ett protokoll. Det skall vara 
enkelt att se vad som är städat oavsett om det är en eller många som arbetar i mejeriet. Dessa 
protokoll är inte främst för inspektörerna utan för de som arbetar där.  

Syrning 
I ystning handlar det om att skapa förutsättningar för en god syrning. När en företagare 
arbetar med opastöriserad mjölk är detta extra viktigt. Det är också viktigt att det finns 
information om syrningen i riskhanteringsprogrammet. Det är bra att ha faktablad om de 
inköpta syrakulturerna, hur de är gjorda och vad som skall göras om de inte fungerar bra. 
Målet är att visa hur företagaren styr denna del.  

Problem/avvikelser 
Det är viktigt att veta vad som skall göras om en mejerist får problem/avvikelser. I Frankrike 
har myndigheterna och företagarna utarbetat ett alarmsystem att använda vid fynd av stor 
mängd stafylokocker eller listeria. Företagaren måste ha sådana kunskaper redan innan att 
hon/han vet vad som skall göras om problem med patogena bakterier uppdagas. När 
företagaren har satt igång sitt arbete med att ringa in smittkälla, eventuellt återkalla 
produkter och liknande, så kan inspektören meddelas. Om exempelvis listeria upptäcks i 
osten skall försäljningen genast avbrytas. Alla försäljningskanaler skall meddelas. Olika 
prover skall tas i mejeriet, i mjölken och i ostar från olika ystningstillfällen som sedan skickas 
till analys. Därefter skall mejeriet total desinficeras. Det är viktigt att allt går snabbt och att 
analyserna går snabbt, för mejeriet skall vara stängt så kort tid som möjligt. Inom en vecka 
skall ursprunget vara hittat, de smittade produkterna eliminerade, så att producenten kan 
öppna igen. Om det tar tre månader innan allt är utrett så kommer företagaren att gå i 
konkurs. Även om en företagare arbetar bra förebyggande så kan det uppstå problem. I 
Frankrike som har 40 000 gårdsmejerier så upptäcks varje år ett fåtal fall med patogener. Det 
är viktigt att ringa in var smittan har sin källa. Vilka prover som skall tas måste vara klarlagt 
innan en smitta bryter ut, men vissa kompletterande prover kan behöva tas. Vissa prover 
skall företagaren ta och andra skall livsmedelsinspektören ta. I Frankrike samarbetar 
företagaren, rådgivaren och inspektören för att komma fram till bra rutiner för avvikelser. 
Det kan vara olika prover som skall tas för listeria, salmonella och så vidare. Exempel på var 
prover skall tas är:  

- ostar från olika produktionstillfällen 
- andra typer av ostar 
- mjölken 
- redskap 
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- väggar 
 
För alla patogener och för varje osttyp är det viktigt att ha kontroll över följande åtgärder:  

- förebyggande 
- kontrollerande 
- korrigerande  

Det är också viktigt att veta vad som skall göras vid avvikelser.  
 
Det finns olika sätt att verifiera rengöring av kontaktytor. Kontaktytor kan vara redskap eller 
väggar. Det finns tryckplattor, eller små plaströr med lock att använda. Kemikalia är ett 
företag som säljer provtagningsutrustning. Dessa prover skall kontrollera att rutiner 
fungerar och inte tas efter varje rengöring.  

Saltlake 
Det är oerhört viktigt att en saltlake består av en mättad saltlösning. Salthalten behöver inte 
mätas, utan det kontrolleras genom att det finns ett lager salt kvar i botten. En gång om året 
skall en ny saltlake göras och då är det viktigt med mycket omrörning i början, så att allt salt 
löses upp innan företagaren slutar att tillsätta salt. Temperaturen på saltlaken skall vara 
10°C. Varje gång ostar har lagts i saltlaken och tagits upp igen behöver mer salt läggas i. Om 
saltlaken inte är mättad finns en risk att den kan sprida listeria.  

