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Smor, lent och gult som guld, med smak
av din egen moda. Sa hir kirnar du eget
smor.

Smor bestér av fettkorn samt vattendroppar,
lite protein och salt. Smor kan goras av ko-
mjolk, getmjolk och farmjolk. I Himalaya
g6rs smor ocksé av jakmjolk. Smor kan vara
osyrat eller syrat, pastoriserat eller opastori-
serat och saltat eller osaltat. Den gyllene
firgen beror pa betakaroten, ett forstadium
till A-vitamin som kommer frén gréset som
korna éter. Smaken varierar fran notaktig till
griddig och aromerna beror bade pa kir-
ningsmetoden och vad djuret étit.

Kérna smor - en dversikt

For att kdrna smor giller det att fa fettdrop-
parna i mjolken att klumpa ihop sig. Forst
samlar man gridden. Griddden bearbetas
sedan med visp eller smorkérna tills man
borjar se fettkorn. Da ska kdrnmjolken ska
tappas av. Efter tvittning med mycket vatten
ska smoret dltas och knadas for att fa smoret
smidigt och fa ut vattendropparna ur smoret.
Nir du dltat fardigt, blanda i salt. Nu kan du
packa det i smorpapper och kyla det. Hall-
barheten ir tva till fyra veckor beroende pa
metod.

Enkel eller avancerad utrustning
Som med s manga andra hantverk kan man
gora smor med vildigt enkla redskap (och
oftast mer kroppsarbete) eller med forfinad
teknik (mer prylar och mindre kroppsarbete).
Den enkla varianten &r att 1ata komjolken st
i spann eller skal nagra timmar for att griadd-
sdttas. Ta sedan av gridden med en sked
(skumma). Med det mekaniserade sittet se-
parerar du griadden fran mjolken med en se-
parator (finns dven handvevade).

Vill man pastorisera gridden finns det

Sa snart smorkorn borjar bildas i kéirnan dr det
dags att hadlla i lite iskallt vatten for att underldtta
kdrningen.

Att dlta smor blir roligare nér man dr flera, tycker
deltagarna pa Smakplats
kurs i smorkdrning

plattvdrmevixlare som &r effektiva. Sjilva
kérningen kan ske antingen genom att vispa
for hand, med elvisp, med en gammaldags
stavkdrna eller en eldriven paddelkérnare.
Tvittning av smoret med vatten kan ske i en
elektrisk paddelkirna, annars for hand med
en trdslev och en bunke. Inom livsmedels-
industrin anvénds en smorkanon som gor
alla momenten helt utan ménsklig hand.

Griadden skummas eller separeras
Mjolk dr en vitska med sma, sma fettdroppar
som flyter omkring. For att fa fettdropparna
ndrmare varandra later man gridden flyta
upp pa mjolken och skummar av den. Eller,
om du dr lycklig dgare till en separator, se-
parerar mjolken och gridden mekaniskt med
hjélp av tyngdlagen.

Det dr bara pa komjolk som all griadde fly-
ter upp. Farmjolk och getmjolk har vildigt
liten graddsdttning spontant eftersom
fettdropparna ér sa sma. Didremot gér det att
separera get- och farmjolk i en separator.
Mjolken och gridden separerar sig bést i 35-
37 grader om du anvinder en separator och
vill fa ut sd mycket gridde som mojligt.

Skummjolk kan ystas

Mjolken du far kvar, skummjolken, kan du
antingen ysta till ost eller anviinda som van-
lig mjolk. Separerar du genom spontan
griddsittning och sedan skedar av griadden
kan du ridkna med att ha kvar 0,5-1% fett i
skummjo6lken. En modern separator ldmnar
knappt kvar ens s mycket som 0,1%. Detta
har betydelse for om du ska ysta pa skum-
mjolken. Ju mindre fett desto svérare att fa
en aromrik ost.

Pastorisera eller inte

Detta &r den oundvikliga fragan nir det gil-
ler mejeriprodukter. Och svaret blir som van-
ligt, du véljer sjélv. En opastoriserad produkt
far ett storre smakspektra och mer karaktér
av just din plats pa jorden. Men det krivs
ocksa att du har stenkoll pa juverhilsan och
bara jobbar med dagsfirsk mjolk.

Ingen mjolk eller griadde blir béttre av att
pastoriseras, men du kan eliminera nagra av
riskerna for smakfel och sjukdomsbakterier.

