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Riktiga Svenska Ostar narfawaldeles
for lite plats 1 vara kylskdp tycker vi. Darfor bestamde vi oss for att goras
denna lilla bok, for att berdtta lite mera for dig an du visste férut om
svensk ost. Det ar ju sd att de flesta forknippar ost med nagot man )
staller pa matbordet till frukosten. Vi svenskar ar ju kidnda for
att ata mest hardost 1 hela Europa. b
Men svensk ost dr mycket mera 4n sd. Svenska smaskliga gardsmejerier
har det senaste decenniet blommat upp 1 hela landet, och dar ute 1 vart
vackra land, bland réda stugor och betande kor, getter och far, tillverkas
nagra av de absolut finaste svenska ostarna som finns. Vilkommen pa en
smakfull resa tillsammans med riktigt god Svensk Ost.

Kom ocksa thag att det vi idag kallar Riktigt Svensk

<« os, finns bara 1 Sverige.



Svenska Ostar OSTENS HISTORIA

Ostens historia Ost, detta fascinerande

fodoamne, har en kulturhistoria som stracker sig langt bak 1

historien och hittas 1 nagon form i de alla flesta kulturer
over hela varlden. Den ar ett av vara absolut aldsta livsmedel och

att faststalla nar den forsta osten uppfanns, kan vi bara gissa oss till.

Den finns manga sdgner om herdar som forvarat mjolk i kalvmagar och liknande. Troligtvis gjordes
den forsta "osten" av sig sjalv, genom att mjolk stod och surnade, men dndé var mojlig att anvinda
som foda. Konsten att syra eller grava livsmedel for att forldnga héallbarheten har manniskan kant till

i manga tusen ar. I norden har surmjolken haft viktig betydelse i kosthallet.

Tekniken att ysta med 16pe ar kdnd sedan atminstone 5000 ar tillbaka i bade den mesopotamiska
och egyptiska forntidskulturen. De allra forsta ostarna tillverkades pa mjélk fran far och get. Enligt
Bibeln var judafolket ett herdefolk. Abraham hade kor, far och getter som

mjolkades och ostproduktionen var mycket betydelsefull. Mjolk

_-1 som dryck och smor var formodligen biprodukter pa den tiden.

Smoret dr en senare uppfinning dn osten.

De minga olika smaksensationerna som osten gav, var val den

I framsta anledningen il att den sattes sa hogt. Man uppfattade




Svenska Ostar OSTENS HISTORIA

redan pa den tiden att osten var ett vardefullt och latt-
smalt naringsmedel. Man ansag aven att den hade stor
medicinsk betydelse for hélsan. Forr var mjélk en sdsongs-
vara och metoden att tillverka ost kom egentligen till som

ett satt att konservera mjolken. Gardsmejeristernas ostsor-

timent varierar beroende pa sdsong.

OSTTILLVERKNING PA 1500-TALET | SVERIGE Vissa ostar finns endast sommar eller vinter.

Det latinska namnet for ost dr caseus, som kan harledas till Kasein som ar namr
det protein som koaguleras till ost. Darifran harstammar den tyska benam-
ningen Kaise, hollandskans Kaas och engelskans Cheese.

I Italien och Frankrike kommer namnet pa ost fran grekiskans Forma, som helt

enkelt ar benamningen pa den form man pressade osten 1. Sa i Italien heter ost

Formaggio och i Frankrike blev det Fromage.

Aven om vi ofta importerat seder fran Europa tyder den svenska namnformen fér ost pa att vi har
egna gamla traditioner att gora ost. Den svenska benamningen pa ost kan
harledas fran indoeuropeiskan och folkvandringens tid. Sjalva ursprunget till
ordet hittar vi i indiskans Jusam, som blev Justa, dir man anar likheten

med att ysta, tillverka Ost, som blev den slutliga ordformen pa svenska. Och

i Finland heter sma ostar Juustoleipa.



Svenska Ostar

Ostens historia 1 Sverige
V1 vet att osten varit en del av det svenska bonde-
samhallet 1 generationer tillbaks. I Eddan beskiver man

surmjolk som Skyr, vilket det heter pa Island dn idag

De forsta invanarna 1 Sverige

kom soderifran alltefter som

inlandsisen krympte. Ansgar
forsokte att timja vikingarna med kristendomen
och 1 hans spar kom munkar fran klostren 1
Europa. Dagens ostalskare i Sverige kan tacka
de munkar som kom hit pa 1000-talet. De visste
att gora ost och hingav sig lange at sysslan
innanfor klostrens murar. Under medeltiden
spred sig kunskapen och ostar tillverkades och
lagrades pa gardar och herresiten.

Holldndare har influerat nar Géteborg bygedes,
Belgare har grévt vara gruvor 1
Bergslagen och Fransménnen

grundat var kungaatt.

