For forsta gdngen i Eldrimners kurshistoria gjordes en
djupdykning i den svenska hardosthistorien. Bjom

Sigjorn, en rik kunskapskalla att dsa ur, stod for den
teoretiska delen och Stefan Lind, som har ystat alla de
stora svenska ostarna, lotsade oss genom den praktiska

ystningsdelen.

Bjorn Sigbjorn dr tredje (!) generationen
ostmistare, utbildad i Norge och mannen
bakom uppbyggnaden av Grevéost-ysteriet
i Arvika (som tyvérr inte finns kvar). Och
tillika en hangiven ystnings- och "ostfreak”
som numera enbart arbetar i det egna
foretaget Milkum och girna gréaver ned sig
i historiska dokument.

Stefan Lind, mejerist pa Rosta Utbild-
ningsmejeri och tidigare verksam p& Milko,
f.d. NNP i Ostersund, gav oss lite nitta
siffror pa forhéllandet mellan de stora yste-
rierna och vara sma gardsmejerier; dygns-
produktionen nér han jobbade pa NNP lag

ADelsvenska hardostarna saltas i vasslen
ratt'up idigheti osten.
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pé 25 ton per dag, att jamfora med arspro-
duktionen péa Rosta Utbildningsmejeri om
3 ton! (Mellan 3-7 ton ligger nog ménga av
gardsmejerierna pa idag.)

Ursprunget

Ursprunget till vara mejerier &r de kokhus
dar mjolk forddlades till ost som ett sitt att
tillskansa sig medel, genom forséljning pa
marknaden. Pa den tiden var det kvinnor-
na, mejerskorna, som stod for ostmakandet
men med maskinernas intag och storre
mejerier tog sa méannen 6ver. Med dagens
gardsmejerier kan vi sdga att cirkeln ar slu-
ten, med tanke pé att de flesta mejeristerna
ar kvinnor.

Antal mejerier

I borjan pa 30-talet fanns i Sverige 1600
bondedgda mejerier for att 1956 ha mins-
kat till 550 mejerier, varav ungefir halften
gjorde smor. I Valne, Jamtland, fanns till
exempel det enda mejeriet som gjorde en
svensk emmentaler vid namn Jamtgérds-
ost, ett namn som lever kvar idag. Men pa
60-talet kom tankbilarna, vilket innebar
dodsstoten for smamejerierna. 1982 fanns
endast 49 mejerier kvar.

Idag 2010 finns 11 ysterier kvar + tva
privata (Boxholm och Vrigstad) forutom de
gards- och bymejerier som vaxer upp mer
och mer. Av dessa tio finns faktiskt hela tre
stycken i Vdstra Gotaland — Gétene, Fal-
koping och Gésene — vilket kanske kan ses
som en indikation pé en djup och gammal
osttradition, som skulle kunna kopplas till
ursprunget for den svenska hérdosten.

Ysteri-historik

Bjorn visade en karta 6ver dessa mejerier.
Det var pa ysteriet i Ornskéldsvik, i borjan
av 60-talet, som Grevéosten foddes. I Karl-
stad gjord en griddig kittost med namnet
Kavaljer. Gésene i Vastergotland ar ett "li-
tet” ysteri som fortfarande finns kvar. Det
ar ként for den “ostmaskin” de sjilv kon-
struerat och som gor deras kinda Gisene
Ost. Boxholms mejeri dr privat, och har
sa alltid varit, och uppstod p& Boxholms
bruk. Ysteriet i Vetlanda blev ként for sin
Grevé, de hade ndmligen de storsta pipor-
na. I de smaldndska mejerierna ystades det
Hemost, en syrad hushallsost, vilken har
sin hemvist just i Sméaland-Ostergétland.
Kvibille har tillverkat en svensk variant av
cheddar sedan 1928.

Genom rationaliseringarna forsvann ty-
virr ysteriernas olika specialiteter. Endast
Umea, Kristianstad, Kalmar och Falko-
ping har idag mojlighet att tillverka stora,
vaxade, runda ostar som Herrgard, Grevé,
Svecia och Prist. De dvriga gor filmost
eller blockost, alltsa rektanguldra bitar ost
som lagras i plast. Burtrdsk, med Vister-
bottensosten, gor ocksa runda ostar.

Mera om ost
Bjorn berittar om en ost vid namn Gam-
melbyns Special, som han var med och ex-
perimenterade fram. Till den anvinde de en
lite mindre méngd propionsyrakultur i en
ystning av Visterbottenstyp. Den blev god
tycker Bjorn, men fick ingen uppbackning
av Riksost och ddrmed ingen lansering.
Vita geten var en Tilsiterost med tillsats
av getmjolk fran Jamtland, ett landskap



som i Dvirsitt hyste den senaste lagre
mejeriskolan. Dér fick man ysta pa féormid-
dagarna och sitta i skolbanken pa eftermid-
dagarna.

Gouda har tillverkats mycket i Sverige
tidigare, till exempel Klockarosten fran
Linkoping.

