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LJUVLIGA JUL
FRUKOSTMYS | ADVENT - FESTLIGA RESTER



CHILLA

MER 1 JUL!

Om det dr nagot jag lart mig av
pandemin sa &r det att njuta av
nuet och att det mesta blir bra
—d&ven om det inte alltid blir
som man ténkt sig.

Varfor inte férgylla morgonen
med nybakade scones, eller
bjuda pa en lyxig varm choklad
en regnig tisdagsmorgon.

| detta nummer av Arla Mat vill
vi uppmuntra till att chilla mer
ijul och hitta stunder att bara
vara och njuta av stdmningen
som skapas kring julen.

Vivisar hur du bakar krdmiga,
vaniljfyllda lussebullar steg for
steg. Du far tips pa ratter som
du kan laga av resterna fran
det klassiska julbordet.

Du far ocksa lasa om hur
korna firar juli artikeln Julen pa
Finngarne gard.

Trevlig lasning!

Ko

Karin Granlund, Arla Mat

MORGON

I ADVENT

Starta advent med julens basta smaker — kanel,
saffran och kardemumma! Nu slapper vi in julmyset
pa riktigt och dukar upp en hirlig frukost med varm
choklad, julgrét och saffransscones. Eller varfor inte
en kryddiq masala chai med ingefara.och kryddnejlika.
Hitta din inspiration hér!
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Sma saftiga
~ saffransscones dr en
"~ underbar start pa morgonen.

MASAEA CHAI Servera dem nygriddade
50 g farsk ingefira _ S med lagrad ost eller
:Ka::lszing ; 50 farskost och sylt.

tsk kardemummakarner & & ¥
4svartpepparkorn: @ @ ﬁ/
6 hela kryddnejlikor 3 i 4
3 dlvatten SAFFRANSSCONES MED FARSKOST & BLABARSSYLT
1 msk sv:)rt e 3 dl Arla® graddfil Varm ugnen till 250°. Koka upp
SdlAa®mjolk 1 kuvert saffran, 0,5 g gréddfil och saffran. Lt svalna.
ca 1 msk strosocker =

1- 8 dlvetemjol

Blanda mjol, bakpulver, salt och
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Skala och skiva ingefaran. Mortla . 3tsk bakpulver socker i en bunke. Finférdela smoret
ingefira med kanel, .k.arderPurr.l‘ma, , 1 tsk salt ir:njélit.l R(’j(rji gré:idﬂlen c:jch arbet;a
ol e e ol . it miad ik i en 2 e tockpata
Iu(:)r; oacshrsu]ug ‘;—4arniza¥aafrée: 'vé?- ; BEEin Stensht g Ta]ut ca 12 rundlar med e]tt litept glas. &
men och tills&tt te. Lat std och dra ca 1dgg, il pensling ca 6 cmidiameter. Ldgg dem pé en
10 min. Hall pd mjélk och varm upp. TILL SERVERING: plat med bakplatspapper. Nagga

Sjud 2—3 min.'Smaka av med socker.
Sila och héll upp i koppar.

150 g Arla® farskost naturell

blabarssylt

med gaffél'och pensla med agg.
Gréadda i mitten av ugnen 8—10 min.



Denna lyxiga choklad har extra allt!
Gor garna dubbel sats av salted caramel att
ringla ver t ex amerikanska pannkakor.

®Q

LYXIG VARM CHOKLAD MED

SALTED CARAMEL

SALTED CARAMEL: VARM CHOKLAD:

1 dlstrosocker 8 dl Arla® mjolk

25 g Arla® Svenskt 2 msk kakao av hog
Smor, rumsvarmt kvalitet, garna

1dl Arla® vispgradde vahlrona

% tsk flingsalt 2 msk strosocker

TOPPING:

1dl Arla® vispgradde

1 dl minimarshmallows

Smalt socker gyllene i en tjockbottnad
kastrull. R6r med jamna mellanrum med
varmetalig slickepott. Ta fran varmen och
vispa ner lite smor i taget. Satt tillbaka pa
varmen och tillsatt gradde i tunn strale
under vispning. Sjud 3—4 min. Smaka av
med salt. Lat svalna. Varm mjolk, kakao
och socker i en kastrull. Vispa gradden.
Hall upp varm choklad i muggar och
toppa med grédde och marshmallows.
Ringla 6ver salted caramel.