Ndir smorkorn och kdrnmjolk separerat dr det
dags att tomma ut kdirnmjolken for att borja tvdtta
smoret. Detta dr en dttaliters eldriven smorkdrna i
rostfritt stdl.
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Minismorkérna pd bara 1,6 Modern handvevad separator, tillverkad i
plast. Kan dven anvindas som smorkdrna.
Foto: Palle Ledet Jensen.

liter. Nytillverkad efter
gammal modell.
Foto: Palle Ledet Jensen.

med kropp av gjutjdrn.
Foto: Petter Bergstrom.

Gammaldags handvevad separator

Gammaldags handvevad smorkdrna
med tunna i ek och hjul i gjutjérn.
Stor modell, ca 12 liter.

Foto: Petter Bergstrom.

Grédde pastoriseras i 95 grader i 15 sekunder
och kyls sedan s& snabbt som m&jligt till lag-
ringstemperatur (+4 grader), syrningstempe-
ratur (se nedan) eller kédrningstemperatur.
Direfter dr gradden oerhort kinslig for ater-
smittning nér den dr pastoriserad eftersom
den da inte har ndgot skydd av goda bakte-
rier. Sa det giller att du har jarnkoll pa hy-
gienen i din mejerilokal.

Fettet varierar over aret

Beroende pa kon (féret, geten, jaken osv),
dess genetiska egenskaper, vilket foder den
fér, idisslingsfrekvensen och mikrofloran i
vammen sd bildas olika fettsyror i mjolken.
Fettsyrornas lingd paverkar kiarnbarheten pa
gradden och didrmed smorets egenskaper.
For dig som kérnar smor till husbehov &r
detta klart overkurs!

Fettsyror, jodtal och omkristallisering
Fettsyrasammansittningen miits i jodtal. Pa
sommaren ndr korna bara idter firskt gris,
orter och 16v blir det hogre andel omittade
fettsyror 1 mjolken, vilket ger ett hogt jodtal
(ca40). Pa vintern, med vinterfoderstaten av
h6 och ensilage och spannmal, far fettet mer
mittade fettsyror och da blir jodtalet ldgre
(ca 27). For att kompensera skillnaden i jod-
tal kan man antingen temperaturbehandla
gridden for att omkristallisera fettet, eller om
man gor syrat smor, ha olika dos av syrakul-

Tom ur kirnmjolk och skoljvatten genom en sil for
att samla upp eventuella smorkorn.

tur (5% pa sommaren och 3% pa vintern om
du har pastoriserad gridde).

Syrat eller osyrat

I Norden har vi traditionellt gjort syrat smor
eftersom man sparat gradden nagra dagar for
att fa ihop tillriicklig mingd att kiirna. Ar
gridden da opastoriserad sa startar sjalvsyr-
ningen med de mjolksyrabakterier som finns
naturligt i mjolken. Syrningen hjélper ocksa
till att underlitta kidrningsprocessen. Syr-
ningen ger smoret en notig smak. Vill man
ha en mer graddig smak pa smoret ska man
kérna osyrat.

Syra med filmjolk

Vill du gora ett syrat smor med nétig smak,
ska du tillsétta en bakteriekultur med mjolk-
syrabakterier, exempelvis filmjolk. Du kan
ocksé kopa bakteriekultur speciellt lampad
for smor, se lista pa inkGpsstillen. Blanda ut
syrakulturen i griddden. For pastoriserad
gridde, anvind 3-5% syrakultur, for opasto-
riserad tag 0,3-0,5%. Lat std 10-14 timmar i
ca 15 grader. Nér syrningen &r klar ska pH

Smdret i kédrnan dr tvdttat och ska nu dltas.

vara 5,0-5,6 och dofta syrligt. Ett lagre pH
ger ett krispigare smor med mindre arom. Ett
hogre pH ger ett mer smidigt och aromatiskt
smor, men samtidigt lite kdnsligare mot an-
grepp av daliga bakterier.

Kirna - sla ihop

fettdropparna till klumpar

Under kédrningen giller det att fa fettdrop-
parna i mj6lken att slas mot varandra. Nir de
mots slas de ihop till storre och storre korn.
For att fa fettdropparna att slas ihop kan man
alltsa antingen vispa, rora eller som i en pad-
delkirna, lata paddlar eller vingar ga genom
gridden. Ju varmare gridden ér, desto fortare
gar kdrningen. Men det fér inte vara 6ver 40
grader, for da borjar smordropparna att
smilta och slas inte ihop som de ska.
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Smoret ska dltas med trisked for att pressa ut vat-
ten och fa en smidig konsistens.

