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Mejeriet -Steg for steg MJOLK

Vad hiander med mj6lken pa mejeriet?
1. Framme vid mejeriet pumpas mjolken fran mjolkbilen till stora mjolksilon
innan den gar vidare in till mejeriet
2. Pa mejeriets laboratorium kontrolleras mjolken sa att den smakar gott och
inte innehaller nagra ddliga bakterier.
3. Efter kontrollen separeras mjolken i en separator. Det innebar att mjélken
snurrar runt i en stor behallare, ungefir som en karusell. Pa sa satt fas
skummjolk och gradde for sig.
4. Standardisering innebar att gradde och skumm;jélk aterblandas till olika
mjolksorter. Varje mjolkprodukt har sin bestimda fetthalt.
5. Det fett som tas bort fran Latt- och Mellanmjolk ar naturligt rikt pa vitamin
A och D. For att aterge mjolk med lag
fetthalt sitt vitamininnehall berikas den med vitamin A och D.
6. Dessutom homogeniseras all mjolk. Det betyder att fettet finfordelas — nagot
som ger mjolken en jamnare konsistens och fylligare smak.
7. All mjolk och gradde pastoriseras. Da varms mjolken upp till +72°C under 15
sekunder. Detta 6kar mjolkens hallbarhet.
8. Efter pastorisering kyls mjolken ner till +4°C.
9. Nu ar mjolken klar att forpackas. Det gors med hjalp av stora maskiner i
forpackningshallen. Under hela resan genom mejeriet har inte mjolken lamnat
det slutna systemet nagon gang. Det innebar att inga bakterier eller andra
foremal har kunnat komma in i mjolken.
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Mejeriet -Steg for steg YOGHURT & FIL

Syrad mjolk har gamla traditioner i Sverige. Forr, nar det inte fanns nagra kylskap,
syrades mjolken for att fa langre hallbarhet. Idag gor vi pa samma satt, men vi har fler
varianter av syrad mjolk. Vi tillsatter olika syrningskulturer for att fa den friska, syrliga
smaken i till exempel Filmjolk, Langfil, A-fil och olika typer av yoghurt.

1. Forsta pastoriseringen - fram till nu ar tillverkningsprocessen den samma som
for vanlig mjolk. Alla typer av syrade mjolkprodukter framstills av mjolk som
ar homogeniserad och pastoriserad tva ganger.

2. Nar mjolken ar nedkyld till mellan +20°C och +40°C tillsitts en
mjolksyrakultur. Olika syrningskulturer ger olika smak och konsistens. Under
syrningen, som pagar mellan 4 till 22 timmar, blir mjolken tjockare beroende pa
vilken fil eller yoghurtsort som tillverkas. Syrad mjolk far ocksa langre
hallbarhet dn vanlig mjoélk. Syrningen avbryts genom att mjolken kyls ner.

3. Nar de olika fil- och yoghurtprodukterna har kylts ner ar det dags for
forpackning och distribution. Precis pd samma satt som mjolken
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Mejeriet -Steg for steg OST

Visste du att det gdr at cirka tio liter mjolk for att gora ett kilo ost? Tre
ostskivor motsvarar darfor tva deciliter mjolk.

1. Mjolken som ska bli till ost kallas ystmjolk. Vid pastorisering varms mjolken
varms upp till +72°C i cirka 15 sekunder och kyls sedan ner till cirka +30°C.

2. Nu tillsatts mjolksyrakultur och 16pe. Lopen gor att mjolken koagulerar, det
vill saga stelnar. Koaglet bryts till centimeterstora tirningar.

3. I for presskaret pressas koaglet. Vitskan som blir 6ver kallas vassle. Den tas
tillvara och blir till messmor eller vasslepulver.

4. Nar vasslen hallts bort pressas ostmassan i runda formar. Sedan laggs ostarna
i saltlake. Dar ligger de i ett till tva dygn och suger upp cirka en procent salt.

5. Under lagringen mognar ostarna. For att de inte ska torka far de ett tunt lager
av vax over sig. Under mognaden blir fargen djupare gul, konsistensen mjukare
och smaken starkare. Ju langre osten far ligga och mogna desto starkare blir den
i smaken. Nagra ostsorter kan dtas efter nagon manad, medan andra behover
ndstan ett ar pa sig for att fa ratt smak, sdsom Visterbottensost®. Vilken 4r din
favoritsort?
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Mejeriet -Steg for steg SMOR

1. Gradde ar huvudingrediensen i smor. Efter separeringen varms gradden upp
till +90°C i 5 sekunder for att snabbt kylas ner igen.

2. Darefter kdrnas gradden, det vill siga bearbetas tills fettet klumpar ihop sig
till smorkorn. Vatskan som blir 6ver kallas karnmjolk. Karnmjolken blir till
mjolkpulver som bland annat anvinds for tillverkning av glass.

3. En mjolksyrakultur tillsatts som ger smoret dess fylliga arom. Smorkornen
saltas och knadas till en jamn konsistens innan det forpackas.

4. Smoret forpackas och ar klart for leverans




