SMAKER AV SVERIGE
Hantverksostar i varldsklass







Vélkommen till en vdrld av svensk hantverksost. Har samsas hardost-
Rlassiker och mjuka dessertostar med traditionella specialiteter och
nya innovationer. Har ar mangfalden lika stor som mejeristernas
passion och Runnande. Har far ostar den tid och omsorg de behdver
for att utveckla stora smaRer och unika RaraRtarer.

Se den har skriften som en flygande start pa din upptacktsresa i det
svenska osthantverket. Har [ar du dig lite om mycRet - tillverkning,
lagring, mjoIR, ostprovning och en hel del annat.

Men, praktik ar viRtigare an teori, sa nar du kanner dig lagom palast
- Rliv ut i den verkliga varlden. Gor en utflyRt till ett hantverkRsmejeri
med butik, och RansRe till och med servering. Utforska sortimentet
hos din osthandlare - vilka svenska hantverksostar finns dar?

Hitta restaurangerna som Ran sin ost och har ett spannande utbud.

Svensk hantverksost haller varldshklass, internationellt har den
en plats i finrummen. Dar fortjanar den att vara aven pa hemmaplan.

Vi dnskar dig en trevlig, intressant och smakrik upptacktsresa!

Sveriges Gardsmejerister

INNEHALL

Sveriges Gardsmejerister
Skyddad beteckning
Eldost®

En lagom lang aterblick

Milstolpar fér den moderna
svenska hantverksosten

Smak och textur i flera
dimensioner

Prova och kombinera med
ostenicentrum

Fokusera och variera
Ganska typiskt aktsvenskt

Mjolken - en palett av
smak och karaktar

Pastorisera eller inte?

Innan du har osten i din hand
Mata, kdnna, dokumentera
Den viktiga vantan

Ska man ata kanten?

Hitta din hantverksmejerist

21

25

26

28

30



q e niart Bakom den har skriften star Foreningen Sveriges
Sve"ges Gardsmeje"Ster Gdrdsmejerister, branschorganisationen for gards-
r Ett hvarts sehel och hantverksmejerier runt om i Sverige. | skrivande

stund (2024) har foreningen ett hundratal medlems-

i OSthantverhets tjﬁﬂSt foretag runt om i landet. Vi arbetar for att utveckla

det svenska osthantverRet, sprida kunskap och
informera. Foreningen jobbar ocksa som paverkare
och remissinstans for att skapa ett gott foretags-
Rlimat for vara medlemmar. Genom vart medlemskap
i FACEnetwork samarbetar vi ocksa med mejerier
over hela Europa.

Ligger alla gardsmejerier pa landet?

Nir den smiskaliga ystningen bérjade ta fart igen runt skiftet
mellan 1970- och 1980-tal var det mer regel in undantag att mejeriet
lag "pa landet”. Det var ocksd mycket vanligt att den som drev
mejeriet dven hade egen djurhillning och anvinde de egna djurens
mjolk som révara.

I dag ser det annorlunda ut. De flesta smaskaliga mejerier finns
fortfarande pa landsbygden. Men pé senare dr har mer stadsnira
mejerier dppnat. Det har ocksa blivit vanligare att mejerister
koper in mjolk frin nirliggande girdar, for att sjilva fokusera
pa tillverkning.

S4, en medlem i Sveriges Girdsmejerister behdver inte finnas pa
landet, eller pd en gird. Dirfor dr det kanske mer rittvisande
numera att prata om hantverksmejerister.

Vissa av dem fokuserar helt pd att producera och férfina nigon
eller ett par ostar, andra jobbar med bredd och variation. Det finns
de som forvaltar traditioner, och de som nyfiket bryter ny mark.
En del mejerier dr helt inriktade p4 att tillverka, hos andra hittar
du dven butik, servering, provningar och kurser.

Fotot KatrinBaath |
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Hantverket - den gemensamma namnaren

Men, alla olikheter till trots finns nagot viktigt som f6renar.
Det ir minniskan, och det ir hantverket. Hos ett hantverks-
mejeri 4r minniskans sinnen, handlag och kunnande helt
avgdrande i foridlingen av mjolk till vilsmakande produkter.
Hos osthantverkaren ges den tid och den omsorg som
behovs £or att forvalta rivarans sirart och lita den sitta sin

tydliga prigel pd varje ost.

Nyfikenhet och tradition

De flesta av oss vet nog att Sverige traditionellt &r nigot
av hirdostens, kanske till och med ostmackans, forlovade
land. I Sverige vixte den mer utbredda tillverkningen av
kontinentala hantverksostar fram langt efter hirdosten.
Mycket av kunskapen om till exempel mjuka mégel- och
kittostar kom till Sverige med ostmakare frin linder med
lang tradition av just sidana osttyper.

Bland svenska mejerister finns en Sppenhet f6r att lira nytt,
och en nyfikenhet pd att tillverka minga olika osttyper.
Dir har ofta utlindska experter delat sin kunskap om till
exempel mjuka mogel- och kittostar. Kanske bidrar detta,
kombinerat med vira rétter i den smitt unika svenska
hirdosttraditionen, till sirarten hos den svenska hantverks-
osten. For visst finns hir hirdost, men det finns minst lika
mycket spinnande ostar med inspiration frin ostvirldens
alla hérn.

Ett hantverk virt att utforska

Nigot ir det indd som blivit ritt nir Noma i Képenhamn,
dé virldens bista restaurang, viljer att stilla svensk, inte
dansk, ost pa bordet. Eller att en av virldens mest vilrenom-
merade ostbutiker — La Fromagerie i London — ger plats for
svenska ostar pé sitt begrinsade hyllutrymme. Den svenska
hantverksosten belénas ofta i internationella sammanhang,
och exporteras i tiotals ton lingt utanfér Europa.