Marmelad i ystningslokalen 
En ystningslokal kan även användas till marmeladtillverkning. Detta förutsätter dock att det 
är skilt i tid och att ett bra flöde finns. Korsning av de olika produkterna skall inte ske. 
Rengöring mellan de olika momenten är också viktig. Marmelad är mindre problem än om 
frukt och grönsaker används. Det gäller att vara vaksam på eventuella mögel, som kan vara 
av annan typ än det som bildas på ost. I ett fall användes apelsiner som spred ett mögel som 
var mycket svårt att få bort från ystningslokalen. Då blev en total desinficering nödvändig.  

Kryddor 
Torkade kryddor kan orsaka mögelproblem. Det är oftast inte ett patogent problem, däremot 
kan till exempel vita ostar bli blå. När kummin används, så ska den skållas innan den 
används. Vitlök och nötter kan härskna och då skapa problem. Att använda färska kryddor 
är problematiskt, trots att det är stor smakskillnad på färska och torkade kryddor. 
Myndigheterna i Frankrike säger till företagen att de först måste göra en riskanalys, så att 
jord inte följer med i produkten. Kryddorna skall sköljas i vatten och vinäger och sedan 
torkas lite. Företagaren skall visa att han/hon gör det bra. En företagare som använder en 
viss ingrediens och visar att hon/han har ett tillvägagångssätt som gör slutprodukten säker 
får använda denna ingrediens. Företagaren kan göra egna tester för att prova nya produkter 
och anpassa lokalen för en säker produkttillverkning. Det kan vara enkla metoder som kan 
vara säkra. Det går att uppnå en säker produkt på många olika sätt. I Frankrike finns en ost 
som sveps in i kastanjeblad. Varje år samlas 5-6 miljoner kastanjeblad från marken in för 
denna ost. INRA har gjort en komplett studie där de konstaterade att bladen innehåller ett 
skyddande ämne och att det inte fanns några problem att få till en säker produkt. Osten är 
nu AOC-märkt.      
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SSttuuddiieebbeessöökk,,  KKrriissttiinnaa  ÅÅkkeerrmmoo,,  OOvviikkeenn  oosstt  
Gården som Kristina och Robert Åkermo brukar är Roberts föräldragård och där har det 
bedrivits jordbruk sedan Gustav Vasas tider. Robert har ett stort intresse av att plöja och 
harva, men han arbetar också med att rita ladugårdar och andra jordbruksbyggnader. 
Kristina är utbildad veterinär, men arbetar numera endast några dagar om året som 
veterinär. I mejeriet arbetar förutom Kristina även två personer halvtid, Anna och Helene. 
Ytterligare en annan person arbetar med mjölkningen. Kristina och Robert har 300 tackor och 
de har förlagt lamningen till mitt i sommaren. Deras får ger mjölk länge och är till och med 
svåra att sina av. Så länge de har foder så mjölkar de. Normalt mjölkas de i 6 månader och 
sedan går de i sin. De vill inte att mjölkningen skall hålla på för länge eftersom de vill ha 
kvar lamningen mitt i sommaren.  

Mjölkråvaran 
Oviken Ost köper även in mjölk från en kobesättning som består av både SRB, SKB och 
Jearsey. Gården finns 8 km ifrån Kristina och Roberts gård. Bonden där har arbetat länge 
med en bra juverhälsa. De håller en bra fett- (4,2%) och proteinhalt (3,6%) samt låga 
celltalsvärden (40-50 000 celltal/år). Lantbrukaren tar prov på alla kor som har ett celltal runt 
100 000, vilket vanligtvis räknas som godkända celltal, men denna bonde tycker att det är för 
högt. Milko har ett kvalitetstillägg om det är ett celltal på lägre än 100 000 i tanken. Eftersom 
Kristina är veterinär har hon bra kontroll på korna och tar testerna där. Getmjölken köps in 
från en annan bonde som själv är veterinär, så där tar inte Kristina proverna. Kristina vet 
dock att djuren har det mycket bra på gården och har regelbundna möten med dem. Hon vill 
att djuruppfödaren använder hennes grovfoder under den tid hon köper in mjölk, eftersom 
det håller högre kvalité och innehåller mindre smörsyrebakterier än djuruppfödarens. 
Komjölken syras direkt i transporttanken och kyls därför inte där, men transporteras direkt 
till mejeriet. Mjölken håller då 32°C när den kommer fram vilket är en lämplig temperatur 
för att sätta i gång att ysta på. Getmjölken kyls i tanken och kulturen tillsätts när mjölken 
kommit till mejeriet. Kristina har aldrig haft några problem med kvalitén på mjölken.  

