OSTLANDET SVERIGE

Sverige har en lang och stolt osthistoria. Munkar introducerade lopeosten
i Sverige redan pa 1200-talet, och bruket att gora grynpipiga 16peostar
kom att bli utmirkande for Sverige. Vara dagars hardost stammar fran
gamla tiders gardsostar, som ystades runt om i landet. Traditionellt gjor-
des de stora ostarna av den rika sommarmjolken for att sparas till vintern.
Osten var “fattigmanskott” och ett sitt att bevara mjolken sé linge som
mojligt och fa familjen att 6verleva den kalla och morka delen av aret.
I var tid har de storsiljande ostarna hushallsost, prist, grevé, herrgard,
visterbotten, svecia och cheddar blivit svenska klassiker som tillverkas av
de stora mejeriforetagen. Gardsmejerierna gor ocksd manga ostar i savil
traditionell som nyskapande stil efter europeiska forebilder.

Ar 1895 hade Sverige 1793 mejerier. Under 1900-talet gick dock utveck-
lingen raskt &t motsatt hall, och kring millennieskiftet fanns bara 15 storre
ysterier kvar dgda av de stora mejeriforetagen. Samtidigt steg svenskarnas
ostkonsumtion under hela 1900-talet. I mitten av 1960-talet at vi 8 kilo ost
per ar och person, idag uppdt 20 kilo, varav hilften dr importerad. Men
antalet gardar som levererar mjolk till mejerierna minskar stadigt och &r
nu bara drygt 4000. En av anledningarna dr de ldga mjolkpriserna, den
okande konkurrensen fran utlandet, men ocksé nya konsumtionsmonster
bland svenskarna.

Men trenden for mejeriprodukter, med enstaka stora producenter och
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stor andel importerad ost, dr inte entydig. En vixande skara hemystare har
borjat gora ost sjdlva. Internetbaserade foretag i Sverige och utomlands er-
bjuder produkter och hela kit for hemmaystaren, och manga restauranger
gor farskostar och eget smor.

Ar 1998 bildades foreningen Sveriges Gardsmejerister, och en ny gene-
ration yrkesmissiga ostmakare etablerade sig runt om i landet. Vilutbilda-
de agronomer, veterinirer, forskare och mikrobiologer borjade ysta sma-
skaligt, mdnga av dem kvinnor. Pa nittiotalet anlitade Bodil Cornell pa det
nationella resurscentret for sméskaligt mathantverk i Jimtland, Eldrimner,
den franske radgivaren i gardsystning, Michel Lepage, for forsta gangen. I
ett forsok att utveckla den smaskaliga osttillverkningen pa hemmaplan tog
man alltsd hjalp av expertis fran ett land dir gardsystningen dnnu inte o1-
svunnit. Idag har Eldrimner status som nationellt centrum och erbjuder
radgivning och professionellt stod till ostmakare runt om i Sverige.

Det snabbt 6kande antalet gdrdsmejerier har inneburit att vi idag har
6ver 100 ostproducenter i Sverige, vid sidan av ett tiotal stora industriella
ysterier. Det finns ocksa mellan 250 och 300 aktiva fibodar, dir arbetet
fortfarande gar traditionsenligt till under sommaren. De flesta smé gards-
producenter har till en borjan sélt sina ostar pa en lokal marknad, men i
takt med att ambitigsa restauranger, ostbutiker och grossister upptickt
dem finns flera av ostarna nu tillgangliga for kunder 6ver hela landet och
dven utomlands. Nagra har ocksa stillt upp och vunnit priser och utmar-
kelser i prestigefyllda tavlingar som World Cheese Awards.

Oviken Ost i Jamtland gor mdnga
typer av ost och har vunnit bide
nationella och internationella priser
och utmidirkelser.

Butiken pd Pdverds Gdrdsmejeri.

Gamla ostformar. OSTLANDET SVERIGE 11
Tomme de Svedjan.

Mjolkspannarna pd tork pd Karl Tévdsens fibod.