Mjuk kittvattad ost

Mjuk

vitmogelost :

Foto: Johan Rudh

Hard grynpipig ost

Foto: Jurss Mejeri




SRyddad beteckning

- en plats i matens finrum

Di detta skrivs, i augusti 2024, har ett par svenska hant-
verksostar fitt sin sdrart och karaktir sikrad genom att
tilldelas si kallade skyddade beteckningar. Sérmlands
Adel fran Jiirss Mejeri i Hilleforsnis har en Skyddad
geografisk beteckning. Wrangebicksosten frin Almnis
Bruk strax utanfér Hjo har som forsta ost i Norden fitt
en Skyddad ursprungsbeteckning.

Aven den stora hirdosten Svecia har en Skyddad
geografisk beteckning. Den tillverkas dock i frsta hand
storskaligt och industriellt.

Arbete pigar ocksd for att skydda ytterligare typiska
svenska mejeriprodukter, som kaffeost och lingfil.

For att fi en skyddad beteckning stills hoga krav pa allt
ifrin kvalitet och dokumentation till smak, storlek och
utseende pé produkten i friga. Tillverkaren méste ocksa
kunna visa att produkten konsekvent, Sver tid, uppfyller
alla de krav som stills. Allra hdgst krav stills pi den som
soker Skyddad ursprungsbeteckning.

Den som uppfyller kraven f6r en skyddad beteckning
placerar sig i samma fina sillskap som till exempel
franska Roquefort, italienska Parmiggiano Reggiano
(parmesan) och schweiziska Gruyere.

Foto:
Jiirss Mejeri

Sérmlands Adel fran Jirss Mejeri i Halleforsnas
har en Skyddad geografisk beteckning

Almnas Bruk

Wrangebacksosten fran Almnas Bruk strax utanfér Hjo har
som forsta ost i Norden fatt en Skyddad ursprungsbeteckning.



Eldost”

Sveriges Gardsmejerister har sedan 2019 ett registrerat varumirke f6r Eldost®. Det ir en ost

som limpar sig vil att grilla eller steka. For att £ anvinda varumirkesbeteckningen maste
producenten vara medlem i Sveriges Gardsmejerister och tillverka osten enligt ett foreskrivet
tillvigagingssitt.

Nir du koper Eldost® vet du dérf6r att det dr en garanterat hantverksmissigt framstilld
produkt, gjord pa svensk mjolk frin ko, get, fir, buffel eller en blandning av dessa.

Det som skiljer framstillning av Eldost® frin méinga andra osttyper ir att ostarna, efter
att ha formats, skillas i het vassle. Detta moment stoppar syrningen av osten vilket gor
att den inte smilter i h6ga temperaturer.

Eldost® har en len smak med en kombination av litt silta och mj6lks6tma.
Osten kan tillverkas antingen naturell eller smaksittas med 6rter och kryddor.
Det finns minga anvindningsomriden f6r Eldost®. Vanligen tillagas den pi
grill eller i stekpanna och kan itas tirnad i sallad, som alternativ till kéte

i hamburgare eller riven i viffeljirn for att géra ostvafflor.



En lagom lang aterblick

Ost har tillverkats i tusentals ar, aven Sverige har en lang historia av ostproduRtion.
Men det Ran du lasa om pa flera andra hall. Har Roncentrerar vi 0ss pd dagens svenska
hantverksost, och da nojer vi oss med att blicka ndgra viktiga artionden bakat.

Pi1970-talet var det i frsta hand smaskaliga getbonder som hall ost-
hantverket vid liv. De gjorde ost si som de lirt sig av dldre generationer.
Lite forenklat kan man siga att det fanns god kunskap om hur man
skulle géra, men inte lika stor insikt om varfér man gjorde det, eller hur
en forindring i produktionen paverkade slutresultatet.

Vit caprin vicker nyfikenhet

Peter Kaaling indrade pd detta. Han borjade dndra, ligga till, dra ifrin,
och skapade till slut getosten vzt caprin. Det dr en fast ost med vitmogel-
yta. Smaken 4r mild men komplex (mycket villagrade ostar kan dock
fa betydligt kraftigare smak). Vit caprin blev ett slags bevis pa att dven
hantverksmejerister kan utveckla och forfina sina produkter.

Hir ndgonstans startade framvixten av det moderna osthantverket i
Sverige. Lingsamt och lite trevande till en borjan, f6r att sa smdningom
borja hitta sin struktur.

Franska influenser i svenskt osthantverk

En nyckelperson i osthantverkets utveckling ir Bodil Cornell. Redan
pa 1970-talet intresserade hon sig for den norrlindska getniringen,
och arrangerade 1993 en studieresa till Frankrike f6r svenska mejerister.
Denna resa blev den f6rsta av minga, ofta var resorna de svenska
mejeristernas forsta mote med en annan mejerikultur. Under resorna
knots ocksa kontakter med franska ostlirare. Dessa har genom dren
kommit att regelbundet hilla utbildningar pa Eldrimner, nationellt
resurscentrum for mathantverk. Aven hir var Bodil inblandad, bide

i grundandet av Eldrimner och i att leda centret under minga ir.

I Eldrimners regi anordnades ocksa foregingaren till det som i dag
ir SM i Mathantverk. D4, 1997, tivlade man endast i ett fital klasser,
ost var redan dd en av dem.

Samling hos Sveriges Gardsmejerister

Med tiden vixte sig det svenska osthantverket s stort att det blev
aktuellt att samordna mejerierna. Dirfor bildades 1998 féreningen
Sveriges Gardsmejerister. I borjan hade foreningen ett tjugotal medlem-
mar, framfor allt i syd- och vistsverige. Sedan bérjan av 2000-talet har
intresset for hantverksost och etableringen av nya hantverksmejerier
gitt hand i hand. Kvalitet och méingfald har hela tiden &kat, och drygt
25 dr efter féreningens grundande ir antalet medlemmar omkring

100 stycken, spridda &ver hela landet.

Bland dagens svenska hantverksmejerier finns en enorm spinnvidd.
Dels hittar du typiska girdsmejerier pa landsbygden, med egen djur-
hillning. Med det finns ocksd urbana ysterier som himtar mjélk och
producerar ett stenkast frin stadskirnan. Aven filosofi och inriktning
skiljer mycket mellan olika producenter. Vissa arbetar f6r att forvalta
och forfina svensk eller kontinental ostkultur medan andra fokuserar
mer pd att innovera och skapa nya

varianter pa ost och andra

mejeriprodukter.