OSTENS HISTORIA | SVERIGE

Sa darfor ar det inte sa konstigt att vi hamtat
intryck av olika ostkulturer fran platser 1 Europa

och berikat det svenska kunnandet

Det vi oftast menar med ost 1 Sverige, den press-
sade hardosten, har sitt ursprung i det vi idag
kallar lantost eller bondost. Prastgarden var i
aldre tider forsamlingens medelpunkt. Pristen
fick ofta 16n i natura, bonderna betalade sitt
tionde. Vid de s k ystena, ost- eller ystmdten pa
prastgardarna, bereddes da en ost, som senare
blev kind under namnet Préstost. Stora ostar
var ett tecken pa att man hade en rik gard med
god tillgang till mj6lk. Den vanligaste gamla

svenska osten var allmogeosten eller bondosten,



som uppskattades bade till vardags och fest var oftast mindre i storlek. I dag har den utvecklats
till vad vi kallar for hushallsost. Men hos gardsmejeristerna gar det fortfarande att hitta riktig
bondost, gjord pa gammaldags recept.

Fran 1700-talet har vi dokumentation av Vistgotaosten, Annu mer berémd har Vistgotaostens
avliiggare, Visterbottensosten, blivit. Den gjordes forsta gangen vid Burtrisks mejeri ar 1869 av
mejerskan Eleonora Lindstrom. Antingen hon gjorde fel i
receptet eller hittade pa egna modifieringar Lir vi vil aldrig fa

reda pa. Men sa fick Visterbotten sin ost, som har lyckats vixa

till ett kiint varumiirke. s
Pa de storre herrgardarna hade man resurser och méjligheter att forsoka utnyttja erfarenheter
fran utlandet. Schweizaren Du Bas kom i slutet av 1700-talet godset Marsvinsholm i Skane och
fick i uppdrag att tillverka en ost enligt den metod man i Schweiz anviinder for framstillning av
Emmenthaler. Men det var andra forutsittningar med foder, ravara och i kombination med
vart klimat blev det en ny ostsort som vi idag kinner igen som Herrgard.

I dirkebiskopens Olaus Magnus kulturhistoriska verk ''Historia om de nordiska folken'', skriven
i Rom 1555, kan man Lisa: '""Hos vistgotarna i Norden har osten tack vare en gynnsam natur sa
utmirkt sammansittning, att den vid tilltagande alder. doftar liksom villuktande kryddor och
har den hiirligaste s ory

Det idr denna gamla tradition vi pa nytt tar upp idag nir vi ute pa Gardsme]enemahanltar kun-
skap fran bland annat Frankrike, Italien och Schweiz, for att tl]lvet"ka de mest utsokta ostar pa
vara férnimliga svenska ravaror. :



Svenska Ostar VARLDENS OSTAR

Varldens Ostar Foratt

redogora for alla varldens ostar skull-

Ly

le man behova ett helt upp-

S
(nsmaur%%m

slagsverk. Det finns 6ver 350
olika ostsorter bara i Frankrike och

sa sent som for 20 ar sedan fanns det 6ver 1500

ysterier 1 lilla Schweiz. Och sa finns det otaliga

stora ostfabriker varlden over som

tillverkar ost dygnet runt, 365 dagar per ar.

Cheddarost ar till exempel den mest tillverkade
ostsorten 1 varlden med USA, Nya Zealand och

OSTAR FRAN HVENA
. . GARDSMEJERI
England som storsta tillverkare. Pa kontinenten gors det stora

mangder av Goudaost och Edamer for att nimna nagra.

I Sverige har vi haft en utveckling dar de sma Gards och Bymejerierna slukats av stérre hégtekno-
logiska anldggningar sedan 1950-talet. Darmed har ocksa manga lokala varianter och specialiteter
forsvunnit. I flera lander har man varit férutseende och skyddat ostar fran att plagieras.

Det gér man genom att beskriva hur osten skall tillverkas, vilken ravara som far anvandas och i vil-

ken region den far tillverkas. Exempel pa detta ar AOC, Appellation Origne Controlle, 1 Frankrike,
och DOC, Denominazione di Origine i Italien.



Svenska Os tar VARLDENS OSTAR || %

Vi svenskar dter drygt 17 kg ost per person och ar, vilket gor att vi

brukar sdga att vi ar en av de ledande ostkonsumenterna

1 Europa. Det ar en sanning med modifikation,
eftersom t.ex. fransmannen ater betydligt mer ]
ost dn svenskarna, ca 24 kg per person och ar. g

Men da ér ca 80 % av detta vad vi i Sverige kallar for dessertost eller

mjuka ostar.

Nu har utvecklingen av dessa nya ostsorter okat i Sverige, mycket pa
grund av vart 6kande resande men en 6kad miljomedvetenhet har ocksa haft stor
betydelse. For visst koper svensken garna lokalproducerat av hogsta kvalitet istallet f6r produkter
som fardats runt jorden. Merparten av den ost vi dter ar svensk, men trenden &r att vi 6kar var kon-
sumtion av importerad ost pa bekostnad av den svenska. Idag ar ca var femte ost som konsumeras

importerad.

Darfér tankte vi upplysa om att man behover inte ga 6ver an efter
vatten. Har tankte vi beskriva for dig hur manga olika fina ostar

det gors 1 Sverige idag, och lara dig lite mer om

dessa. Ior dven om vi lanat recept och kunskap
fran kontinentens 6-700 olika ostar, sa ar det ju en

helt ny produkt vi framstéller av svenska ravaror.
~ 10 -



Svenska Ostar ATT GORA OST

Att g Oora oSt Forattforsta indelningen av olika osttyper

behover man veta lite om hur osten gors. Det kravs mycket kunskap for att

tillverka ost. Forst och framst kravs det en bra mjolkravara.