Skilj fett fran kirnmjolk

Om du kérnar i en paddelkérna ska du redan
ndr du ser smorkorn med blotta gat, ca 1
mm stora, hélla i iskallt (+2 till +4 grader)
vatten motsvarande 15-20% av griaddvoly-
men. Alltsd, hade du 1 liter griadde fran bor-
jan, ska du héllai 1,5-2 dl iskallt vatten. Blir
smorklumparna storre kommer de att kapsla
in kdrnmjolk som inte kommer ga att tvitta
bort. Fortsitt att kérna tills du ser att smor-
kornen separeras fran kdarnmjolken. Da kan
du tomma av all kirnmjolk genom en sil sa
du inte forlorar ndgra smoérkorn. Karnmjol-
ken kan du dta som filmjolk eller anvianda
som degspad for brod eller vetebullar.

Ju mer tvittat

desto lingre hallbarhet

Efter att du tomt ut kirnmjolken, fyll kdrnan
med maximalt med kallt vatten och veva runt
i ca fem minuter. Smorkornen ska fara fritt
omkring. Ju storre smorkorn desto lingre
skoljning. Tom ut skoljvattnet. Skolj ytterli-
gare minst en gang pa samma sitt. Ju mindre
kidrnmjolk som finns kvar desto lidngre hall-
barhet. Kidrnmjolken som blir kvar i smoret
far redan efter nagra dagar en hirsken smak.

Saltas och iltas

Nir du dr klar med tvéttningen, kan du till-
sdtta salt, ca 10-25 gram per kilo smor, be-
roende av tradition och smak. Saltet ger en
god smak och dessutom forhindrar det
hérskningen. Sedan ska smoret iltas, alltsé
mosas runt med en trislev i en bunke. Alt-
ningen gors for att overflodigt vatten ska

| Inkopsstiillen for smorkéirnare
Clas Ohlson www.clasohlson.se har en enkel
pH-meter for vatskor.

Coquard www.coquard.fr séljer smorkarnare
I (butter churn pa engelska) och allt annat for
+ gardsmejerier.

: Dansk Hjemmeproduktion

| www.hjemmeproduktion.dk séljer smorkarnor,
separatorer (centrifuge p& danska). Har &ven
16pe, mégelkulturer och syraprodukter i sméa
portioner fér hemproduktion.

Kebelco www.kebelco.se har 16pe, vitmogel-
kultur och frystorkad syrakultur.

Kemikalia www.kemikalia.se har 16pe, vit-
mogelkultur och frystorkad syrakultur.

Makab www.makab.se har pH-metrar som
aven kan mata i fasta material som ostmassa.

1 Nordtec www.nordtec.se har pH-metrar som
‘aven kan mata i fasta material som ostmassa.

Forpacka smoret sd det inte tar dt sig smak av
andra livsmedel.

kldmmas ut och for att smoret ska fa en smi-
dig konsistens. Smoret kan behova kylas
under dltningen om det 4r varmt i rummet.
Altningen tar en bra stund for att f perfekt
konsistens. Man forstar ganska snabbt varfor
man séger att man &ltar ndgot om man gér
och tjatar om igen och igen.

Packning och forvaring

Packa smoret, gérna i nagot lufttitt. Smor tar
ldtt at sig av dofter i omgivningen. I kyl hal-
ler smoret tva till fyra veckor beroende pa
hur mycket karnmjolk du fatt ur och hur salt
det dr. Smor gér ocksa bra att frysa, allra bést
dr -25 grader.

Smor-kuriosa

Smor har tillverkats i minst 6500 ar, de forsta
sparen har hittats i Mellandstern. Vikingarna
var de forsta vésteuropéerna som gjorde
smor! Denna kunskap tog de med sig pé sina
resor (hirjningar) i Europa. Vikingarna slog
sig ner i Normandie, och dirfor &r det fort-
farande idag Frankrikes viktigaste smor-
region. I Sverige var smor ldnge ett
betalningsmedel och en stor exportvara. [
slutet av 1800-talet stod smor for hela 10%
av Sveriges exportvirde. Smor var en lyx-
artikel som vanligt folk sillan fick tillfille att
ata.

Taleséttet “komma upp sig i smoret” bety-
der att man blivit vilbestilld. Ordspraket
kommer sig av att den lyxiga smorklicken
som alla ville ha, 1&g i mitten av det gemen-
samma grotfatet som man at ur fran kanten.

HELENA ULLMARK

ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 9 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum fér smaskalig livsme-
delsféradling, dar man kan
ga kurser om smaskalig
livsmedelsféradling.

www.smakplats.se

KERSTIN JURSS

Kerstin driver tillsammans
med maken Claes Jiirss
mejeri i Flen. Bade Kerstin
och Claes ger kurser i yst-
ning, bade i eget mejeri
och runt om i Sverige.
Kerstin ar ocksa ordfo-
rande i féreningen Sveri-
ges Gardsmejerister.
www.jurssmejeri.se
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