Vit caprin - tidigt
svenskt osthantverk

Foto: G&l6 Gardsmejeri
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Milstolpar for
den moderna svenska
hantverksosten

1998
Féreningen Sveriges Gards-
mejerister bildas.

2010

Sveriges Gardsmejerister ar med
och startar FACEnetwork, ett
europeiskt natverk for hantverks-
mejerister.

2012

De forsta hantverksostarna
gjorda pa svensk buffelmjolk
bérjar saljas.

2013
Den forsta Ostfestivalen halls i

Stockholm, med Sveriges Gards-
mejerister som en av arrangor-
erna. Har moter ostintresserade
hela svenska ostbranschen, fran
de minsta hantverksmejerierna
till de allra storsta industriella
producenterna.

2019

Sveriges Gardsmejerister far
varumarkesskydd for Eldost®.
Det ar en helsvensk, hantverks-
massigt tillverkad grill- och
stekost.

2022
Wrangebacksosten tilldelas en
Skyddad ursprungsbeteckning.

2023
Premiar for Ostfestivalen
i Goteborg.

2024
Sérmlands Adel tilldelas
Skyddad geografisk beteckning.




Halvfast kittost



Smak och textur
i flera dimensioner

Ost, fungerar till allt. Snudd pd allt i alla fall. Den star
stadigt pd egna ben, som aptitretare eller som dessert
pd en ostbricka. Och med kaffeost har vi till och med
en alldeles egen svensR ost till kaffet.

Man kan virma upp med en mozzarella caprese eller chevre chaud.
Och s har vi varmritterna dir osten stir i centrum — fondue, raclette,
panerad ost... Ja, man klarar sig ritt lingt med bara ost i matlagningen.

Men, omvixling férndjer, och osten dr ocksd en strilande lagspelare,

som en av minga ingredienser i en matritt. Det uppenbara ir hur de

olika ostsorterna bidrar med sina unika smaker. Men, du kan ocksd styra
grundsmakerna i maten med ditt val av ost. En villagrad hirdost, till
exempel, ger en elegant forstirkning av umamikaraktiren i det du lagar.
Lite frisch getost, 4 andra sidan, kan anvindas for att hoja syran, samtidigt
som en blimdgelost ofta lyfter silta. S ost ir inte bara ostsmak, det dr
grundliggande smaksittning ocksa.

Och detsamma som giller f6r smak giller dven f6r textur. Vem gillar inte
smilt ost? Den segt tradiga mozzarellan pd pizzan, cheddaren pa burgaren,
ticket pé lasagne och gratinger. Eller den torrt smuliga karaktiren och
friska siltan en salladsost bidrar med, p4 sallader si klart men ocksa

smulad 6ver till exempel ugnsbakade rédbetor.

Ja, mat och matlagning vore fattigare utan ost. Och det allra bésta ir
att vad man 4n ska ita s finns minst en svensk hantverksost som passar

utmirke att jobba med.

Grynpipig hardost

med askrand Foto: Raven och Osten

Granbarksost

Foto: Jirss Mejeri

Lactique Foto: R6 Gardsmejeri
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Prova och kombinera med
osteni centrum

Att dta ost ar gott och trevligt. Men ostupplevelsemwss

lyfter ytterligarefiar du ater den fa all uppmarksamhet
agnar den ett par timmar, provar och far chans y-
att diskutera med andra ostintresserade.

Ostprovning kan varieras i det odndliga.
Har kommer-en liten guid
for lyckade provningar.

Foto: Viktoria Kjellin

Vilavvdgd blandning Forberedelser P4 Sveriges Gardsmeje-
risters hemsida (sveriges-
En ganska typisk provning bestar av fem ostar av olika Gott om tid i rumstemperatur ir avgorande for att gardsmejerister. se) finns
. . A . .. ett smakhjul att ladda ner.
karaktir och ursprung. Ofta provar man ocksd dryckes-  lata varje ost utveckla sivil smak som doft och textur. Det ar ett verktyg som
matchningar. Det blir en trevlig, lirorik stund som kan Hirdosten fir girna komma ur kylen fyra timmar innan kan vara till god hjalp fér
s s S beci . B B : a d pa smaker
upprepas minga ginger med nya ostar pi assietterna. rovning. Mjukare ostar kan ligga kylt ett par timmar attsatta or
pprep . & g“ & ) BY p . P & . ] . 88 . Y P B och egenskaper hos osten
En provning som ticker in manga typer och stilar till. Men vil tempererad ost 4r avgérande f6r att gora som provas.
kan se ut sd hir: osten rittvisa.

Vinta si linge som mojligt med att dela ostarna.
Ostar D3 behiller osten textur och arom. Ar ni f3 som provar

4r det bra att skiira provningsbitar av en ost 4t gingen,
Rikna med att ni behéver mellan 20 och 30 gram g . P ) & . Cha
i direkt samband med att ni ska prova. Ar ni fler kan det

per person av vardera ost. o 5 . )
vara nddvindigt att férbereda hela provningstallriken.

Lagrad grynpipig hirdost
]\/Iji/e vfm};;;[if Ha girna mjuke bréd till hands, att dta mellan ostarna
Syrad getost (lactique) for att neutralisera smakerna i munnen. Vatten ska
Mjuk kittvittad ost

Halvfast blamagelost

givetvis ocksa finnas tillgingligt under provningen.
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Prova och prata

Titta pa osten, hur ser den ut?
Firg, yta, form.

Dofta, vad fir du f6r associationer?
Tink fritt, tink stort — inget 4r fel.

Kinn pa osten, hur ir texturen?
Torr, smetig, mjuk, oljig...

Och, slutligen, smaka.
Syra, s6tma, silta, beska, umami — hur férhiller
sig grundsmakerna till varandra?