® Q>

SURDEGSMACKA MED KALLROKT

LAX, RODBETA & GETOST
2 kokta rodbetor 150 g kallrokt lax
150 g Falbygdens® 50 g repad gronkal
getost Y tsk flingsalt
8 skivor surdegsbrod  svartpeppar
50 g Arla® Svenskt
Smor, rumsvarmt

Skar rodbetor och getost i skivor. Bred
smor pa ena sidan av brodskivorna. Lagg
skivorna med smoret nedat. Fordela lax,
rédbetor, getost och grénkal pa halften
av brédskivorna. Salta och peppra. Ldgg
pa de andra brédskivorna med smor-
sidan uppat. Pressa ihop och stek pa
medelvdrme 3—4 min per sida.



= Gor en stor sats
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JULGRANOLA MED KANEL,

INGEFARA & TORKADE APPLEN

100 g Arla® Svenskt Smor

1dlappelmust

6 dl dinkelftingor

2 dimandelspan

2dl solrosfrii'i |

1dl hasselnﬁq\ter, grovhackade

1 dl pistagenatter, grovhackade

1dlrarorsocker

1 msk malen kanel

1 msk malen jngefira

2 dl torkad frukt t ex apple;
lingon, tranbr, blabar

sa att granolan racker under '\_",' —
hela december. Perfekt att "‘ N\l <57 /
~—  gebort i adventspresent! N2

y Vdrm ugnen till 175°. Smalt smoret.

/1, TIPS: De flesta nétter,
* frén och flingor passar,

Ta fran varmen och rér ner musten.
Hall alla torra ingredienser utom
torkad fruktien léngpanna‘.‘Tills' tt
smorblandningen. Blanda'noga. *
Rosta i mitten av ugnen ca 20 min. |
Lat kallna och tillsatt torkad frukt.
Servera med yoghurt.

vélj dina favoriter.




; Firgsprakande
citrussallad som &r bade
saftig och krispig, syrlig och sét.
Servera med yoghurt, vispad
\ gradde eller vaniljkvarg.

® RO

| 1 granatapple

' CITRUSSALLAD | ADVENT
MED APPLE & KANEL
" 2apelsiner LAG: TILL SERVERING:
1blodapelsin 1 distrosocker 2 dlArla Koket
4clementiner 1 dlvatten Kesella® kvarg
| Lrottdpple 2 kanelstinger  vanilj

2 stjarnanis_

' 'Koka ihop socker, vatten, kanel och stjdrnanis. Lat

svalna. Skala apelsiner och clementiner med kniv.
Skiva citrusen. Skar applet i tunna klyftor. Plocka ur
granatappelkdrnorna. Hall sockerlég_en over frukten.
Stall kallt minst 15 min. Servera;med kvarg.
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SAFFRANSLATTE

5 dl Arla® mjolk

¥ kuvert saffran

2 kanelstanger

5 kardemummakapslar eller
Y tsk kardemummakarnor

1 msk strosocker

1tsk malen ingefara

1 krm vaniljpulver

1krm salt

1 dlnybryggt espresso kaffe

1dl Arla® vispgradde

malen kanel

Varm upp mjélk med kryddor, socker och
salt. Lat std 10 min. Vispa gradden latt.
Sila saffransmjoélken. Hall kaffe i glas och
fyll pa med saffransmijélken. Toppa med
gradde och lite malen kanel.

Smakrik julgrot med extra allt!
Passar bade som lyxig frukost, julbrunch
eller som avslutning pa julmiddagen.

