Tredje
generationen

saltkarring

Saltkirringar har funnits pa Kvibille Mejeri i Halland sedan
tillverkningen av ddelost startade hir pd 1930-talet. Eva, som
ar vér saltkdrring idag, ir tredje generationen pa det jobbet.
Precis som sin mamma och mormor fére henne gnider Eva
in varje ddelost for hand med salt hela tre ganger. Saltet gor
osten hallbar, ger smak och drar ut vatten. Sedan placeras
ostarna i killaren. Dir far de vila i en manad, men tre ginger
i veckan vinds de for att smaken av dkta Kvibille® Adel ska
mogna fram och bli jimn.
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Har du sett lufthdlen?
Till skillnad fran vitmégelostar mognar blamdégelostar inifran och
ut. Syret som behévs for att mégelkulturen ska utvecklas far osten
genom luftkanaler som skapas med ett spjutliknande verktyg.
Ju dldre osten ar, desto fylligare smak.

Las mer pa arla.se/historia.