Om sedan mjolken kommer fran ko, get eller far spelar egentligen mindre

roll. Det finns manga olika raser och mjolken har lite olika smakegenskaper

fran de olika djuren, men det har lika stor betydelse att djuren fatt foder av

hog kvalitet.

Komjolk har en s6t mild smak och vissa kor som
t.ex fjallkon har mj6lk med ett kasein som ger
hégre ostutbyte per liter mjolk. Hogre fetthalt 1
mjolken ger ocksa mera ost. Komjolk smakar lite

graddig och fettet binder smakamnen.

Farmjolk ar ocksa mild, men har néstan dubbelt
sa stor fett och proteinhalt och kan ibland ha en
underton av lanolin. Nér farostar mognar far de
ofta en distinkt 6rtsmak fran fodret som okar
med ostens dlder. Svenska mjolkfar ar av

Ostfriesisk ras.

Geten, fattigmans ko, har ibland ett daligt rykte
som kanske kommer fran det faktum att geta-
bockar ofta har en f6r méanniskan stark lukt.
Men getmjolken ar den mjolk som lattast kan
aterspegla smaken fran ortrika betesdangar till en
ost. Gérna da en syrakoagulerad farskost. Den
har ocksa en annan typ av mjélksocker som lak-
tosallergiker klarar av. Det dr vanligtvis getter av

Svensk Lantras som anvands i mj6lkproduktion.

- 11 -
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Mjolk innehaller Zggvita, mjolksocker och fett samt mineralimnen. Nir man gor ost sa ér det
aggviteimnet kasein som man failler ut och formar till ost tillsammans med vatten och mjolk-
fett. Detta gor man med hjalp av mjélksyra och oftast 16pe. Det mesta mjolsockret, laktosen,
its upp av mjolsyrabakterierna. Det som tidigare var ett kunskapsarv mellan generationer,
blev Littare att beskriva efter upptakten av mikrobiologin. Personer som Kock och Pasteur
lyckades klarlagga den otroligt komplicerade mikrofloran som bakteriernas virld utgor.

Forr sa styrdes ostens mikroflora av de naturliga mjolksyrabakterier och 6vriga mikroorga-
nismer som fanns i omgivningen.

Med de kunskaper vi har idag vill man oftast styra processen genom att pastorisera mjolken
och sedan tillsiitta 6nskade bakterier for ostens' mognad. Pastorisera innebir att man upp-
hettar mjélken till ca 70 grader under en kort tid fér att ta bort eventuella sjukdomsalstrande
bakterier. Manga kinnare foredrar ost fran opastoriserad mjolk dirfor att dar tillats
ursprungliga smakimnen att utveckla en mer fyllig smak pa osten.

I Sverige maste man enligt lag pastorisera mjolk till ostar som siiljs firska i butik, medan lag-

rade ostar far innehalla opastoriserad mjolk.



Svenska Os tar OSTTYPER

Indelning 1 Osttyper

Varje ost har sina specifika egenskaper, men kan delas

in efter sina egenskaper och tillverkningsmetod.

Till 1 kg normalfet hardost gar det at 10 liter ko eller getmjolk eller 5 liter far-
mjolk. Ingredienserna ar desamma till de flesta ostar: mjolk, syrningskultur, 16pe
och salt. Genom att variera typ av mjolksyrakultur, delmdgel, tider, temperatu-

rer och omrorning och den slutgiltiga lagringen far man olika ostar.

Vattenhalten avgor lagringsdugligheten tillsammans med olika mj6lksyrakulturer.
Mjolksyrabakterier som styr syrningen av osten och andra mikroorganismer som olika ddelmégel-
kulturer hjalper till att bryta ner protein och fett i osten = ostmognad. Det vi betecknar som stark
smak i lagrad ost, ar egentligen bara smakamnen som fria fettsyror och enzymer som frigors nar
osten blir aldre.

Salt ar en viktig bestandsdel, dels som konserveringsmedel, dels som smakhdjare.

Sedan far osten ofta naturliga klader som rodkitt, vitmégel, blamégel eller

gramogel. Det gor ocksa att ostens yta sdger mycket om vad det ar
for en typ av ost.
Eftersom ost ar ett koncentrat av mjolk ar det ett livsmedel med hogt
naringsinnehall. Ost innehaller mycket protein och betydande mang-

der vitaminer och mineralamnen.

- 13 -



Svenska Ostar KLASSIFICERING

Ostklassificerin g  Ostar kan klassas pA manga satt
och olika lander har olika bedomningar. Har ar en enkel tabell med nagra

vanliga benamningar {or att beskriva olika ostars egenskaper.