INFLUENSER UTIFRAN

Ost var liange ett lokalt fenomen bland bondebefolkningen. Ost jamfor-
des sillan med andra byars eller gdrdars produktion. Men sa smaningom
hidmtades inspiration utifrdn, och ny kunskap anammades och spreds. Ti-
digt importerades ostar frdn utlandet, bland annat fransk roquefort och
italiensk gorgonzola och parmesan. Receptet till en svensk cheddar ut-
vecklades enligt engelsk forebild av Hugo David Hamilton p& Osterdng
i Vistergotland pa 1860-talet, och den borjade sedan tillverkas pa bland
annat Kvibille Mejeri i Halland, dar man édven utvecklade blamogelosten
Kvibille Adel. P4 1930-talet framstéllde Walla Gard Sveriges forsta vitmo-
gelost, Creme Chantilly, och keso introducerades i slutet av 1950-talet
efter amerikansk forebild. Inspirationen till grevé kom fran Schweiz pd
1960-talet. Ja, till och med osthyveln dr en import — frdn Norge.

Gardsmejeristerna lirde sig att gora till exempel chevre, camembert,
munster, roquefort och pecorino enligt gamla kontinentala recept. Nar
Sverige gick med i EU boérjade opastoriserade ostar importeras av ost-
handlare och affineurer. Konsumenter lirde sig att uppskatta smakrika
och ldnglagrade ostar och ostar gjorda pd obehandlad mjolk. Med de in-
flyttade svenska medborgarna kom ocksé en ny ostkultur. Idag dr feta och
andra salladsostar, farskostar pa getmjolk, stekostar som halloumi och en
rad andra ostar en del av vr matvardag.

12 OSTLANDET SVERIGE Influens frdn Brasilien pd Brunslovs Mejeri:
den milda fiirskosten Brunslovs Brasse serverad
med den sota mjolkkrdamen Eko Dulce.




MARKEN, DJUREN, MJOLKEN

Ost, 61, vin och brod har det gemensamt att de utgar frdn rdvaror som
genom fermentering (jasning) och mianniskans foridling kan fi en unik
smak. Av "bara” mjolk kan man fa fram tusentals olika ostar. Darfor dr det
inte konstigt att allt fler intresserar sig for varfor de smakar som de gor
och att vi borjat tala om terroir dven nir det giller ost. Om vad marken,
klimatet, betet och djuren betyder for osten vi koper.

OSTARS TERROIR

Den vinintresserade talar idag med sjilvklarhet om terroir och vet att det
ar smakskillnad pé ett vin frdn Rhonedalen och ett fran Sydafrika, dven
om de dr gjorda pd samma druvsort. Mdnga kan rakna upp namnen pa
ett antal druvor, kinna smakskillnad och vet kanske d4ven om druvorna till
vinet vuxit pa kalk- eller skifferjordar. Men alla kanske inte tdnker pa att
aven ett mjolkdjur samspelar med sin miljo — jordman, betesflora, land-
skapets utformning och lokala traditioner — ndr man éter en bit ost.

Faktorer som paverkar smaken dr

+ landskapet, floran och marken dir djuren betat och det foder de itit
+ klimat och viderforhdllanden under aret

+ djurens art och ras samt perioder av reproduktion, laktation och sin
+ madnniskans behandling av mjélken

Korna pa fiboden gir sjilva ut i skogen MARKEN, DJUREN, MJOLKEN 15
efter morgonmjolkningen och kommer hem
igen pd eftermiddagen.







[ Treh6rningsj6 i Angermanland tillverkas virldens antagligen dyraste ost.
Mjoélken kommer fran Algens Hus i Bjurholm ddr man mjolkar sina &l-
gar. Direfter ystar ostmakaren Anna-Karin Gidlund den feta mjolken till
kramiga ostar.

Till vardags d4r Anna-Karin getfarmare och har tillverkat getostar i 6ver
40 ar. Det var sjalvhushall som gillde for mamma och farmor, som varit
fabodpiga. Anna-Karin fick lara sig gamla sjalvhushéllningstekniker som
att spinna, karda, viva — och att gora getost. Algosten kom in i hennes liv
ndr Christer Johansson, som driver Algens Hus, ringde och berittade att
han skulle borja mjolka sina tama dlgar och undrade om Anna-Karin ville
gora en ost pa mjolken.