Foder 
Kristina utfodrar med hösilage. Det är ett lite torrare foder än ensilage. Fåren har fri tillgång 
till detta foder. Tidigare har Kristina gett helt korn till djuren i en automat som fördelat 
mängden över dygnet. När maskinen var trasig märkte hon dock ingen skillnad på mjölken, 
så nu har hon övergått till att endast servera korn efter mjölkningen. På sommaren går 
djuren på bete. Tidigare hade de ett speciellt kraftfoder för sintiden, men det smakade inte 
lika gott för djuren och då försökte de sortera bort det fodret. Nu mixas allt i en maskin och 
de kan inte längre välja sitt foder. Detta har resulterat i färre förlamningar. Tackorna ger 
varje år 3-4 lamm.  

Mjölkningen 
Samlingsfållan hos Kristina är väl rengjord, vilket minskar risken för problem. De har en 
mjölkgrop där fåren mjölkas. En juverduk används för att göra rent juvren innan 
mjölkningen. Dessa dukar tvättas i 90°C efter mjölkningen. De har ingen spendoppning men 
sprejar juvren. Fåren får en fodergiva direkt efter mjölkningen för att undvika att de då går 
och lägger sig. Det är viktigt att ströbädden är torr och att hålla efter den noga. Både spån 
och halm kan användas, men oavsett vilket företagaren väljer måste det vara en bra kvalité 
på materialet.  
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Kristina mjölkar 12 får åt gången. Hon börjar med att rengöra juvret, provmjölkar sedan 
några strålar för att se om det finns flockor eller blod i mjölken, eller om den ser annorlunda 
ut. Om mjölken ser bra ut sätts mjölkningsapparaten på. När mjölken börjar ta slut blinkar 
apparaten och Kristina kan kontrollera om mjölken är slut eller om det behöver mjölkas lite 
mer. Varje får mjölkar ca 2 liter mjölk per dag. De mjölkas en gång per dag. Det tar ca 2-3 
timmar att mjölka de 180 tackorna. Kristina testar CMT en gång per månad och om hon inte 
är nöjd med resultatet så skickar hon djuret till slakt.  
Kristina skickar prover från ostarna på mikrobiologiskt analys en gång per kvartal. Det är 
olika ostar varje gång. Det varierar mellan hårda, mjuka och färskostar. Hon har aldrig haft 
några problem.     

Mejeriet 
De nuvarande mejeribyggnaderna togs i bruk år 2003. Innan dess använde hon ett av de 
flyttbara mejerierna som Eldrimner hyr ut. Kristina har tre olika tvättmaskiner, en för 
juverdukar, en för ladugårdskläder och en för mejerikläder. Hon säger att det inte är 
nödvändigt att ha tre olika, men det är bra att inte tvätta ladugårdskläderna i samma maskin 
som mejerikläderna. Det är viktigt att diska mjölkledningarna och Kristina använder en äldre 
tankdiskmaskin, där hon oftast diskar med syradiskmedel. I mjölkningsanläggningen 
använder hon syra varannan gång och bas varannan gång.  
Kristina kokar inte mese utan ger vasslen till fåren. Ystningslokalen är uppvärmd av en 
flispanna. Hon har ett särskilt dräneringsrum där det är lite varmare. Kristina har 18°C i 
ystningslokalen och 25°C i dräneringsrummet. Den varmare temperaturen gör att ostmassan 
dräneras fortare, det vill säga. kvarvarande vassle med laktos avlägsnas ur osten så att den 
inte skall bli för sur, vilket den kan bli om mjölksyrebakterierna har hunnit omvandla för 
mycket av laktosen till mjölksyra. Kristina använder endast opastöriserad mjölk, men kan 
dock pastörisera om det skulle behövas.  
 
