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6 kapitel med råd och förslag i Guiden: 

• Kulturer 
• Koagulanter 
• Tillsatser i mjölk och ost 
• Saltning 
• Transport och förvaring av produkter 
• Direkt försäljning

God tillverkningssed



Inhemska kulturer 
• Från mjölk 
• Från vassle 

Kommersiellt tillgängliga kulturer 
• För tillsättning direkt i ystgrytan 
• Semi-direkt startkultur 
• Brukssyrakultur 
• Tilläggskulturer (icke-syrnings kulturer) 

Rekommendationer: 
• Köp från pålitliga leverantörer 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Förbered, mät och dosera korrekt 
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Inhemska kulturer 
• Från mjölk 
• Från vassle 

Kommersiellt tillgängliga kulturer 
• För tillsättning direkt i ystgrytan (DVI) 
• Semi-direkt startkultur 
• Brukssyrakultur 
• Tilläggskulturer (icke-syrnings kulturer) 

Rekommendationer: 
• Köp från pålitliga leverantörer 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Förbered, mät och dosera korrekt 
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Traditionella självtillverkade 
• Animaliskt löpe från löpmage av kalv, killing eller lamm 
• Vegetabilisk koagulant från växter som Cynara 

Kommersiellt tillgängliga 
• Animaliskt löpe 
• Mikrobiell koagulant 
• Vegetabilisk koagulant 

Rekommendationer: 
• Köp från pålitliga leverantörer 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Förbered, mät och dosera korrekt
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Koagulanter
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3.4

Koagulanter

Traditionella självtillverkade 
• Animaliskt löpe från löpmage av kalv, killing eller lamm 
• Vegetabilisk koagulant från växter som Cynara 

Kommersiellt tillgängliga 
• Animaliskt löpe 
• Mikrobiell koagulant 
• Vegetabilisk koagulant 

Rekommendationer: 
• Köp från pålitliga leverantörer 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Förbered, mät och dosera korrekt



• Tillsatser (som konserveringsmedel) 
• Aromer 
• Enzymer (som lipas) 
• Ingredienser (som örter, kryddor, nötter och frukt) 

Rekommendationer: 
• Se till att användningen är tillåten och på vilken nivå 
• Köp från pålitliga leverantörer 
• Värmebehandla örter eller frukter före användning i vissa fall 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Se till att du vet vilka allergener som finns 
   (som lysozym härrörande från äggvita) 
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Tillsatser i mjölk och ost



• Torrsaltning 
• Lakesaltnig 

Rekommendationers:  
• Köp från en pålitlig leverantör 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Underhåll saltlake och behållare på rätt sätt 
• Se till att pH och salthalt i saltlösning är korrekta 
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Saltning



• Torrsaltning 
• Lakesaltnig 

Rekommendationers:  
• Köp från en pålitlig leverantör 
• Förvara vid rekommenderade förhållanden 
• Underhåll saltlake och behållare på rätt sätt 
• Se till att pH och salthalt i saltlösning är korrekta 
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Saltning
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Förvaring i kylrum, kylskåp, kyldisk. Lastning och lossning av fordon 
vid kundens lokaler. 

Undvik kontaminering 
• Använd rena skyddskläder vid hantering av opackade produkter 
• Tvätta händerna noggrant och håll höga krav på personlig hygien 
• Håll utrustning och lokaler rena 
• Respekt temperatur och% RH gränser vid lagring och transport 
• Förvara och lasta endast produkter på korrekt utformade och 

underhållna platser / skärmar / fordon 

Undvik korskontaminering 
• Undvik kontakt mellan opackade och förpackade eller andra 

livsmedelsprodukter 
• Ta bort skämda eller skadade produkter 
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Transport och förvaring av produkter



Försäljning direkt till slutkonsument i gårdsbutiker, på 
marknadsplatser på utställningar och mässor. 

Undvik (kors) kontaminering, se föregående bild 
• Se till att redskap rengörs efter användning 
• Väg oförpackade produkter på förpackningsmaterial 
• Anpassa säljteknik för att undvika kontaminering med pengar vid 

hantering av ost under försäljningen 
• Förvara förpackningsmaterialet torrt och rent, skyddat mot damm, 

fuktighet, skadedjur och insekter 

Hantering av osålda produkter 
• Omförpacka de mest känsliga produkterna först 
• Placera produkter omedelbart i kylskåp eller mognadsrum 
• Håll isär oförpackade, ej sålda produkter, och andra produkter i lager
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Direkt försäljning



3.1 Faktablad Kulturer 
3.2 Faktablad Kulturer från mjölk 
3.3 Faktablad Kulturer från vassle 
3.4 Power Point Coagulants 
3,5 Power Point Salting och brining 
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Verktyg tillgängliga för god tillverkningssed