Smor

Sverige var en stor smorexportor pa
1800-talet. Man méste d& ha mejeristexa-
men for att vara smormadstare. Och det var
smorméstaren som ansvarade for alla sy-
rakulturer till osttillverkningen. Allt smoér
idag ar dock osyrat, for att man pa ysteri-
erna har upplevt att det svart att bli av med
den syrade kirnmjolken.

Den svenska traditionen

Traditionen i Sverige dr en mager ost pa
skummjolk. Undantaget ar Préstosten, for
den skulle som namnet visar ges eller goras
till prasten och da skulle det vara en extra
fin ost. Byfolket tog med sig "plockor” (ost-
massa) eller ystmjolk hemifran och begav
sig till ystagillen, ddar man formade eller
ystade denna helfeta ost. Under krigsaren
1940-1947 tillverkades till exempel enbart
mager ost i Sverige.

Svenska osttyper

De grynpipiga ostarna Prést, Svecia samt
Visterbottensost harstammar samtliga fran
Vistergotland och Vastgotaosten. Svecian
ar lite syrligare &n sina syskon, men annars
vildigt lik de andra. Den gors nu enbart i
Falkoping och Kalmar och kan é&ven lagras i
12 manader.

Pressning-av Prastost

Grevéosten, som dr en rundpipig ost, har
déremot sitt ursprung i den norska osten
Jarlsberg och dr den enda nya svenska
osten i vdra ysterier. Den skapades i borjan
av 60-talet, nairmare 1963. Den huvudsak-
liga skillnaden mellan Herrgard och Grevé
ar propionsyrakulturen som tillsatts vid
Grevétillverkningen.

Kittostar

Steppost ér ett namn pa en platt kittost
fran Ryssland. Namnet kom att beskriva an-
dra typer av kittostar som gjordes i Sverige,
till exempel Valéloffen, en ost som gjordes
i Jamtland och blev oerhért populér. En
annan svensk ost i denna kategori var
Halsingeost som gjordes pé en blandning
av ko- och getmjolk. Tilsiter var en annan
populér kittost som fick sitt namn fran en
plats i Ostpreussen, nuvarande Ryssland.
Den skapades av en inflyttad holldndska
och gjordes i limpform liksom Valaloffen.
Vita geten som tillverkades i Jamtland var
ocksé en Tilsiterost.

Kittostar var populéra i Sverige, de var
enkla att hantera i kallarlagren tyckte yste-
rierna, inga problem med mogel.

Port Salut, en ost som inte lingre finns
kvar, var ursprungligen en ost som tillver-
kades med kittyta. Tyvédrr hade till slut all
Port Salut som saldes fargad yta istéllet for
kittbehandlad.

Riksost

Riksost bildades 1938 och kopte in och
salde all ost fran de foreningsédgda meje-
rierna. Riksost planerade i stort sett ost-
produktionen i Sverige och bestdmde vilka

OSTHYVELN

Osthyveln &r en norsk uppfinning fran 1925
och det r i princip endast i Norge, Sverige
och Finland som den anvands och dr ett
omistligt redskap.

ind lycklig att propionsyrekulturen
i tid — men det var i sista sekund.

ostsorter och hur mycket mejerierna skulle
producera. Men da mejeriforetagen sjilva
ville sélja sin ost, samtidigt som en ny kon-
kurrenslag kom, sa avvecklades Riksost i
borjan av 1990-talet.

Tévlingar, som SM i ost i Skara, har varit
viktiga genom dren for utvecklandet av
kvaliteten och marknadsforingen av svensk
ost. Tyvirr finns inga rikstackande tavlingar
kvar fo6r de svenska hardostarna.

Prastost

Dagens préstostrecept ér fran Lovanger.
Intressant att veta &r att forr tillsatte man
ofta 50 liter obehandlad (opastoriserad)
mjolk (till 5000 1 ystmjolk) i fabrikationen
av Pristost, for att fa en bredare flora som
kunde bidra till ostens utveckling. Férutom
mjolksyrebakterier finns till exempel dven
propionsyrabakterier naturligt i den obe-
handlade mjolken.

Man tillsitter 60-70-gradigt vatten (fran
kranen gar bra om man har fullt godként
vatten) i den hr tillverkningen, vilket sam-
tidigt utgor ett sitt att hoja temperaturen
i ystgrytan. Det som huvudsakligen skiljer
en Visterbottensost fran en Pristost &r att
efterrérningen ar mycket langre, tva tim-
mar i 43°C.
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Bjorn Sigbjorn undervisar om de svenskahardostarna:

Avtappning av och saltning i vassle
Nir vassle skall tappas av kan man med
fordel gora det med hjélp av en hévert, ligg
den forst i vasslen sa att den fylls och héng
sedan over kanten.

En pH-sdnkning pé 0,2-0,4 innan form-
sattning vill vi ha hér. Det dr mindre pro-
blem om syrningen gér for langsamt dn om
den gar for fort i dessa ystningstekniker.