®Q#

JULGROT MED KARDEMUMMA
& LONNSIRAP

5 dlrisgrynsgrot

1tsk kardemummakarnor, stotta

2 dpplen

2 msk Arla® Svenskt Smor

TILL SERVERING:

¥ dl granatappelkarnor

50 g sotmandel, grovhackad
4 msk lonnsirap

1dl Arla® vispgradde

Skar dpplenai klyftor. Stek i smor
tills de mjuknat nagot, 3—4 min.
Vérm gréten och smaksatt med
kardemumma. Légg upp i portions-
skalar och toppa med stekta applen,
mandlar, granatépple och l6nnsirap.
Servera med ovispad gradde.




STEG FOR STEG:

VANILJFYLLDA SAFFRANSBULLAR

Vaniljfyllda saffransbullar ar otroligt gott. Pensla bullarna med smalt smér och

|3t dem fa ett dopp i sockerskalen ndr de kommer ut ur ugnen. Folj vara steg - de ar enklare
att baka an man kan tro. Forsok sen att dta dem utan att slicka dig runt munnen!

For ett enklare recept gar det bra med fardig vaniljkram.

DQRL

VANILIFYLLDA SAFFRANSBULLAR

50¢jast

5 dl Arla® mjolk

150 g Arla® Svenskt
Smor, rumsvarmt

2 kuvertsaffrana 0,5 g

1dlstrosocker
Y tsksalt

1igg
15 dlvetemjol, 900 g

VANILJKRAM:

4dl Arla® mjolk

1 vaniljstang

1dlstrosocker

5 dggulor

1 dl majsstarkelse

50 g Arla® Svenskt
Smor

TILL GARNERING:

50 g Arla® Svenskt
Smor, smalt

1dlstrosocker

Ll’d mj6lk och socker. Varm upp och lat dra en liten
stund. Plocka up aniljéténgen. Blanda dggulor med majsstarkelse

i en bunke. Hall den varma mjélken 6ver dggen under omroérning.

Vispa till en slat smet och hall tillbaka i kastrullen. Vispa pa medelvarme
tills den tjocknar. Ta fran varmen och vispa ner smoret. Lat kallna.

Hall upp kramen i en spritspase med tyll.

2. Satt ugnen pa 225°. Ta upp degen pa mjoélad bank och baka ut 30
slata bullar. 3. G6r gropar mitt i bullarna. 4. Satt spritspasens tylli gropen
och fyllmed ca 1 msk vaniljkram. Lagg upp och ned pa plat med bak-
platspapper. Lat jasa ca 30 min. Graddda i mitten av ugnen 8—10 min.

5. Pensla de varma bullarna med smaélt smér. 6. Doppa i socker.






Hallandsk langkal
ar en mycket omtyckt ratt pa
julbordet. Skinkspadet ger den
goda siltan och gradden gor
den len och fin i smaken.

HALLANDSK LANGKAL

500 g farsk eller fryst gronkal

3 dl skinkspad eller gronsaksbuljong
2 msk Arla® Svenskt Smor

3 dlArla Koket® vispgradde

Y tsksalt

2 krm svartpeppar

% msk ljus sirap

Med férsk grénkal: Skolj gronkalen och
repa bladen fran de grova stjalkarna. Koka
kalbladen mjuka i skinkspad i en kastrull
med lock ca 15 min. Lat rinna avien siloch
grovhacka bladen. Fras kalen i smérien
gryta. Spad med gradden och koka ihop pa
svag varme ca 15 min. R6r om da och da.
Smaka av med salt, peppar och sirap.

Med fryst gronkal: Koka kalen i skinkspad
ca 10 min. Lat den rinna avi en sil. Fortsatt
tillaga pa samma satt som med farsk.




Julbordet r nagot som manga ser
fram emot nar december nalkas,
och den Klassiska julmaten
kommer alltid att ligga oss

varmt om hjartat! Mat sasom
inlagd sill, gravad lax,

griljerad skinka, Janssons
frestelse och vortbrod

ater vi i hela Sverige.

Men det finns vissa

skillnader hur vi dter

julmaten beroende pa

var i Sverige man bor.

Prova att lagqa till
en ny tradition

pa ditt julbord.

