Skiarvangens mejeri

Vi var elva intresserade som hade
samlats vid Skarvangens Mejeri for att
lyssna pa VD Tor Norrmans
fantastiska historia om mejeriets
uppkomst och fram till idag med deras
framtida planer. Idag &r det tre gardar
som forser mejeriet med mjolk och
besattningarna bestar bade av kor och
getter. Getterna levererar cirka 2.000
liter mjolk/dag. Totalt produceras
cirka 900 ton mjolk per ar. Ur det blir
det dubbelt s mycket ost av komjélk
som getmjolk. Totalt tillverkas cirka
180 ton ost per ar som séljs i
naromradena men en stor del gar ner
till Stockholm och Goteborg.

| sortimentet ingar tjugofem olika
; ostar, bland annat Camembert, Brie

~ och Bla-Adel. Sarskilt intressanta ar
“% produkten Randie som ar en gul-vit
randig ost gjord pa bade ko- och
getmjolk samt en ny rundost som fatt
namnet Gullru. En annan produkt
utdver osten ar Tjuckmjdlken , en
sorts langfil forpackad i plastburkar.

Idag ar det tjugotva anstallda pa mejeri
och mjolkgardarna. Med undantag av
fastigheten dger alla anstéllda all 6vrig
utrustning tillsammans. Ett lager finns
i slakteriet gamla lokaler i Ostersund.
Man har tva arbetslag med en ystningsansvarig per skift.



Av vasslen fran getmjolken gér man messmor. Av cirka 1.000 kg vassle far man ut cirka 90
kg messmor. Vasslen fran komjolken
gar tillbaka till gardarna for gédsel och
till foda for korna.

Tor visade gladeligen upp flodet i
mejeriet dar det till exempel osten
ligger i "kuvos” vid 30°C och vands
under dagen och pH-kontrolleras,
saltas, skallas, ympas igen och
slutligen tvattas med trasa
innehallande bakterier for att skapa
kittlagret runt osten. Lagringen skedde
vid 10-13° C.

Efter rundvandringen vantade ett
harligt framdukat ostbord i byns
nedlagda livsmedelsbutik dar man ocksa hade sin gardsbutik med forséljning av deras ost
samt mycket annat lokalproducerat.

Har ni vagarna forbi i sommar sa ar det val vart ett besok.
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