Algkon ger inte sirskilt mycket mjolk, cirka 2 liter vid varje mjélkning,
men mjolken har hoga halter av bade fett och protein si hilften av dlg-
mjolken kan anvindas till ost. Anna-Karin ystar cirka 5o liter dlgmjolk per
gdng. Hon har valt en chevreliknande osttyp som hon lagrar och ligger i
olja for att den ska halla linge. Priset for osten ligger pa flera tusen kronor
per kilo. Den smakar inte mycket, som en mild komjolksost ungefir, och
har konsistensen av en fet fetaost. Trots det finns efterfragan, fraimst bland
tyskar och schweizare som kommer i strid strom till dlghédgnet.

Anna-Karin Gidlund, ostmakare som
tillverkar dlgost.

Till viinster:

Viirldens ovanligaste och mest
exklusiva ost?
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Naturndra ost fran Visterbotten
SVEDJAN OST,VASTERBOTTEN




Hogt 6ver sjon Storkégetrasket, fyra mil fran Skellefted i Visterbotten, lig-
ger familjen Hellstroms gérd i en by med sju familjer. Det 4r néra till natu-
ren och det rena killvattnet rinner i kranen, men livet som mj6lkbonde pé
landsbygden har ocksé sina mera hérda realiteter. For att forsoka forbittra
lonsambheten i sitt foretag insag Johanna och Par Hellstrom for nagra ér
sedan att de behovde gora nagot nytt. De valde att fokusera pd resurser som
redan fanns: 1dng erfarenhet, mjolk av prima kvalitet och en gérd beldgen
i en vacker bygd. De bestimde sig for att borja producera tva sorters ostar
under varumarket Svedjans ost, en hardosttyp eftersom de bor i en trakt
som dr beromd for sin lagrade hdrdost, samt en blamogelost vilken gors i
tva varianter.

— Det giller att vilja ostar utifran vad man har f6r kvalitet pa mjolken,
menar Johanna. Vdra kor ger en ganska fet mjolk som passar bra till just
blamogelost.

Bldmogelostarna lagras mellan tvd och atta manader, hrdosten i fjor-
ton mdnader.

—Nu i efterhand kidnns det som ren tur att vi inte borjade med blamo-
gelosten ndr vi startade var tillverkning. Det hinder mycket med den pé
ganska kort tid och i borjan hade vi dnnu inte arbetat upp nagra siljkana-
ler, sdger Par.

Trots att inldrningskurvan ibland varit brant for de nya ostmakarna
betonar de att det finns en enorm tillfredsstillelse i att veta att man kon-
trollerar hela produktionskedjan. Nidr osten dr fardig har de gjort allt —
fran att skota dkrarna och vara med vid kalvningen till att ta hand om
mjolken och forma osten.

— Men storre kunskap och erfarenhet gor en ocksa mindre néjd och
mer kritisk, tycker Pir, som upplever att ribban for vad de tycker dr god
kvalitet pa deras ostar hojs hela tiden.

Piéir och Johanna Hellstrom med sina kor. OSTMAKARE 95
Svedjans grynpipiga hdrdost gjord pd mjolk frdn egna kor.
Svedjan Rustik ir en blamagelost.
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VAR

Primortider giller dven for ostar.

Korna kalvar, faren lammar

och getterna killar. Djuren slapps ut

pa friskt bete och mjolken far

en harlig fraschor. Varen ar en

bra tid for syrade ostar,

girna pa farsk getmjolk, som gor

sig fint med spada gronsaker och sallader.
Varfor inte bjuda pa en rokt farsk ost

till varens valborgsmassofest?

Ldtta, unga, friska vita viner som riesling
frdn Alsace, sauvignon blanc, griiner veltliner,
Chablis och annan oekad chardonnay

samt ldttare roséviner smakar fint till.

HEMGJORD FARSKOST
PA KOMJOLK

Grundrecept

Enkel och god hemgjord firskost som du kan anvidnda osaltad till desser-
ter och littsaltad eller smaksatt savil till brod som i matlagning.

Dag 1. Virm fil och citronsaft forsiktigt till 50—55° under standig om-
rorning. Hall filen i en ren handduk i ett durkslag (alternativt genom
kaffefilter). Lét rinna av i rumstemperatur under ca 45 minuter. Hill bort
vasslen. Lagg over farskostbasen i en skal och tick vil med plastfolie. Stéll
kallt 6ver natten.