ANGERMANLAND

I Angermanland bjuds det pa Blana.

Det &r en blandning mellan vispad gradde
och messmor som kryddas med kanel.
Detta serveras pa hart tunnbréd med vitost.
Fluffigt och valdigt gott!

OSTER- & VASTERGOTLAND

Vidare ner i landet hamnar vi i Ostergdtland.
Dar serveras det bruna bénortill fldskkorven
eller till revbensspjéllen.

Aven i Vastergbtland lagas det bruna bénor
tilljul, men har serveras de med grynkorv.

BOHUSLAN

| Bohusldn med havet som granne lagas det
spekemakrill. Det &r en saltad makrill som
vattnas ur och sedan ldggsien lag med
attika och rodlok. Pa dessertbordet i
Bohuslan ska det enligt tradition finnas
dggost med bjornbérssylt.

HALLAND

Den graddiga och smakrika [dngkalen &r ett
maste pa julbordet i Halland. Farsk gronkal
kokas forst i skinkspad och sedan i visp-
gradde. Det hela smaksatts med ljus sirap.
Underbart gott till skinka och kottbullar.

GOTLAND

Hamnar du pa julbord pa Gotland kan du

bli serverad glédhoppa. Det ar lammbringa
som rimmas och kokas. Kéttet paneras med
senap och strébrdd for att sedan stekas.

Till detta serveras det strunkamos, det vill
sdaga rotmos. Sjalvklart kommer det att
finnas en gyllene vacker och smakrik
saffranspannkakatill efterratt.

OLAND

Pa 6land lagas de klassiska 6landska
kroppkakorna aven till jul, men da i mindre
format och de ska gérna stekas i smor.

P& Oland ar det dven vanligt med inkokt
lax och rddlékssill till jul.

SKANE

Pa ett typiskt skanskt julbord &r det
vanligt att det finns brunkal, anka, gas
och flaskratter sasom spegeflésk.
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VAR APP HAR FATT NYTT NAMN
- VI VALKOMNAR ARLA MAT RECEPT

Samma inspirerande recept som tidigare dar du kan

planera hela veckans matlagning frin morgon till kvall.
Du kan dven laqqa till recepten till din inkdpslista eller
komponera egna listor med dina egna favoriter.

Du hittar den via App Store eller Google Play.

GUSTAV LEONHARDT

VAD SKULLE DU JOBBA MED
OM DU INTE VAR KOCK?
Troligtvis nagot lika kreativt som
kockyrket. Kreativiteten ar nagot
jag maste fa utlopp for!

VILKA TRENDER SER DU
INOM MAT 20212

Mer egenplockat, vilda
orter och tillvaratagande
av naturen.

VILKEN AR DIN FAVORIT
ARLA-PRODUKT?

Svenskt Smor fran Arla®.

FIRA NYAR MED 055

Var nyarssida ar full av tips, inspiration och
recept infor nyarskalaset. Vi quidar dig igenom
hur du tillagar din hummer, listar vara allra basta
nyarsrecept och visar hur du lagger upp maten
som ett riktigt proffs.

Pa tal om proffs kan du dven lita dig inspireras
av menyer framtagna av Arets Kock®. Du hittar
allt detta och mycket mer pé arla.se/nyar.

SMAKA AV
MED SMETANA

Har du provat smakhjaren Arla Koket® Smetana?
En tjock, syrad grédde som har en it syrlig,
graddig och nagot smérig smak.
Smetana gar att anvinda
som créme fraiche
och ar perfekt till
forratter, desserter,
saser, dipp eller
fyllning i bakverk
- med andra ord
perfekt for jul—
och nyarsfirandet!
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KRUSTADER MED SYRI.lG
: LAXRORA_ + GETQSTKRAM MED
PARMASKlNKA & HJORTRON
SYRLIG lAXRORA 5 GEiTOSTKI_!ﬂM: :
 1dtArlaKoket® - 100gFalbygdens®  *
créme fraiche - . getost ;
1 msk farskdill, hackad - 1dlArla Koket®
1c|tron,ﬁnr|vetskal - créme fraiche
_‘_ IOOgvarmrokt lax” = 1 skiva parmaskinka
£ krm salt : 1 msk hjortronsylt
1 msk 16 [om eller 1 kvist farsk timjan
- rod stenbitstom :
* 1tskfarsk graslok, finskuren
1 msk rod(6k, finhackad-

axrora: Blanda créme fraiche, dill och fin-
r|\/_(_a"t_(;it__rc>_nskal ienskal.Dela fisken i sma

