
Nýr, Grøndalen gårdsmeieri og Grøndalen gård.

Nýr er en syrlig, kry ferskost. Nýr er økologisk og framstilles fra melk til glade og fornøyde kuer med glimt i øyet. Nýr lages av pasteurisert melk og syrnes med en syrekultur som gir fyldig og god aroma med godt særpreg. Mysen dreneres bort ved at koagulert syrnet melk henges opp i kleder, dette skjer uten bruk av løpe. Nýr inneholder bare 6,4% fett, 16,2% tørrstoff, 5,8% protein og 3,3% karbohydrater. 100 g nýr gir 391 kj.

Nýr kan brukes som friskt følge til mye. Jeg kan kort nevne som friskt følge til frokostblandinger, iblandet hakkete grønnsaker og krydder som dressing eller på brødskiven, som tilbehør til suppen/middagen i flere variasjoner etter kokkens fantasi samt til en mengde kaker og desserter. Iblandet eggeplomme, melis og vanilje blir det en nydelig topp på frukt/bærpaier. Likeså er Nýr svært godt egnet i ostekaker og sorbet.
Grøndalen gårdsmeieri leier lokaler av Hvam vgs. Det er inspirerende og spennende å være en del av et større fagmiljø. Det jobbes for å inkludere meieriet i undervisningen ved skolen. Grøndalen gårdsmeieri er også Debiogodkjent og lager for tiden kun Nýr for salg.
Grøndalen gård drives økologisk og ligger i Nes kommune i Akershus. Gården har vært i samme generasjon i flere hundre år og består av 350 da dyrka jord samt 550 da med skog og kulturbeiter. Fjøset er 13 år gammelt og her kan kuene gå fritt ut eller inn hele året etter eget ønske. De ligger på halmseng som blir tilført ny halm hver dag. Fra mai til oktober spiser kuene gras fra frodige kulturbeiter. Beitene ligger i ravinedaler ned mot Glomma. Kulturbeitene er spesielle og har et stort mangfold av blomster, urter og nydelige søyleeiner. Det spesielle ved driften er at ku og kalv får være sammen i to måneder før de skilles. Dette gjør at kua blir veldig glad og får et spesielt glimt i øyet. Dette kaller vi ei lykkelig ku.
Både meieriet og gården eies og drives av Anne Birte Olsen og Hans Arild Grøndahl. 