Dag 2. Blanda férskostbasen med yoghurten och ror till smidig konsi-
stens. Smaksatt som du 6nskar med lite salt och hackade farska érter och/
eller vitlok, alternativt hackade oliver, nétter eller vad du vill. Farskosten
héller flera dagar i kylen.

4 portioner

7 dl fullfet fil (girna fjillfil)

1 tsk pressad citronsaft

1dl rysk yoghurt

FORSLAG PA SMAKSATTNING

salt
firska orter och vitlok
alt. oliver eller nitter
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GETOSTKRAM MED
TORKADE TOMATER OCH
KRISPIGT SURDEGSBROD

Dryckestips: friskt torrt vitt vin — gdrna fran Sancerre eller Chablis

En delikat liten forritt serverad i portionsglas. Perfekt till en varmiddag 4 portioner
eller pd en buffé.

50 g getost
Gor sd hdr: Sitt ugnen pd 80°. Kantskdr getosten om det behovs. 1 msk creme fraiche
Mixa och blanda den med créme fraiche, honung, salt och svartpeppar. 1 tskhonung

. .. o o 12 cocktailtomater
Dela tomaterna i 2 halvor, salta och peppra och ligg dem pé en plat. . pumpakiirnor

Torka 2—3 timmar i ugnen. Rosta pumpakarnorna forsiktigt i stekpanna.  surdegsbaguette i tunna skivor
Rosta brédskivorna gyllenbruna i lite olja. lite notolja eller god olivolja
. . . grislik och persilja
Ligg tomaterna i ett portionsglas och varva med hackade orter, ndgra  salt och nymalen svartpeppar
droppar god olja och getostkramen. Servera med det krispiga surdegs-

brodet.
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4-6 portioner

1 liter lantmjélk (ohomogeniserad)
1 dl vispgridde

1 dl filmjolk

TILL SERVERING

kanel eller ingefiira och socker,
alt. pepparkakssmulor

138 OSTRECEPT

FILBUNKE

Dryckestips: svart kaffe

Filbunke &r gott som sommarlunch eller till en lyxig brunch. Smulor av
pepparkaka ger smak av barndom. Svar att lyckas med om det &r dska i
luften sa vénta tills sommarvadret ér stabilt.

Gor sd hdr: Varm mjolk och gradde till 9o° utan att det kokar. Lat
graddmyjolken svalna till 22°. Vispa ner filmjolken och hill upp i por-
tionsskdlar. Tdack over dem och 1t sta i rumstemperatur minst 1 dygn
tills de fatt tjock konsistens. Stdll in filbunkarna i kylen sa att de dr rik-
tigt kalla vid servering. Servera med kanel eller ingefira och socker, eller
med pepparkakssmulor.




o "MACHESALLAD MED
BLAMOGELOST, INKOKTA PARON
OCH NOTTER

Dryckestips: rott portvin

En fin avslutning pa en maltid eller som sallad pé en vinterbuffé.

Dag 1: Skala, kdrna ur och skir paronen i klyftor. Koka upp appelmusten
med rdsocker, citronsaft, zest samt stjarnanis. Lagg i paronklyftorna och
sjud tills de borjar bli mjuka. Kdnn med potatissticka (tar olika tid bero-
ende pa sort och fasthet). Lyft upp péaronklyftorna och lat svalna. Koka
ihop musten till hilften. Dra av fran virmen och 1t svalna. Ligg paron-
klyftorna i en skal eller glasburk. Hill 6ver lagen sé att den ticker paronen.
Lat std i kyl 6ver natten.

Dayg 2: Skir ridisorna. Lagg upp sallad och radisor. Smula 6ver osten
och ligg pd notter och inkokta paron. Sla lite av lagen 6ver. Servera med
ett morkt frukt- och notbrod, garna rostat!

4 portioner

ca 200 g blamagelost

4 ridisor

mdchesallad

1 dl valnotter och/eller pistaschmandel

INKOKTA PARON

2 fasta péiron

4 dl god dppelmust (eller sott
muskatvin)

2 msk rdsocker

1 msk pressad citronsaft

1 tsk citronzest

2 stjdrnanis

TILL SERVERING
frukt- och nitbréd
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PIZZATARTE MED OST,
POTATIS OCH SPENAT

Dryckestips: svalt svenskt lagerol eller ett glas mousserande vin
- champagne dr heller aldrig fel!