. bitar ochvénd ner i skalen. Smaka av med
3 ~salt. Fyll 15 krustader med kramen.

3 .~.Garneramed rom och lok.

\- - Getostkram: Varm ugnen till 180°. Lagg DoV
* skinka pa-ett bakplatspapper och rosta tllls Bk
den &r krispig, 8-10 min. Mixa osten med -
créme fraiche. Fyll resterande krustader med s,

Bjud pa tva sorters réran. Toppa med skinka, sylt och tlm]an :

krustader innan middagen.
Den syrliga laxrdran toppas med
rom. Den salta och krimiga get—
osten far sillskap av lufttorkad
skinka och hjortron.




Smakrika vegetariska

Ol@YVz

LINS— & CHEDDARFRITTERS MED
GARAM MASALA & MYNTA

1forpa 380 g roda linser

1igg

1 msk garam masala

Y tsk salt

1rodlok

50 g farskingefara

150 g Kvibille® cheddar riven

2 dl panko

Arla Koket® Smor-&rapsolja

farsk mynta

rodlokar

Hall av och skolj linserna. Mixa linserna

med dgg, garam masala och salt. Skala

och finhacka l6k och ingeféra.

Blanda 6k, ingeféra, ost och

1 dl panko med linserna.
Forma till 16 sma pléttar.

kottbullar. Servera dem girna \ERELEEEEUIRSZRE TS
I NG Rrevi (Rl &rapsolja ca 2 min per sida.

och klyftpotatis. En riktigt
vardagsfavorit!
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POTATISVAFFLA MED GUBBRORA

GUBBRORA: 2 dl Arla® graddfil 3 dlvetemjol
4 hardkokta agg eller créme fraiche 4dl Arla® mjolk
1rodlok nymald svartpeppar lidgg

Lburkmatjessill  poyamisyAFrLOR:
ibitar,ca2009 999 g Arla® Svenskt Smor 1 tsksalt

2mskfarskgrastok 45 g kokt potatis

2 msk farsk dill

Gubbréra: Skala och hacka dgg och l6k. Tarna matjessillen.
R&rihop ingredienserna och smaka av med svartpeppar.

Potatisvéfflor: Smalt smoret och at det svalna. Grovriv
potatisen. Vispa ihop mjol, mjolk, dgg, bakpulver och salt
till en slat smet. R6r ner smor och potatis. Gradda vafflorna
frasiga i ett smort vaffeljarn. Ligg pa ett galler sa de haller
sig frasiga. Toppa potatisvafflor med gubbréra.

16

2 tsk bakpulver

Grovhacka mynta och skiva
L6k. Stro Gver biffarna.

OlGY=

SMORDEGSPIZZA MED CHEVRE,

PISTAGENOTTER & CITRON
1 pkt kyld smordeg, 1 citron,
ca250g finrivet skal

1dlArlaKoket® smetana  flytande honung
150 g Falbygdens® getost  flingsalt
Y dl skalade pistagendtter svartpeppar

Varm ugnen med en plat till 225°. Rulla
ut smérdegen med bakplatspapper.
Bred smetana pa pizzan. Skiva potatisen.
Férdela potatis och smulad ost dver piz-
zan. Gradda i mitten av ugnen ca 10 min.
Toppa med honung, nétter, citronskal,
salt och peppar.