MJOLK YTA TEXTUR KONSISTENS SMAK
Ko Ingen/brk Creme Farsk Mild

Get Mogel Tat/sprod Mjuk Syrlig

Far Tvattad Tat Halvmjuk Aromatisk
Buffel Vaxad Grynpipig Pressad Fyllig

Alg Plastad Rundpipig Hard Stark

NAGRA EXEMPEL PA OLIKA SORTERS OSTAR

FETAOST PA GET FRAN BLAKULLA PA GET ROSAMUNDA KITTOST GRONMOGEL PA GET VIT CAPRIN PA GET
SKARVANGENS BYMEJERI FRAN ASBERGETS PA KO FRAN ASBERGETS FRAN WESTGARDS FRAN NORDGARDSOST
GETGARD GETGARD

FARSKOST PA GET LACTICE PA GET FRAN CAMEMBERT PA KO FRAN REBLOCHON PA GET
FRAN NORDGARDSOST SODREGARDENS GETOST PAVERAS GARDSMEJERI FRAN WESTGARDS

- 14 -



Svenska Ostar FARSKOSTAR

Farskost arsomnamnet anger en farsk ost. Den delas in 1 olika
typer beroende pa tillverkningssatt. En gemensam egenskap ar att den ofta ar
koagulerad utan tillsats av lope eller en valdigt liten mangd lope.

Nar mjolksyrabakterierna forbrukar laktosen 1 mjolken, sa bil-

das mjolksyra som gor att kaseinet stelnar och vasslen
avskiljs. Osten smaksitts ofta med kryddor och 1 nagra fall
med ett vitt adelmogel. Den ar inte avsedd att lag-

ras nagon langre tid, men undantag finns.

Man brukar dela in dem 1 fyra olika typer:

LACTIQUE PA GET
MED ASKA FRAN
SKOGA GARDSMEJERI

LACTIQUE PA GET
FRAN NORDGARDSOST

FARSKOST PA GET MED
PEPPAR FRAN SKOGA
GARDSMEJERI

CREMEOST PA GET



KRAMOST Den vanligaste ar en bredbar krimost. Vid till-
verkningen dér den koagulerade mjélken silas genom duk 6ver
natten, ror man sedan sonder koaglet till en kram. Den har en
frisk och syrlig smak och har ganska hog vattenhalt, vilket gor
att den 4r mager men har en begriansad hallbarhet. Osten
smaksitts ofta med olika kryddor och ibland med en tillsats av
gridde som gor konsistensen mindre strav. Den brukar {ér-

packas i burk.

LACTIC eller Lactique-ost ar benamningen utomlands for syra-
koagulerad ost. Vid tillverkningen éser man forsiktigt upp ost-
koaglet i formar, dér det far sjalvdrinera under ett dygn.

Det som vi i dagligt tal kallare for Chévre (som betyder get pa
franska) ar en Lactique-ost av getmjolk som formas som en
rulle. En frisk, syrlig och mild ost som finns i flera varianter.
Den éts som farskost upp till ca en manad efter tillverkningen.
Direfter andrar osten karaktir, beroende pé ytbehandlingen,
hérdnar nir vattenhalten minskar och passar till saval
ostbricka som matlagning. Konsistensen ér sprod men skivbar.
Den finns med olika ytbehandling som grislok, aska eller
vitmégel. Kan ocksa goras pa ko eller farmjolk. Formen kan

aven vara rund och platt eller som en pyramid.

svenska FARSKOSTAR

Ostar

FETAOST ar grekisk specialitet som gors pa farmjolk i hemlan-
det. Vid tillverkningen av denna skirs koaglet i tarningar som
sedan pressas i en storre form. Darefter laggs osten i

saltlag flera dygn och far en fast, sprod konsistens.

Den salufors i en méngd olika varianter och kan lagras linge
da den hoga salthalten och syran i osten verkar konserverande.
Ofta tarnas den och ldaggs in i olja, med eller utan kryddor, vil-
ket ytterligare ékar hallbarheten. Den har fatt en mycket stor

popularitet och gors av de flesta Gardsmejerister.

MOZARELLA Den fjarde vanliga varianten av farskost,
Mozarella, ar kind fran Italien dar den ursprungligen gjordes
pa mjolk fran vattenbuffel.

Den ir dven kind under samlingsnamnet Pasta Filata, och till-
verkas med en speciell mjolksyrakultur. Har knadas ostkoaglet till
tradar och formas till en bulle eller rulle. Den siljs forpackad i

sin egen vasslelag och anvands till sallader och pizza.

- 16 -



Svenska Ostar VITMOGELOSTAR

Vitmogelostar Vimsglet, Penicillium Candidum, dr det
mest vanliga av de adelmogel som man behandlar ostens yta med. Det far
under mognad en frisk doft av champinjoner. Man blandar adelmogel i
mjolken vid syrningen och later sedan vitmogel vixa pa ostens yta for att
skydda den och samtidigt fa en balanserad mogning.

Nar moglet vaxer uppstar ammoniak som en biprodukt. Det kan man
kanna pa aldre ostar, som aven blir brun eller rodaktiga.

Man skall inte ta bort moglet nar man ater osten, utan det ar en del av
smakupplevelsen. Vid tillverkningen av vitmogelostar skar man koaglet 1
tarningar och fyller sedan formar dar osten far sjalvpressa under ett halvt
dygn. P4 franska gar de under beteckning-

en Pate molle, mjuk ostmassa
och gors ofta pa komjolk.
Men 1 Sverige gors de lika
ofta pa get- eller far-

mjolk.