Leta sedan vidare bland smaknyanserna och
forsok sitta ord pd vad du hittar. Prova frst under
tystnad, si att alla hinner géra sin egen analys,
utan att piverkas av andra. Men lika viktigt dr

att prata med varandra nir alla bildat sig sin upp-
fattning. Det ir alltid lika givande att lyssna pi
hur, och varfdr, andra uppfattat samma ostar som
du provat, och diskutera likheter och olikheter

ni hittat.

Foto:
Karina Lind

Grynpipig hardost

Foto:
Ostmakeriet

Kittost

Vitmdgelost

Lat ost och dryck lyfta varandra

Det finns nistan lika manga sikter om ost- och
dryckesmatchning som det finns ostilskare.

Och det fina dr just att det inte finns ndgra absoluta
ritt och fel. Smakar det bra for dig 4r det bra.

Tips for dryck som passar hela ostbrickan ir
nigot med bide syra och en aning sétma.

Vin pa gewiirztraminer fungerar ofta mycket
bra. Ol stil med belgisk dubbel dr ocks4 ett bra
allroundalternativ. Bland alkoholfria drycker
finns till exempel en stor variation hantverks-
missigt tillverkad dppelmust att utforska.

Friga girna din osthandlare eller personalen pa
systembolaget om rid for att hitta mer specifika
matchningar till vissa osttyper.

Prova med mejeristen

Minga hantverksmejerier erbjuder provningar,
inte sillan i samarbete med nigon dryckes-

tillverkare eller restaurang. En sidan provning
ar ett unike tillfille att fi guidning av den som
faktiskt skapat och tillverkat de ostar ni provar.

Fof
G4&l5 Gardsmejeri

Foto:
Jiirss Mejeri

Halvfast
blamogelost

Foto:
Dynamo

Fokusera och variera

Forutom att variera ostarna

pa provningen, kan du ocksa
hitta ett tema eller fokusera pa
en given egenskap hos osten.
Hér ar nagra idéer pa provningar
att variera med.

SVERIGE MOT VARLDEN

Valj tre svenska hantverksostar och
lat dem ga en match mot ett annat
land, eller mot sina utldandska mot-
svarigheter. Ta till exempel en mjuk
vitmogelost, en frasch getost och
en blamogelost. Hittar ni nagra
skillnader, vilka? Gar det att hitta en
rod trad i karaktaren hos de svenska
ostarna? Det har ar ett intressant satt
att fa en uppfattning om svensk
hantverksost i relation till vad som
bjuds fran resten av vérlden.

ALDER FRAMFOR ALLT

Ibland finns mojlighet att kdpa samma
typ av ost i flera olika lagringar, detta
galler i forsta hand hardost. Dyker en
sadan mojlighet upp - sla till, och kér
en provning dar ni féljer osten genom
dess liv. Utforska vad som hander
med smak, doft och textur vartefter
osten gar fran kanske ett halvar till ett
ar, till kanske 18, 24 och 36 manader,
beroende vad som fanns tillgangligt.
Nér ar osten som bast? Kanske redan
som ung, kanske lite lagom mognad,
eller haller den hela vagen till riktigt
langlagrad?

EN OSTTYP, MANGA MEJERIER
Syna utbudet av en viss osttyp, fran
flera olika producenter. Ta till exempel
en klassisk svensk grynpipig ost och
vélj fyra till sex stycken fran olika
hantverksmejerier. Prova sedan for att
identifiera karaktaristik, hitta likheter
och skillnader. Forsok ocksa identifiera
vad det ar som gor att du tycker om

en viss ost, och varfér en annan
kanske inte riktigt faller i smaken.
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Foto: Malin Ek

Ganska typiskt
dRtsvenskt

Att hdrdost ar nagot av grundbulten i den
svenska osttraditionen ar du sakert beRant
med. Och vi har redan berért bredden av
mer internationellt influerade ostar som
produceras hantverksmassigt runt om |
landet. Men, det finns ocksd en hel del mer
ovanliga, inte sdllan regionals, specialiteter.
Att dessa fortfarande halls vid liv ar ofta
hantverksmejeriernas fortjanst.

Har presenterar vi ett urval sadana
produRter, alla val varda att prova nar
du far mojlighet.



Foto: Therese Edquist

Kalvdans

Kallas dven kalvost och rimjélkspannkaka. Oavsett namn lagas
kalvdans genom att rimjolk, den forsta mjolk en ko ger efter att ha
kalvat, bakas i ugn tills den koagulerar av sig sjilv. Mjolken

kan smaksittas med till exempel socker, kanel eller kardemumma.
Kalvdans its antingen nygriddad, med vispad gridde och sylt

eller skivas och its kall eller stekt i smér och socker.

4 Foto: Johanna HildiRgssel

Hilsingeosthaka

Ats vanligen varm med gridde och sylt. Hilsingeostkaka har slit
textur, mild mj6lkig smak och 4r nagot gnisslig att tugga. Lite vetem;jol
ingir alltid i ystningen. Ibland tillsitts 4ven socker eller saffran.

Efter ystning ugnsbakas ostkakan. Vanligt 4r att sedan virma den
iugn, skivad ihop med gridde. Men Hilsingeostkaka kan ocksa
stekas eller friteras. Hilsingeostkaka ir en av de produkter som ir

aktuell f6r Skyddad geografisk beteckning.

Foto: Dynamo -

Aggost

Ursprungligen lagades dggost i hela landet. Med tiden ersattes den
av ostkakan, utom i Bohuslin dir den its antingen till flisk och sill
eller som dessert med socker eller bjérnbirssylt. Aggosten tillagas
genom att mjolk, dgg och filmjolk eller griddfil virms tills det skir sig.

Massan 6ses, varvat med socker, upp i en dggostform och fir sedan

drinera kallt 6ver natten innan den ir klar att itas.

\

Vem ar
fotograf?