Om du har ostbitar 6ver sd gor en lyxig pizzatarte! Kanske viljer du att gora
flera mindre och later dina géster lagga pa sin favoritost. Ocksé bra att bjuda
pé som tilltugg fore maten. Skir den da i smabitar.

Gor sd hdr: Borja med att skala potatisen. Koka den i littsaltat vatten
och skiva den nir den svalnat.

Virm vattnet till degen till 37°. Smula ner jésten i en bunke. Hall pé
vattnet och ror tills jasten dr upplost. Tillsétt olivolja, salt och 5 dl mjol.
Arbeta degen smidig och 1at den jésa ca 30 minuter.

Sitt ugnen pd 200°. Kavla ut degen i t.ex. en rektangel med ca 4 mm
tjocklek pa mjolat bakbord. Sprinkla pd lite olivolja. Lagg pd ett lager spe-
nat och ligg sedan ut potatisskivorna.

Kantskir ev. ostarna och dela i mindre bitar. Skala och skiva silver-
loken. Lagg pé osten och toppa med silverloken. Peppra och stro lite havs-
salt och olivolja 6ver. Baka i ugn 15—20 minuter.

Hacka ortkryddorna. Ligg ett hav av farsk spenat pa den firdiga pizza-
tarten. Stro over de hackade drterna och servera direkt, eventuellt med en
Kklick farskost.

4 portioner

200-300 g ost (blanda hur du vill
t.ex. get, ddel, hdrdost, kittost)

6 potatisar av fast sort

olivolja

1 pdse skoljd och rensad spenat

Y silverlok

firsk timjan

bladpersilja

havssalt och nymalen svartpeppar

DEG

(gdr ocksd att kipa firdig)

2 V5 dl vatten

25 g jast

% dl olivolja

1 tsk salt

5 dl vetemjol + 1 % dl till utbakning

TILL SERVERING

ev. en klick fiirskost
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FONDUE PA
MELLANLAGRAD HARDOST

Dryckestips: torrt vitt oekat vin, och girna ett litet glas kirsch
eller annan sprit, eller en kopp varmt te (for magen)

En vinterritt som vi lanat frdn Schweiz. Underbar att njuta av nidr snon
faller. Tryffeln kan du utesluta men gor girna fonduen pé svenska ostar.

Gor sa hdr: Riv osten grovt. Héll vinet i en tjockbottnad kastrull. Koka
upp och lat sjuda. Dra av frdn virmen och tillsitt den rivna osten. Rér frén
botten med trisked sa att osten smalter.

Ror ut maizenan i lite kallt vatten. Tillsitt blandningen under omror-
ning och ror tills ostmassan blivit slit. Smaka av med salt, peppar och lite
riven muskotnot. Tillsdtt ev. tryffelolja och fint strimlad tryffel om du vill
ha den extra lyxig.

Servera i fonduegryta med rechaud (vdrmare) och ett gott levainbrod
i kuber att doppa i.

4 portioner

400 g mellanlagrad hdrdost

(giirna olika sorter)

2 Yo—3 dl torrt vitt vin (sauvignon blanc
eller oekad chardonnay)

1 Y5 msk maizena

muskotndt

ev. lite firsk strimlad tryffel

ev. 1 tsk vit tryffelolja

salt och nymalen svartpeppar

TILL SERVERING

levainbrod skuret i kuber
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GOTLANDSK POTATIS-
OCH ROTFRUKTSGRATANG
MED KITTOST

Dryckestips: Alsace! Pinot gris eller en torr fruktig gewurztraminer

Det hir ér en riktig vinterritt som gor sig bra i fjillen. Den kan forberedas
fram till sista gratineringen. Servera som egen vegoritt eller som ett till-
behor till exempelvis rokt skinka. Kittost luktar starkt men ger en fin och
balanserad smak till gratingen.

Gor sd hdr: Koka och skiva potatisen. Kantskir och skiva kittosten.
Skala och koka morétterna. Koka gulbetorna, skala dem efterdt. Skiva
gronsakerna.

Satt ugnen pd 175°. Smorj en liten ugnssiker form med olja eller smor.
Varva potatis, rotfrukter och ost i formen. Salta och peppra (tink pa att os-
ten har en viss sdlta). Stéll in formen i ugnen 20 minuter (sé har langt kan
man forbereda).