BRIE PA GET FRAN
SMAAKRANS GETGARD

- 17 -



Svenska Ostar VITMOGELOSTAR

CAMEMBERT PA GET
FRAN WESTGARDS

CAMEMBERT En av de mest kiinda vitméogelostarna ar

Camembert som ursprungligen kommer fran Normandie i Hos Gardsmejeristerna hittar du flera varianter pa dessa ostar

Frankrike. Men den ér inte varumirkesskyddad, si vem som i olika former. Den vanliga svenska getosten, Vit Caprin, han-
helst far tillverka en Camembert. Den brukar ha en hallbarhet {01 vi tlll de pressade ostarna, trots att den har yta av
pé 6-8 veckor och far sedan en starkare smak och doft av vitmogel.
ammoniak. Den har en rund platt form och karakteriseras av
att den som farsk har en tydlig hard syrlig kirna som minskar

allteftersom osten mognar fran ytan.

CAMEMBERT PA FAR
FRAN STROMMENS
GARDSMEJERI

BRIE PA GET FRAN
SKARVANGENS BYMEJERI

VIT CAPRIN PA GET FRAN
SODREGARDENS GETOST

BRIE ir en storre rund och platt ost, ca 37 x 3 cm, som viger
ca 2-3 kg. Fransménnen kallar den {ér drottningen av ostar.
Den mest kinda heter Brie de Meaux och ar AOC-skyddad.

Den har samma mogningsforlopp som en Camembert, fast

. d . lad Kirna.E. h ket ki CAMEMBERT PA KO FRAN
inte med en sa uttalad karna.En mogen ost har en mycket kra- HVENA GARDSMEJERI

mig, nastan rinnande konsistens. Brie séljs ofta i form av tart-

bitar. Det férekommer ocksa en variant pa Brie, en mindre ost

ca 20 x 3 pa ca 1 kg, som stabiliseras i tillverkningen. Det

betyder att 18 ingsforl 1 ystni a att
ctyder af mfm § op[:ar mogningsfor] O}?pe 1 ystningen, sa af VIT CAMEMBERT PA KO

osten far en langre héllbarhet och en mildare smak. Den har FRAN PAVERAS

ocksé en fastare konsistens och ér oftast dven pastoriserad. GARDSMEJERI

- 18 -



Svenska Ostar BLAMOGELOSTAR

Blamo gc lostar Blamogel eller gronmogelostar ar foradlade
med ett adelmogel som heter Penicillium Roquefortium. Det finnns i flera
varianter och kan ge olika farg beroende pa sort. Moglet har egenskapen att
det snabbt bryter ned protein och fett i osten. Eftersom moglet behover syre
for att kunna vixa, far man pricka mekaniska hal eller luftkanaler 1 osten sa
att det kan vaxa mogel aven inuti osten.
Till skillnad fran vitmogelostarna, mognar aven blamogelostar inifran.
Ytan pa en blamogelost kan se ut hur som helst. Alltifran nastan svart med
andra mogelsorter pa ytan till en helt vit ost, dir man later vitmogel vaxa
pa ytan 1 slutet av mognaden. Det maste ske efter att blamoglet utvecklats
inuti osten. Ofta tvattar man av
moglet pa ytan fore leverans
och slar in osten 1 folie.
Blamogelostar kan tillverkas
som mjuka eller pressade
ostar. De mjukare sorterna
far ofta tillnamnet Bleu, fran
franskans bla.

BLAMOGELOST PA GET
FRAN TORSLUNDA GARDSMEJERI
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Svenska Ostar BLAMOGELOSTAR

ROQUEFORT Den mest kinda blamégelosten ar osten
fran Roquefort i Sodra Frankrike. Den gors pa bara pa mjélk
fran en lokal farras och dr AOC-skyddad. Det finns flera olika
producenter i Roquefort som képer upp mjélk med strangt

skrivna kvalitetsnormer fran mindre mjélkleverantorer. Osten

ar ca 20 x 10 cm och viger ca 2,5 kg. Den svenska ddelosten
GRONMOGEL PA KO FRAN BLA ASTRID PA GET FRAN

ar en kopia av Roquefort och gors pa komjolk. PAVERAS GARDSMEJERI ASBERGETS GETGARD

BLEU ir ofta beteckningen pa évriga blamogelostar i
Frankrike. De gors nastan uteslutande pa komjolk.

Som exempel kan nimnas Bresse Bleu som har vitmégel pa
ytan. Andra kdnda ostar dr Bavaria Blue och Bla Castello.

BLAKULLA PA GET FRAN BLEU PA KO FRAN

STILTON ir en annan kind variant pa blamégelost fran t | .
ASBERGETS GETGARD HVENA GARDSMEJERI

England. Det ar en tillverkningsmetodik som liknar Cheddar

och den far en mycket aromatisk smak.