Smaléndsk osthaka

For de flesta en mer kind version av ostkaka. Till skillnad frin
Hilsingeostkakan tillsitts mer mjol direkt vid ystning, ostmassan
blandas sedan med gridde, socker och dgg. Dessutom, vilket dr
utmirkande for den smilindska ostkakan, tillsitts mandel och
eventuellt bittermandel. Ostkakan bakas i ugn och serveras
vanligtvis som dessert tillsammans med vispad gridde och sylt.
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Foto: 222

Hemost

En ost med rotterna i Sméiland, mycket vanlig att tillverka hemma pé
girden. Hemosten ir pressad och grynpipig i typisk svensk osttradition.
En hemost viger dock endast cirka ett kilo, jimfért med till exempel
Svecians 12—15 kilo. Det vanliga var att ysta hemosten pa hdsten, for att
ita den till jul. Den korta lagringstiden ger en spréd ost, med en smak
som priglas av hog syra. En hemost som tillats mogna lingre blir mer
komplex i smaken och kan komma att nirma sig en villagrad Svecia.

Foto: Malin Ek.. §

Mese

Ett traditionellt sdtt att ta vara pd vassle ir att under kokning och
omrérning reducera ner den till mese. Vanligast 4r att koka mese pa
vassle frin getostproduktion. Resultatet blir en sétsyrlig produkt
med hog halt av karamelliserad laktos. Mest férekommande 4r mese
i form av mesost, men den kan ocksi anvindas till messmor eller
kola. Mese dr goda att dta som den 4r men kan dven anvindas som

smak- och konsistensgivare i matlagning.

Foto: 22?7

Filmjolk och langfil

Genom att lingsamt syra mj6lk i rumstemperatur fis den tjocka
och syrade mejeriprodukt som ir unik for Sverige. Filmjolk kallas
aven filbunke. Langfil, dven kallad tjockmjolk, liknar filmjlk men
har framfor allt en segare konsistens. Tillredningen 4r snarlik for
bada produkterna, med den viktiga skillnaden att man anvinder
olika syrningskulturer. En ansékan om Skyddad geografisk
beteckning 4r under behandling fér tjockmjolk.

Villost / vitmese (ricotta)

De svenska namnen villost och vitmese motsvarar det italienska,
mer kinda, ricotta. Det dr en ost som tillverkas genom att hetta upp
(och eventuellt syra) den vassle som dr kvar efter tillverkning av
annan ost. Detta filler ut kvarvarande mjolkprotein som skopas upp,
liggs i form och drineras till en mjuk, ndgot sot, firskost.

Villost ger god krimighet till exempelvis lasagne och gratinger.
Osten kan ocksa ugnsbakas hel och dtas som dessert, ihop med sylt.



Kaffeost

Denna norrlindska specialitet framstilldes ursprungligen av helt nymj6lkad
olk frin get, ko eller ren. Numera anvinds nistan uteslutande ko- och getmjolk.
Tillverkningsmetod varierar med region och tradition, ostmassan kan antingen
saltas, torkas, rokas eller griddas. Firdig kaffeost tirnas i en kopp hett kaffe.
Nir kaffet dr urdrucket har osten fitt en seg, lite gnisslig konsistens och en
. griddig smak. Kaffeosten kan 4ven dtas som dessert, ljummen tillsammans med
varma hjortron. Ansékan om Skyddad ursprungsbeteckning for kaffeost ir
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Mjolken - en palett av
smak och karaktar

| Sverige produceras ost och mejeriprodukter pa mjolk fran bade
Ro, get, far och vattenbuffel, dar ko star for den dverlagset storsta

andelen. Ungefar halften av medlemmarna i Sveriges Gardsmejerister

producerar mjolR i ndgon utstrackning, manga Rompletterar detta
med inkopt mjolk. Ovriga mejerister jobbar uteslutande med inkopt
mjolr, vanligtvis fran narliggande mjolkrgardar.

Forvalta, foradla, forfina

Hos ett hantverksmejeri foridlar och férvaltar man mjolkravarans ursprungliga
egenskaper, si att de lever vidare och sitter sin prigel pd de firdiga produkterna.
Detta férutsitter naturligtvis att mjolken har goda grundegenskaper. Grunden till
bra mjolk ligger i friska och vilskotta mj6lkdjur och bra grovfoder. De flesta av oss
ir sikert ocksd bekanta med att ost frin olika djurslag — ko, get, fir, buffel — kan
skilja mycket i smak och karaktir. Dessutom varierar karaktiren hos mjolken dven
frin olika raser inom respektive djurslag. Detta paverkar ocksa upplevelsen av den

produkt som slutligen landar hemma hos dig.

Terroir dven for ost?

Ivinvirlden anvinds ofta begreppet terroir for att beskriva hur klimat, jordmin
och terring i olika regioner paverkar karaktiren hos ett vin. P precis samma vis
sitter bide bete, foder och klimat sin prigel pa smak och egenskaper hos mjélken.
Detta aterspeglas i den firdiga produkten. I vissa fall bidrar dven lokalt f6re-
kommande mdgel- och bakteriekulturer till ostens lokala sirart. S4, en svensk

hantverksost 4r inte bara ett hantverk. Den ir ett smakprov pa sin hembygd.

KOMJOLK

Mild och lite s6t i smaken. Typisk fett- och
proteinhalt fér komjolk ar 4,2 % respektive
3,4 %. Sadan mjolk ger ungefar 1 kg hardost
per 10 liter mjolk. Vissa raser av ko har
annan fett-/proteinsammansattning och
ger darfér annat utbyte.

FARMJOLK

Ocksa en mild mj6lk, som kan ha en lite
skarp smak. Farmjolk har nastan dubbelt
sa hog fett- och proteinhalt som komjolk.
Farmjolk ger cirka 2 kg hardost per 10 liter
mjolk.

GETMJOLK

En syrligare mjolk med tydlig skillnad fran
komjolk. Getmjolken ar kanske den mjolk
som allra bast aterspeglar smaker fran
djurens bete, inte minst i farska, syrade sa
kallade lactique-ostar. Getmjolk har lagre
fett- och proteinhalt &an komjélk och ger
omkring 0,7 kilo hardost per 10 liter mjolk.