Kristina förklarade gårdagens ystning av Gruyère:  
1. De mesofila mjölksyrebakterierna tillsattes i transporttanken och verkade över natten. pH 
uppmättes till 6,7 innan syrningen och 6,6 på morgonen efter syrningen.  
2. De termofila mjölksyrebakterierna tillsattes. 
3. Ostmassan bröts och hade då ett pH på 6,48. 
4. Ostmassan rördes och värmdes i 1 timme och en kvart.  
5. Ostmassan östes i formar – formsättning. 
6. Vasslen tappades ut i ett kar och gavs till fåren. 
 
Kristina mätte pH i osten när vi såg på och hon konstaterade då att all vassle inte hade 
dränerats och det resulterade i ett för lågt pH. Det är dock inte ett problem för patogenerna, 
men det kan göra att osten måste lagras lite längre och den blir lite sprödare än det optimala. 
Kristina fyller i alla detaljer i ett ystningsprotokoll. Kristina gör inte egna kulturer utan hon 
köper direktverkande syrakulturer. Saltningen gör Kristina genom torrsaltning och hon 
använder inte saltlake.  
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De viktigaste stegen i osttillverkningen är: 
- syrning 
- koagulering (efter löpetillsättning) 
- brytning 
- eventuell värmning 
- formsättning 
- vändning i form 
- saltning 
- lagring 

 
Kristina märker varje ost med ystningsdatum. Industriostar och hantverksostar har olika 
krav på utseende. Alla industriostar av samma sort skall se exakt lika ut. En hantverksmässig 
ost kan dock få ha lite variationer. En vit ost kan få ha lite påväxt av andra mögeltyper. Ytan 
på osten är inte farlig, däremot varierar smaken; vad olika personer tycker är gott.  

Inspektion 
Kristinas tips till inspektörerna är att det viktigaste i en osttillverkning är att ha bra kontoroll 
på syrningen och det kan företagaren se genom att pH sjunker.  

Diskning och rengöring 
Kristina diskar i formsättningsbaljan när ostarna är urplockade. Hon diskar med syradisk 
och hett vatten. Hon får inga vita beläggningar, eftersom hon använder syradisk. Ibland 
använder hon kaustiksoda för diskningen, för att få bort fettet. Diskvattnet återanvänds till 
det har blivit grumligt. Då byts det ut.  
 
I ett gårdsmejeri räcker det inte att ha kontroll på pH, eftersom mjölken inte är 
standardiserad. Mejeristen måste även ha kontroll på andra faktorer, till exempel kan tiden 
för omrörning variera mellan 20–30 minuter beroende på vilken tid på året det är. Det 
innebär att mejeristen måste ha kunskap om processen och hur ostmassan skall vara för att 
det ska bli en bra ost.  
 
På Oviken Ost antecknas det som städas i en dagbok. Den dagliga städningen skrivs dock 
inte ned där. I lagren tvättar de exempelvis en vägg i taget. När det är tomt på ost 
totalrengörs hela rummet. Rummet med kittostar rengörs en gång per år.  

Vatten 
Vattnet som brukas på Kristinas gård kommer ursprungligen från Storsjöns ytvatten via 
vattenföreningen i byn som renar vattnet med både sandfilter och UV-filter. Kristina skall 
sätta in ett UV-filter i mejeriet också. Hon tar vattenprover en gång per kvartal.  
 
 
 

  