KRISPIG RODKALSSALLAD | WRAP
ED APPLE, MYNTA & KOTTBULLAR
250grd TILL SERVERING:

20 kottbullar, eller vegeta
| et® ﬂeme Arla® Svenskt Smor

?n salladsblad
‘I dl bladpersilja, mynta eller koriander
e & _gmnbrod

Denna wrap ér
fylld med hérligt kripig
rodkal, skivade @pplen och
farska orter. Perfekt st att
ta tillvara pa overblivna
kottbullar eller
linsfritters.
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LAXPUDDING

300 g gravad lax TILL SERVERING:
2 gula lokar 60 g Arla®
Arla® Svenskt Smor Svenskt Smor

800 g kokt kall potatis 1 citron
% dl farsk dill, hackad

4igg

4 dl Arla® mjolk

Y tsk salt

1 krm vitpeppar

Laxpudding &r
Klassisk husmanskost —
och littlagad. Perfekt restmat
nir det finns kokt potatis
och gravad lax i kylen.

Satt ugnen pa 200°. Skar laxen i tunna skivor. Skala
och skiva [6ken tunt. Frés l6ken i smérien stekpanna
pa svag varme tills den blir mjuk och glansig. Skiva
potatisen. Varva potatis, lax, l6k och dilli en smord
ugnssaker form. Avsluta med potatis. Vispa ihop &gg,
mijolk, salt och peppar och hall det i formen. Tillaga
inedre delen av ugnen ca 30 min. Laxpuddingen ar
klar nér den har stannat i mitten och fatt en fin
gyllenbrun farg. Smalt sméret och skar citronen i
klyftor. Servera smor och citron till laxpuddingen.
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KRAMIG GRONKALSPASTA MED ADELOST & NOTTER

4 port pasta Koka pastan enligt anvisning
200 g gronkal pa férpackningen. Grovhacka
2 vitloksklyftor kélen. Skala och skiva vitl6ken.
1 msk Arla Koket® Fras kal och vitlok i smor-

&rapsolja 3—4 min. Tillsatt
creme fraiche och smulad ost.
Sjud 2—3 min. Smaka av med
salt och peppar. Blanda pastan

Smor-&rapsolja
2 dl Arla Koket® créme fraiche
140 g Kvibille® adel gradd

2 krm salt med sasen. Toppa med grov-
Lkrm svartpeppar hackade noétter.
1dlrostade hasselndtter

eller mandlar

Njut av en
hiirligt gron pasta med
knapriga ndtter pa toppen.
Servera den garna med
julens lax, kottbullar
eller julskinka.



or Norrtalje ser ut som en vanlig
d pa utsidan, men innanfor dorrarna har arbetet med
eriges mest moderna gardar pagatt i ett dryqt ar.
riksson och gardens anstallda jobbar sida vid sida
med den senaste tekniken for ett gemensamt mal

— att korna ska ha det sa bra som mdjligt!

TEXT &FOTO/ FREDRIK PETERSSON

FINNGARNEGAR

3 - \.//



Julen bérjar infinna sig pa Finngarne
gard utanfor Norrtélje — Arlas forsta
innovationsgard. Hir samsas maskiner,
manniskor och mjélkkor. Och en och
annan juldekoration, férstas.

—Jag far nog sdga att jag &r en julperson,

sager Jérgen, medan han traskar mot den stora,
nybyggda ladugarden som reser sig som en vit
snoskulptur i vinterlandskapet. Ett moln av vit
rok vaxer i kylan nér han pratar.

—Jag ar uppvéxt med det, att det ska firas jul
pa traditionellt satt och pyntas och ha den har
riktiga julkdnslan, sager han.

J6rgen Eriksson har drivit Finngarne gard

sedan 2009. Han &r femte generationens bonde
pa garden men den forsta under tiden som
innovationsgard. Det stora, vita stallet byggdes
namligen férra november och ett drygt ar

senare borjar antalet djur ndrma sig malet
pa ungefar 240 kor.