VATTENBUFFELMJOLK

S6t, rund och fet i smaken. Mest kand,
kanske, for att den anvénds till mozzarella,
men mjolken har egenskaper som i mycket
liknar farmjolk och kan anvandas till alla
sorters ost. Fett-/proteinsammansattningen
ger ungeféar dubbelt s mycket hardost som
komjolk, och 10 liter buffelmjolk ger cirka
2,5 kg mozzarella.




Pastorisera eller inte?

For att sikerstilla att mj6lk inte innehaller eventuella skadliga bakte-

A

rier kan den pastoriseras. Det innebir att den hettas upp for att sedan
kylas till ystningstemperatur. Har man god kontroll pd mj6lk och
hygien hela vigen frin mjolkning till firdig produkt kan man vilja att
arbeta med opastériserad mjolk. Fordelarna med detta r bland annat
att mer av den naturliga bakteriefloran i mjolken f6rblir opaverkad och
kan ge unika smakbidrag.

Det innebir dock inte att ost pa pastoriserad mjolk behover vara simre

« eller mindre intressant. Manga faktorer paverkar, och i slutinden ir
. det mejeristens kunskap om att styra sin rivara dt rict hill som avgor
AN

slutresultatet.

; t Begreppsforvirring kring ramjolk

Ibland anvinds ordet rimjolk f6r opastériserad mjolk. Detta ir inte

- korrekt, di rimjolk dr den forsta mjdlken en ko ger efter att ha kalvat.
L Missuppfattningen kommer sannolikt frin engelskan, dir opast6riserad
mjolk kallas raw milk, och rimjolk kallas colostrum, eller first milk.




Foto: Johan Rudh
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Innan du har osten i din hand

Nastan all osttillverkning sker enligt samma grundprinciper. Men det ar i de manga sma detaljerna
varje hantverksmejeri satter sin egen pragel, och presenterar sina tolkningar av osthantverk.
Givetvis ar det ocksa sa, att mjélRravaran har stor betydelse for slutresultatet. Den speglar bade
djurslag och ras, foder, omgivning, sasong och mycket mer.

Ater till den dar grundprincipen, och en mycket forenklad och allmangiltig beskrivning av hur
mjolR blir till ost.

Ravara

Ungefir hilften av medlemmarna i Sveriges Girdsmejerister anvinder,
helt eller delvis, mjolk fran egna djur. Ovriga koper mjélk som de himtar
eller far levererad, vanligen fran nirliggande mjolkgardar.

1. Syrning

Mjolksyrabakterier tillsitts till mjolken. Bakterierna forokar sig
genom att anvinda laktos (mjolksocker) som niring. Detta sinker
mjolkens pH-virde, den blir surare. I ett forsta skede underlittar detta
koaguleringen. En surare milj6 r ocksd mer ogistvinlig fér minga
skadliga bakterier. Over tid fortsitter mjdlksyrabakterierna att arbeta
och bidrar till att paverka savil arom som textur. Vilken paverkan
som sker beror bade p4 tillsatta bakteriekulturer och de kulturer som

finns naturligt i mj6lken.
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Foto: Geteriet

2. Koagulering

Lope dr enzymer som utvinns ur [épmagar hosidisslare. Nir mjolken
syrat ner till 5nskat pH (varierar med typ av ost) tillsitts I6pet.

Nu borjar enzymerna i [6pet att f6rindra proteinet i mjélken, som
bildar ett koagel, en stor geléklump.

Foto: OstamaKeriet

3. Brytning

Nir koaglet fatt ritt konsistens ska det brytas. Det innebir att ost-
massan skirs i bitar s att vi fir ostkorn och vassle. Brytningen gérs
antingen manuellt med kniv eller med sa kallade harpor som antingen
anvinds manuellt eller drivs av en motor. Tva viktiga faktorer for
vilken osttyp som tillverkas ir storleken pd ostkorn och hur mycket

vitska (vassle) som finns kvar i kornen.

4. Rorning och virmning

Rorning dr precis vad det liter som — omrorning i ystgrytan.

Detta moment varierar mycket i tid och hjilper bland annat till att styra
vitskehalten i osten. Uppvirmningen av ostmassan under omrérningen
paverkar ocksd vitskehalten. Temperaturen 4r dessutom ett sitt att
styra vilka mjélksyrabakterier som 6kar och minskar i aktivitet.

Foto: Hansjo Mejeri 1

5. Formsdttning

Nir mejeristen bedémer att ostkornen nitt ritt storlek, vitskehalt och
pH-virde 6ses de upp i formar. Dessa dr anpassade efter den osttyp som
tillverkas. Vissa ostar formsitts givetvis pd helt andra sitt. Eller inte alls.
Vid cheddartillverkning, till exempel, fir ostmassan "mellanlanda”

i stora block som sedan mals innan de formsitts. Och en ost som
mozzarella firdigstills helt utan form.



Foto: Jirss Mejeri

6. Pressning

Aven efter formsittningen finns mycket vitska kvar i ostarna.
Denna fortsitter att drinera genom hél i ostformarna. For att nd
onskad vitskemingd pa hirdostar pressar man dem ofta under vikter,
enligt ett givet tids- och viktschema. Pressningen hjilper ostkornen
att hilla samman och bidrar till att ge osten en jimn yta.

8. Saltning

Efter nagot dygn i form saltas osten med vanligt koksalt, antingen
genom torrsaltning eller i saltlakebad. Detta bidrar dels till smak,
men ocksa till att stabilisera formen pi osten och till att skydda
mot oénskade bakterier.

P 5"'

For att £ en jimn kvalitet, form och karaktir i hela ostarna

7. Véndning

behover kvarvarande vitska fordelas jimnt. Detta uppnds genom
att regelbundet vinda ostarna. P4 ystningsdagen s ofta som fem
ginger, direfter nigon ging per dag och senare mera sillan.