GORGONZOLA frin Italien ar en unik ost. Den far ett

kramigt inre med blamogel och en yta med blandning av vit-

mogel och rodkitt vilket ger den dess speciella karaktar. . . o -
GRONMOGEL PA FAR GRONMOGEL PA

FRAN STROMMENS

FAR FRAN BREDSJO

S

BLEU PA GET FRAN BLA PA GET FRAN
SKARVANGENS BYMEJERI SKARVANGENS BYMEJERI

Bland Gérdsmejeristerna finns det pressade blamogelostar fran

béde ko, get och farmjélk. Varje ost far en unik smak efter de

GRONMOGEL PA GET GRONMOGEL PA KO
FRAN WESTGARDS FRAN HVENA

lokala forhallanden som finns. Den har snabbt blivit popular

och de flresta mejerier har sin egen variant.
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Svenska Ostar RODKITTSOSTAR

Rodkittsostar Bakerium linens dr namnet pa en ytmognande

rodkittsbakterie som ger osten en sarpraglad och pikant smak. Den paskyndar

mogningen av osten genom att bryta ner protein. Pa franska bendmner man ofta

dessa som tvittade ostar, darfor att man regelbundet bestryker ostens yta med

en saltlosning for att reglera tillvixten av de 6nskade bakterierna.

Det finns ménga exempel pa bade pressade och mjuka ostar av denna typ.

Pa de mer linglagrade ostarna later man ostens yta torka in.
De mjukare ostyperna har ofta en farsk fuktig yta.

Det gor att ostarna hela tiden fortsatter att utveckla smak.
Av samma orsak tvittade man kittytan pa de tidigare svenska
ostarna for att inte fa en sa markerad kittsmak som t.ex

de danska ostarna och vaxade den.

Pressade lagrade ostar tviattade med rodkitt hittar vi i manga
Europeiska lander. I Schweiz finns t.ex.Appenzeller, Gruyere,
Raclette och méanga lokala Alpkise fran sma alpmejerier. De
danska ostarnas doft ar vilkanda, som till exempel Danbo,
Gamle Ole och Grubeost.

Fran staden Tilsiter i Tyskland kommer osten med samma

namn och fran Aostadalen i norra Italien kommer Fontina.

Bland mjukare ostar hittar vi Limburger som gett upphov
till manga anekdoter pa grund av sin starka doft.
I Frankrike finns det Munster, Reblochon och Tomme de

Savois som starka varunamn for kianda rodkittsostar.

I Sverige har man upphért med industriell tillverkning av kitt-
ostar. Vi kommer ihag ostar som Tilci, Aromi, Ambrosia och

Svensk Fontina.

Diarfor kianns det extra trevligt att man nu kan hitta svensktill-
verkade kittostar igen.
De svenska Gardsmejerierna hamtar recept som sedan forad-

las till en lokala specialiteter med egna namn.
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Svenska Os tar RODKITTSOSTAR,‘,(-J"
"*;L/

SAINT PAULIN PA GET KITTOST PA KO FRAN
FRAN GASSBO SKARVANGENS BYMEJERI

REBLOCHON PA GET FRAN TOMME PA GET FRAN ROSAMUNDA KITTOST PA KO
SKOGA GARDSMEJERI SKOGA GARDSMEJERI FRAN ASBERGETS GETGARD

TOMME PA KO REBLOCHON PA KO
FRAN PAVERAS FRAN PAVERAS
GARDSMEJERI

GARDSMEJERI
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Svenska Ostar PRESSADE OSTAR

Pressade ostar Osttillverkning handlar om att vid till-
verkningen reglera vattenhalten 1 den blivande osten, vilket paverkar lag-
ringsegenskaperna. Till pressade ostar hanfor vi de ostar som man tagit
bort mer vatten genom att pressa osten under tryck. Ofta har man vid till-
verkningen ocksa varmt ostmassan for att fa en effektivare vattenavgang.
Detta gor att den kan lagras langre tid an lite mjukare ostar. Detta ar den
for oss svenskar den vanligaste osttypen som vi kallar for hardost. Sedan
kan osten skyddas fran uttorkning genom ett ytskydd som rodkitt, adelm-
ogel, vax eller plast. Anvander man inte rodkitt eller mogel pa ytan ar det
framst ar ostens syrningskultur, liknande som vanlig filmjolk, som ger sma-

ken pa en pressad ost.

TO.MME.PA Ko BERGSOST PA KO FRAN ASBERGETS MISSLYCKADE
FRAN PAVERAS ASBERGETS GETGARD PA GET & KO
GARDSMEJERI
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VIT CAPRIN PA GET FRAN
NORDGARDSOST

VIT CAPRIN PA GET FRAN
SKOGA GARDSMEJERI

Vi har tidigare naimnt om Pristostens utveckling i Sverige.
Den kan gérna lagras 6ver ett ar och far di sma vita prickar

i texturen som visar att den har en lang lagringstid.
Visterbottenosten skall ha en lagringstid av minst 10 manader
for att fa kallas Wasterbotten. Den svenska bondosten lagrades
ofta vid spisen i koket och hade inget ytskydd.

Det gjorde att den fick en héard uttorkad yta eller skalk.