EN MODERN DJUROMSORG

Det som gor Finngarne gard unikt gar knappt att
se med blotta 6gat, men det forsta som marks ar
hur rymligt det &r. Precis som pa majoriteten av
Arlas gardar gar korna helt fritt inne i ladugarden
och under vinterhalvaret styr de sin vardag pa
egen hand. Grundpelarna &r att de ska ha gott
om plats att ga omkring, ata nar de ar hungriga,
mijolkas nar de vill och skrubba sig om det Kliar.
De vill dessutom ligga ned upp till tolv timmar om
dagen —det &r da kon producerar sin mjolk.

— De ska fa de bédsta férutsattningarna man kan
ha idag. Darfor har vi delvis byggt stora liggbas,
dér kossorna ligger. De ska ha det rymligt och
bra, och bra mattor och madrasser som de
ligger pé, sager Jérgen.



EN HIHLPANDE HAND

Att bygga en rymlig ladugard &r en bra bérjan pa
en god djuromsorg, men inte hela [6sningen.
Daremot 6ppnar det bokstavligen upp fér andra,
innovativa l6sningar. Pa Finngarne gard har
tekniska l6sningar och maskiner fatt ta Gver
tidskravande syssloridet dagliga arbetet, vilket
har frigjort tid for Jérgen och hans personal att
fokusera mer pa djurens valmaende.

Exempelvis landar farskt foder automatiskt pa
kornas matbord sju ganger om dagen. Nar detta
sedan ar uppatet, idisslat och kommer ur som
gbdseliandra dnden skrapas det automatiskt
ned i en rdnna pa golvet. Och sjalva mjélkningen
g6rs av fyra mj6lkrobotar som star utplacerade i
byggnaden, dit kon helt enkelt kan ga nar hon vill
bli mjélkad — oavsett tid pa dygnet.

—Men man mérker att det &r mindre trafik in i
robotarna pa nétterna. De ligger och sover mycket,
sager Jorgen, och berattar att stallet har ett
behagligare sovljus pa nattetid.

Tekniken ger ocksa varje ko mojligheten att leva
sitt liv efter sina unika behov, féringen ko ar den
andra lik. Det & nagonting som blir sérskilt tydligt
naren avJoérgens favoriter hor hans rost och letar
upp honom pa stallgolvet.

— Vi har vél tytt oss till varandra, helt enkelt.

Hon kommer alltid fram till mig och vill bli kliad
och det récker att man visar sig dér ute sa séker vi
upp varandra. Det har blivit en personlig kontakt
mellan oss, séger Jérgen.

EN DATADRIVEN VERKSAMHET

Det &r mycket som har hént inom mjélkproduktionen
de senaste 20—25 aren, understryker Jérgen. Maski-
nerna ar dven en hjalpreda nar det kommer till att
hélla koll pa att djuren mér bra. Ar det ndgonting som
inte stdmmer sa sdger ndamligen systemen till direkt.

— Vi har trafik pa hur manga ganger de &rinne och
mjdlkas om dagen, hur mycket de mjélkar och vilken
foérvdantad mjlkmangd man har pa dem, sager
Jérgen, och fortsatter:

— Vi har ju halsband pa kossorna sa vi ser hur
atférmagan &r pa varje individ. Vi ser tidigt pa datan
om det &r nagon som inte dter som den ska.

Vi kollar upp det direkt och ser vad det &r som &r
fel, séger Jorgen, och sager att man pa sa satt kan
jobba férebyggande.

—Som det var férut var det mycket med 6gat
man jobbade. Nu kan vi ju se en dag fére om det
arndagot pa gang.

ETT SPECIELLT LUGN

Julpersonen Jérgen lutar sig mot de juldekorerade
boxarna déar nagra av kalvarna bor for stunden.
Tyvarr kan man inte se i datorerna om smattingarna
uppskattar juletiden och dekorationerna, men
Jérgen spekulerar:

— Det lagger sig ett lugn pa ett speciellt sétt,
kanske att de mérker av julen. Att det blir en
annan stamning pa nagot sétt, sager han.
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FINNGARNE
GARD

Utanfor Norrtalje
Jorgen Eriksson

7 + 2 timvikarier
240 kor + 2 katter
ca 8640 liter

"Yoggi fruktyoghurt ar valdigt god’
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