Detta beh6vs for sivil hirda, pressade ostar som mjuka dessertostar

9. Lagring

For att ritt smak, textur och yta ska utvecklas behéver de flesta ostar
lagras. Den tid som behdvs kan vara allt ifrin ndgra veckor f6r mjuka
dessertostar, till flera ir £f6r stora hirdostar.
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Mata, kanna, dokumentera

Som du saRert forstar av det mycRet dversiktliga avsnittet om att tillverka ost finns
stor Runskap hos varje mejerist. Till stor del sitter den i sinnena, i formagan att anvanda
Ransel, syn och doft for att for att forma mjélken till en produkt av hog Rvalitet.

Samtidigt krivs ocksd god forstielse f6r mikrobiologin
genom hela processen, frin det att mjélken kommer

in till mejeriet tills dess att osten packas och levereras.
Dirf6r mits ocksd parametrar som temperatur, pH och
luftfuktighet regelbundet.

Genom att mita och vara observant kan man tidigt
upptickaavvikelser och ofta, men tyvirr inte alltid, vidta
korrigerande dtgirder. Sidana kan till exempel vara att
indra temperatur eller luftfuktighet, tvitta osten lite
extra med saltlake eller férpacka den.

Sakra produkter ur strikta rutiner

Men, for att en mejeriprodukt ska vara bra ricker det
inte med att den 4r god. Den maste vara helt siker for
den som dter den ocksd. Det innebir att ett annat stort

kompetensomrade hos hantverksmejerister dr livsmedels-

sikerhet. I ett mejeri dr hygienkraven enormt héga,
bade vad giller klidsel, personlig hygien, stidning och
rengdring av redskap, formar och grytor. Varje mejeri
har ocksa grundlig dokumentation kring hela verk-
samheten, frin mottagning av mjélk och férvaring av
emballage till produktmirkning och férsiljning

av produkterna.

Genom att mata pH under tillverkning och

forsta dygnet far mejeristen viktig information

om hur ystningen fortléper.

Tillsyn och tester

Dessutom liter varje mejeri analysera sina produkter hos
ett oberoende laboratorium flera ginger varje ir. Analysen
gors pd sivil helt nytillverkade som 4tfirdiga produkter
och gérs med avseende pa ett antal riskbakterier.

Precis som alla verksamheter som producerar eller
hanterar livsmedel stir hantverksmejerister under tillsyn
av antingen Livsmedelsverket eller respektive kommuns
miljé- och hilsof6rvaltning. Det innebir regelbundna
besok fran inspektdrer, som dels ser Gver lokaler och

dokumentation, dels diskuterar processer och arbetssitt.
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Den viktiga vantan

De allra flesta ostar vi ater ar lagrade, vissa flera ar, andra bara nagra vecRor.
Under lagringen mognar osten och utvecRlar arom, yta och textur. Pa vit- och
bldmdgelostar vaxer moglet, pa ytan eller inne i osten. Kittostar tvattas

med bakteriekultur for att f3 sin typiskt gulorange yta (med tillhorande doft).
Hardostar Ran dven de ytbehandlas med Rittkultur, tvattas med saltlake,
tackas med till exempel duk eller vax, eller bara borstas for att utveckla en
yta som speglar den flora som finns naturligt i lagret.

Karaktar som bygger pa nedbrytning

Utvecklingen av arom och textur i osten sker genom att
enzymer (ett slags proteiner) bryter ner protein och fett
till aminosyror och fria fettsyror. Aminosyrorna ger
karaktir i form av djup och umami medan fettsyrorna
ger mer arom och smaknyanser. Fettets sammansittning
paverkas bland annat av det foder djuren dter. Stor varia-
tion i drter och gris ger en bredare uppsittning fettsyror
och dirmed stdrre smakrikedom.

Lite forenklat kan man siga att mjukare ostar mognar
snabbare, det ir dirfdr som en ost av camemberttyp kan
vara itfirdig redan efter fyra veckor, samtidigt som en
hirdost ofta behdver nio manader eller mer for att vara
fullt utvecklad.

Med en sa kallad ostborr kan
mejeristen eller affindéren ta
prov for att bedéma ostens
mognadsgrad.

Ritt forhdllanden och ratt handlag

Olika osttyper behdver olika klimat f6r att mogna i lagom
takt for att utveckla dnskade egenskaper. Temperatur,
ventilation och luftfuktighet dr viktiga faktorer for att
styra ostens utveckling. Mejeristen arbetar ocksd med
osten under hela lagringen genom att vinda, tvitta ytor
och, vid behov, justera klimatet i lagret. For att till slut,
nir osten ir som bist, slippa den vidare ut till butiker,
restauranger och marknader.

Vem ar
fotograf?




AFFINAGE - ETT HANTVERK I SIG

I Sverige skoter vanligtvis mejeristen om bade
tillverkning och lagring. Men i ett land som

till exempel Frankrike ar mognadslagring,
affinage, en helt egen disciplin dar det finns
specialiserade affinérer som koper unga ostar
och fardigmognar dessa utifran sin expert-
kunskap.

KRISTALLERNATI OSTEN

- AR DET VERKLIGEN SALT?

Langlagrade ostar har ofta sma vita, harda,
kristaller. Detta ar vanligtvis ansamlingar

av aminosyran tyrosin, som bildas under
nedbrytningen av proteinet i osten och torkar
till kristaller ndr osten férlorar vatska under
lagringen. Finns kristallbildningen endast pa
ytan av osten kan det ocksa vara mjolksyra.
Och ibland ar det givetvis just salt.

LANGRE LAGRING - GODARE OST?

Precis som med det mesta galler att dven ost
har en optimal alder. Den varierar definitivt
fran osttyp till osttyp, men kan aven skilja

sig fran ystning till ystning, eller till och med
mellan olika ostar i samma ystning. Generellt
kan ségas att du ska satsa pa lite yngre ostar
om du féredrar mildare, mer finstdmda smaker.
Soker du nagot kraftfullt ar det ofta lampligt
att prova nagot mer langlagrat. Men, som sagt,
det finns en punkt dar osten slutar utveckla
angenama egenskaper och istallet blir skarp,
torr, eller ammoniakaktig.
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Foto: Johan Rudk
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Den som arbetar med ost, och traffar

manga ostentusiaster, far ocksa manga fragor.
Har ratar vi ut ndgra av de vanligare frage-
tecknen Rring ost i allmanhet och hantverks-
ost i synnerhet (och sa far du lite extra fakta
ocksa, for att det ar bra att ha).