Klicka pd creme fraiche eller yoghurt strax fore servering. Salta och
peppra igen. Sitt in under grillelementet i ugnen ett par minuter tills gra-
tangen fatt fin firg. Skir grasloken i fina ringar och str6 Gver. Servera med
brod och sallad.

2 portioner

150 g kittost

3 fasta potatisar

3—4 mordotter

3 medelstora gulbetor

olja eller smor till formen

2 dl créme fraiche alt. tjock yoghurt
grislik

havssalt och nymalen svartpeppar

TILL SERVERING

brod
sallad
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”Cheeseburgare” med svamp

Cruditéer med ko-, far och getostdipp

Filbunke

Fondue pa mellanlagrad hardost

Firskost med bir och smulad mandelskorpa
Getostglass med rabarberkompott och smulat ragbrod
Getostkram med torkade tomater och krispigt surdegsbrod
Gotlandsk potatis- och rotfruktsgrating med kittost
Grillad quesadilla med hérdost och lufttorkad skinka
Hemgjord firskost pa komjolk

Heta ostpuffar

Hardostpaj med 16jrom, rokt lax och dill
Hardostpudding

Kaffeost

Krispiga hardostflarn

Lyxig vegetarisk lasagne

Loksoppa med vitmogelost pé toast

Loskokt lantigg med rastekt gron sparris och hardost
Mac’n’ Cheese (makaronildda)

Machesallad med bldmégelost, inkokta paron och notter
Mjuk vitmogelost med tryffel frin Gotland
Morotssallad med bldmdogelost, valnotter och citrusdressing
Omelett pé getost med orter

Ostbollar

Ostomelett

Ostpotatismos

Ostilskarens smorgéstarta

Pizzatarte med ost, potatis och spenat

Potatisgrating med hardost

Potkis

Rodbetor med smulad salladsost

Sommarsallad med salladsost

”Stekare” med melon och finkalsfron

Sufflé pa blamogelost

Syrad firskost med fikon och sesamfrén

Tomatpaj

Agg i kokott
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SVENSKA OSTMAKARE I URVAL

LAPPLAND VASTERBOTTEN
Skabram Gdrdsmejeri Norrmejerier Burtrisk
Svedjans Ost
Algens Hus
JAMTLAND
Hillsands Getgird
Kullens Gardsmejeri
Oviken Ost ANGERMANLAND
Raftsjohijdens Gardsmejeri Gide Get
Skiirvingens Bymejeri Hiiggby Gdrd

Asbergets Gardsmejeri

MEDELPAD
Stommens Gdrdsmejeri
DALARNA
Karl Tovdsens Fibod & Gardsmejeri
Stora Lundn Gdrdsmejeri

UPPLAND

Lofsta Herrgardsmejeri
VARMLAND Ostmakeriet pd Rindo
Lakene Ostgdrd Skogsbackens ost VASTMANLAND

Angsholmens Gardsmejeri  Bredsjo Mjolkfir
Viddo Gardsmejeri

Maricas Mejeri
SODERMANLAND

DALS LN
DalsSpira Mejeri Jiirss Mejeri
Gardsmejeriet Sanda
VASTERGOTLAND .. i
Almmniis Bruk . OSTERGOTLAND

&

Gdsene Mejeri X Brostorps Gérd
Halltorps Mejeri ?oxl:olm Ost
Kullings kalvdans \ oy Lot Gardsmejeri

Paverds Gardsmejeri ' 4 o
SMALAND
Arla Foods Kalmar Mejeri
HALLAND h Froset Gardsmejeri
Arla Foods Kvibillemeieri Hjortsjo Gardsmejeri
rla Foods Kvibillemejeriet 4 Riiven ¢ Osten
— W
/ OLAND
SKANE Hagelstads Gardsmejeri
Brunslévs Mejeri Olands Koksmejeri
FoodArt pa Goa gard GOTLAND
Nyrups Osteria Stafva Gdrdsmejeri
Skdnemejerier, Kristianstads mejeri Hejnumkillingens Mejeri
Soldattorpets Mejeri BLEKINGE
Vilhelmsdals Girdsmejeri Orrandis Gdrdsmejeri

169