EMMENTALEROSTEN i Schweiz lagras 4n idag under
liknande forhallanden. Den 90-100 kg tunga osten lagras 10-
12 manader i 25 grader. Det gor att den tappar ca 20% av sin
vikt under lagringen i form av béade vatten och fett som parlas
pa ytan. Innan den levereras for konsumtion svarvas ytskiktet
bort och blir till smaltost. Som jamforelse kan namnas att en
vaxad ost tappar ca 7% och en filmférpackad mindre an 1%

av vikten under lagring,
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VIT CAPRIN PA GET, MED VITLOK
FRAN SMAAKRANS GETGARD

PRESSADE OSTAR

Ostar

Svenska

VIT CAPRIN PA GET FRAN
ASBERGETS GETGARD

LANTOST PA KO FRAN
BROSTORPS HEMLAGADE

SBRINZOSTEN fran Schweiz lagras tva ar och blir sa hard
att den maste rivas. Det galler ocksa Parmesanosten fran norra
Italien som vi ofta koper som fardigriven. I sédra Italien finns
en kusin till Parmesan som kallas for Pecorino da den gors pa

farmjolk. Den utvecklar en mycket rik smak under lagringen.

I Frankrike hittar vi Cantal och Comte och Pyrenerna ar

valkant for pressade lagrade hardostar av farmjolk.

De svenska pressade ostar vi hittar fran Gardsmejerierna har
manga olika ursprung och kan vara tillverkade pa mjolk fran
ko, get eller far. En vanlig sort ar Vit Caprin, gjord pa get-
mjolk, med en yta av vitmégel. Pa grund av att svenska getter
vanligen inte mjolkar under dec-mars, tillverkar man pressade

lagrade ostar att salja under tiden da farskostarna inte finns.



Svenska Ostar OVRIGA OSTAR

Ovriga ostar

De flesta ostar tillverkas av mj6lk har vi konstaterat. Men det finns ocksa
ndgra varianter dir man tar tillvara det vatten man tar bort 1 ystningen.
Vattnet innehéller namligen nastan halften av den torrsubstans som fanns
1 mjolken. Vasslen eller vasslan som den kallas innehaller stérre delen av
det mj6lksocker som fanns 1 mjélken och de sa kallade vassleproteinerna

globulin och albumin.

MESOST PA GET FRAN
GASSBO GETGARD

OSTKAKA PA KO FRAN
BROSTORPS HEMLAGADE
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RICOTTA Nir man gor Ricottaost i Italien sa kokar
man vasslen och skummar av det vita albuminet som da
flyter upp till ytan. Detta pressas sedan till ostar som
anvands till matlagning. Man tillsatter ofta gridde som
vid farskosttillverkning for att fa en lenare konsistens

och smak.

MESOST I Norden har fabodkulturen utvecklat en
annan anvandning av vasslen. For att ta tillvara framst
mjolksockret later man vasslen langsamt koka in till en
tjock kram som vi kdnner som mese, mesost eller
Geitost. Denna innehaller aven de flesta mineralamne-
na fran mjolken. Att den blir brun till fairgen beror pa
samma process som gor att smoret bryns i stekpannan,
proteinerna bildar en brunfiargning vid upphettning.
Vattenhalten styr hur fast den blir i konsistensen. Aven
mesost kan fa en extra tillsats av mjélkfett for att bli

mildare och lenare i konsistensen .

OSTKAKA Nir vi beskriver olika ostsorter gloms ofta
av hanteringen av mjélken i de svenska bondekoken
bort. Att ysta var en omstiandlig procedur och kravde
storre mjolkmangder. Da var det enklare att ”baka
ostar”, laga en matriatt med ostmassa som bas.

Alla har vil atit ostkaka med sylt och gradde. I olika
landsdndar utvecklades andra specialiteter som aggost i
Bohuslan och kaffeosten i Norrland. Ramjélkspannkaka
bakas av den proteinrika mjélken som édr avsedda for
kalven de tva-tre forsta dagarna efter kalvningen.

Aven dessa kunskaper har fatt en renissans pa flera

Gardsmejerier idag.
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Svenska Ostar OVRIGA OSTAR

KVINNOSYSSLA? Eftersom hushallet forr var en
kvinnosyssla kan man forsta det faktum att det var Gver-
vigande kvinnor som dven fick ta ansvaret nar man
borjade ysta sina gardsostar. Aterigen kan vi citera vad
Olaus Magnus skrev i sin "Historia om de Nordiska
Folken” att man gjorde vad man kunde ifraga om hem-
lighetsmakeriet kring yrkesskickligheten:

”Ostarna arbetas ej av man, utan av kvinnor. Ingen
man, hur angeligen han an ér, far komma med, ty
dessa kvinnor hava sina géromal skilda fran mannen”.
Det var alltsa kvinnorna som tillverkade ost. Sa mejer-
skan fanns fore mejeristen. Méannen gjorde sitt intag i
den svenska osthistorien foérst nir man flyttade till-

verkningen fran gardsmejerier till storre bymejerier.

Flertalet av Gardsmejerierna idag ar knutna till ett
sméskaligt familjejordbruk ddr man oftast delar pa syss-
lorna. Men det dr aterigen kvinnor som ar i majoritet
pa sjalva hantverket att ysta ost. Kanske ar det kvinnors
formaga att kunna gora flera saker pa samma géng och
ha talamod att skynda langsamt, som gor att antalet
Gardsmejerier och antalet ostsorter idag vaxer sakta

men sikert.