Kanten - dr det nagot att dta?

Det finns en stor variation av ytor pa ost, allt ifrin
firskost som inte har nigon mirkbar skillnad mellan yta
och innanmiite till vitmdgelostar med tydlig uppdelning
i ’skal” och innanmite. Mdnga hardostar dr ocksd som
hardast pd ytan. Si linge den inte ir tickt med vax, tyg
eller sd kallad coating av plast gir det bra att dta dven
kanten pd osten. I slutinden ir det upp till dig, men
prova girna innan du bestimmer dig. P4 en vitmdgelost
(i stil med till exempel brie och camembert) sitter ndstan
all den lite champinjoniga tonen i det vita “skalet”.

Blamdgel, gronmagel, ddelost?

Det ir faktiskt mest benimningen som skiljer nir

man pratar om bla-, grén- och ddelost. Och det dr

bara i Sverige vi gor det, utomlands héller man sig till
blimégelost (blue cheese, fromage bleu och si vidare).
Det som ryms inom begreppet ir ostar med blimdgel i.
Sinsemellan kan de kan vara allt ifrin rinnigt krimiga
till hyvelbara, frin f6rsiktiga smaktoner av méglet till
skarpa, salta och bl6ta. S, kalla det vad du vill, det finns
mingder av ostar att uppticka.



Kitt eller rodkitt?

Mjuka, orange ostar som bide luktar och smakar mycket.
Det ir nog vad de flesta av oss associerar med kittost.
Kittost tvittas under mognaden med en bakteriekultur
som ger yta och karaktir. Bakteriekulturen kallas ofta
kitt- eller rédkittskultur. Detta for att den ofta ger en
smetig yta, inte helt olik fonsterkitt, och f6r att den ger
firg som drar it rétt.

Aven vissa hirda och halvhirda ostar tvittas med kitt-
kultur. Dessa tvittas inte lika intensivt och har en torrare
yta som ger mindre paverkan pa doft och smak.

Halen - stora, sma, eller inga alls?

Ostar med smé hil kallas grynpipiga, de tillverkas med
en teknik som dr smétt unik for Sverige. Hemost dr en
typiskt grynpipig ost, liksom hushéllsost och Svecia.
Ostar med stora runda hal kallas rundpipiga. Hilen

ir gasbubblor, ett resultat av att man under ystningen
tillsitter gasbildande kulturer. Ostar helt utan hal,
slutligen, kallas tita ostar. De tillverkas med en liknande
teknik som rundpipiga ostar, men utan gasbildande
kulturer.

Handhygien och handskar

Livsmedelsverket rekommenderar hela och rena hinder
som det mest hygieniska alternativet vid hantering av
livsmedel. Handskar ska anvindas av den som har sir eller
liknande pa hinderna. S4, kinn dig lugn nista ging du ser
nigon hantera ost utan att anvinda handskar. Hen ir hel

och ren och f6ljer Livsmedelsverkets rekommendationer.

Ater du en linglagrad
bérdost dr denna belt
naturligt fri frin laktos
da denna dr uppiiten av

Ar det penicillin i moglet?

Minga av de mégelkulturer som anvinds till ost kom-
mer frin penicilliumsliktet. Den vanligaste blimdgel-
kulturen torde vara Penicillium roqueforti och den mest

mjolksyrabakterierna.

forekommande vitmogelkulturen heter Penicillium
candidum. Dessa mogelstammar producerar dock inte
antibiotika, och ir alltsd inte ett sitt att £f4 bukt med
bakterier och infektioner i kroppen.

Tvdtta med alkohol

Att tvitta ost innebir att torka eller borsta den med en
vitska. Detta gors under mognad och lagring for att
hilla ytan ren och fri frin odnskad pavixt. Ofta anvinds
saltlake, men vissa ostar tvittas istillet med vin, 6l eller
sprit. Traditionellt anvindes den lokala alkohol som
fanns att tillgi. I dag samarbetar flera svenska hantverks-
mejerister med lokala bryggerier, vinerier och destillerier
for att skapa nya ostar och traditioner.

Flera fordelar med narproducerat

Sveriges inhemska mjolkproduktion ticker omkring

70 procent av virt behov. Ju stérre andel av osten vi dter
som ir svenskproducerad, desto mer hjilper vi till att
oka sjilvforsorjningsgraden pé sikt. De svenska hant-
verksmejerierna ir ocksa en viktig kugge i vir beredskap,
eftersom de férhillandevis snabbt kan stilla om sin
verksamhet f6r att méta de behov som finns.

Foto: Karinagfindh
L [

Langlagrad grynpipig
hardost med naturlig yta.
Osten har torrborstats
regelbundet under flera
manader.
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Ut och upptack dina
hantverksostar

Nu har du fitt en liten inblick i svensk hantverksost. Dags att borja prova dig fram
genom alla osttyper, lokala variationer och varje mejeris egna tolkningar av olika stilar.
Som vi nimnde inledningsvis har vissa mejerier fullt utvecklad besksverksamhet,
med servering, butik och ibland till och med &vernattning. Andra har butik eller
sjilvservicebutik. En del mejerier ordnar provningar. Och vissa hiller sig helt till att
producera, for att lita butiker och restauranger silja osten vidare.

P4 Sveriges Gardsmejeristers hemsida — sverigesgardsmejerister.se — finns en karta med
ménga av vira medlemmar. Dir hittar du ocksd kontaktinformation om respektive
mejeri, sd att du kan ta reda pd om, och nir, de har éppet f6r allminheten.

Och hittar du inget mejeri nira dig, prata med din osthandlare om vad de har for
svensk hantverksost att erbjuda.

Aterigen - vilkommen pd en trevlig, intressant och smakrik upptickesresa.

Denna skrift ar utgiven av Sveriges Gardsmejerister med ekonomiskt stod
av Europeiska Unionen.
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