Svenska Os tar SVERIGES GARDSMEJERISTER

Sveriges Gardsmejerister bildadesi
september 1998 av ett 20-tal medlemmar som en ideell forening.
Det var ett samordningsbehov for smaskalig mejeriproduktion i
sodra Sverige, som initierade foreningens tillkomst.

Idag har foreningen 63 medlemmar med 25 mejerier spridda éver
hela landet. Verksamheten bestar av samordning av inkép, utbild-
ningar och samverkan med andra organisationer. Féreningen ger ut

en medlemstidning och har dven sammanstallt

en mejerihandbok for gardsmejerister.
Man har dven utbyte med gardsmejerister
1 sodra Frankrike och samverkar vid for-

saljningar pa t.ex Bondens Marknad.
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PRESSMEDDELANDE SOM GICK UT | SAMBAND
MED BILDANDET AV SVERIGES GARDSMEJERISTER

Sunne den 31 januari 1999

Historien upprepar sig.......
Svensk mejerihantering gar in i 2000-talet hogteknologiskt rustad och kraftigt centraliserad for att
mota konkurrensen fran forst och framst Europa. Samtidigt vixer nya gardsmejerier upp runtom i hela

Sverige, ofta med kunskap fran gardsmejerier i Europa.

Jubileumsboken ”Svenska Mejeristforeningen 75 ar” 1983 konstaterar:

”Mejerindringen ar i forhallande till boskapsskdtseln av relativt sent datum. Forst nar mjolkhushall-
ningen blev av sadan storleksordning, att arbetet med mjolkens foradling fick en mera fristaende stall-
ning inom lanthushéllet kunde man tala om mejerihantering 1 egentlig mening. Foretagsmassigt har
mejerihanteringen i Sverige borjat i form av gardsmejerier, dar framst gardens egen mjolk anvandes

till produktberedning”

Den 16 maj 1896, bildades den forsta lokala svenska mejeristféreningen pa Hotell Skandinavien 1 Lund

av ett trettiotal mejeriforestandare. Sydsvenska Dagbladet refererar:

?Foéreningens program 4ar, i korthet sagdt, att mejeriforestadarne nagra ganger om aret kunde komma
tillsammans for att utbyta tankar och meddela hvarandra rén och erfarenheter, som allt kan tjana saval

till nytta for mejerisaken i och for sig som for mejeristerna sjalvfa”

103 ar senare, den 23 - 24 januari 1999 samlades ett 20-tal gardsmejerister fran Blekinge i séder till

Viarmland i norr, till Sveriges Gardsmejeristers forsta ordinarie arsméte pa vandrarhemmet 1 Skara.

Sambhallets nyvackta kunskaper om naturens kretslopp och dragningen till det ursprungliga och natur-
liga, bildar forutsittningar for en ny livskraftig gren pa det ca 150 ar gamla svenska mejeritradet,

ympad med skott fran den europeiska mejerikulturen.



Svenska Os tar PRODUCENTLISTA / KARTA

En oversiktskarta Hirkan duse hur Gardsmejerister
breder ut sig 1 Sverige. Kartan gor inte ansprak pa att vara komplett, men

den ger dig en liten uppfattning om var du kan hitta oss.

Stensviks Gardsmejeri LJUSTERO Skoga Gardsmejeri FRILLESAS
Torslunda Gardsmejeri SKA Holmana Gardsmejeri HISHULT
Krogersbo Getgard GUSUM Lergereds Gardsmejeri DANNIKE
Mellfors Fatorp SKARBLACKA Paveras Gardsmejeri FALKOPING
Brostorps Hemlagade TRANAS Nordgardsost Knatte ULRICEHAMN
Skorperyds Gardsmejeri ODESHOG Rindens Géardsmejeri HEDEKAS
Elinda Prod AB ANEBY Hvena Gardsmejeri HENAN
Harshults Farostmejeri BRAAS Gasshbo Getgard HOGSATER
Sodregardens Gardsmejeri GEMLA Jorlanda Gardsmejeri JORLANDA
Tromtesunda Getgard HB NATTRABY Skarby Getgard KAREBY
Nyvangstorps Gardsmejeri KLAGERUP Kallebergs Mjolk LIDKOPING
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Westgards Getost KIL

Lillingens Gardsmejeri SUNNE

Lilla Prasttorps Getgéard ARBOGA

Mills Ost & Vilt GRYTHYTTAN
Bredsjo Mjolkfar HALLEFORS
Kappalbo Culturer SALA

Grinsvikens Farostmejeri Sol BY KYRKBY

Ostanviks Getgéard HARNOSAND
Strommens Gardsmejeri ANGE
Smadkrans Getgard BRACKE
Asbergets Getgérd BRACKE
Skarvangens Bymejeri FOLLINGE
Girde Getgard OVIKEN
Gidea Get

TREHORNINGSJO

Algens Hus BJURHOLM
Hoglands Getfarm HOGLAND
Hogas Getagard VINDELN
Lillarnslandets farfarm KALIX
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