Innan formsittningen, som inte far ta for
lang tid — d4 blir det inte samma ost i borjan
som i slutet av formsittningen — saltas en
mindre mingd i vasslen for att f4 en mju-
kare konsistens pa osten. Det dr viktigt att
hitta en formséttningsmetod som fungerar i
det lilla mejeriet. Med duk far man en jam-
nare och titare yta pa osten.

Pressning

Iindustrin har man en presstid pé fyra tim-
mar, men en praktisk tid i gdrdsmejeriet kan
vara 15-18 timmar. Nar det galler rundpipig
ost kan man kyla ostarna i formarna med
kallvatten under pressningen for att ostarna
inte ska fa for stark gasutveckling (koldiox-
id). De rundpipiga ostarna skall férpressas
under vasslen innan de pressas pé vanligt
vis.

Formséttning av prastost

-
| tillverkningen avgs___t;_.dch Grevéost by-"c"'e‘r-..,_
man ut en del vassle‘mot vatten.

Det traditionella mattet for Prastost dr
35 cm i diameter och osten vaxas efter 3-4
veckor. Préistosten vager 12-13 kg/ost vilket
ar mer dn Svecia och Herrgard.

Formsattning
Idag i industrin skérs rektangulédra block
av ostmassa, for rundpipig ost, som sedan
formas i exempelvis runda ostformar. Avrin-
ningen av vassle vid formsattningen ska ga
fort. Idag ar det endast till Vésterbottensos-
ten man anvander ostduk. En regelbunden
vindning ger en torr och fin ost med en
jamn pipbildning.

Gemensamt for vara svenska hardostar
ar att man uteslutande anvénder mesofil
kultur och att pH efter 24 tim ska ligga pa
5,2-5,4. De har vaxats eller paraffinerats fran
1860-talet.

Aminosyror

De vattendroppar man kan finna i piporna i
lagrade ostar &r aminosyror i flytande form,
de torkar sedan och bildar vita kristaller. I
detta stadium &r ostarna vildigt goda. Prolin
ar en aminosyra som ger s6t smak och gyn-
nas av en lang virmningstid.

De svenska hardostarna idag kraver lang-
re mognadstid for att utveckla smak. Forr
kunde det ricka med 8 manader, medan de
nu maste lagras i 12 manader for att uppna
samma smak. Varfor kan man dé undra? En
av orsakerna kan vara en produktion med
allt slutnare system och en snévare bakterio-
logisk flora vid tillverkning och lagring.

Vasterbottensost

P4 1860-talet foddes denna ost. Det var en

mejerska, Elenora Lindstrom fran Burtrésk

i Vésterbotten, som tog sig dnda ned till

Vistergotland — en mycket lang stridcka pa

den tiden! — for att ldra sig gra Vistgotaost,

vilket visade pa en sdrartad driftighet. Med

dessa kunskaper i bagaget experimenterade

hon genom att férldnga rérningen och hoja

temperaturen ytterligare och vips si var

Visterbottensosten fodd (mer om detta

pé Bjorns hemsida westerbottensost.se).

En annan mer forforisk historia om ostens

ursprung fortéljs ocksa av tillverkarna, men

den maste anses foga sannolik.
Vistgotaosten i sin tur hade vidareutveck-

lats och forfinats av en inflyttad nordtysk

Rundpipig ost som Grevé ska
formsattas under vassje

mejerska vid namn Leonore Mortensen.
Sa detta var kvinnornas omrade och de har
spelat en viktig roll i utvecklandet av vara
svenska hardostar.

Visterbottensosten blev ett eget varu-
mairke redan 1911.

Kryddost

Kryddost gjorde man oftast nar mjolkva-
liteten var sémre, exempelvis pd grund av
foderbyten och ménga sindjur. Det var alltsa
ett sitt att dolja en samre mjolkkvalitet och
eventuella felsmaker. De klassiska kryd-
dorna ir nejlika samt spis- eller brodkum-
min. Kalmar och Boxholms mejerier gor
idag kryddost.

Omvarlden

I Holland finns de absolut storsta mejeri-
erna vid sidan av sma mejerier. I Frankrike
finns 40 000 gardsmejerier inklusive by-
mejerier (fromageries artisanales). I Italien
finns 2 000 kooperativa mejerier. Daremot
forsvann i Sverige, Norge och Finland
gardstillverkningen néstintill helt i takt med
rationaliseringar och nya vérderingar, och
dérfor hittar vi fram till idag jamforelsevis
vildigt fa sma mejerier. Danmark daremot
har behallit mer av gardstillverkning, men i
lite storre format.

Lope

Lope kan kryddas med bl.a. timjan for att
lukta battre (Kemikalias). Den svensktillver-
kade 16pen utvinns ur importerade frysta
kalvmagar fran Nya Zeeland. Lopet pressas
ur i halvfryst tillstand, filtreras och silas
sedan.

Ostkontroll

Den tidigare nationella ostkontrollen var
mycket bra, men &r nu tyvarr nedlagd. Istal-
let dr det nu upp till respektive mejeri att
utfora en egen ostbedomning. Ostkontrol-
len byggde pa en bedémning av storlek och
form, yta och konsistens, farg, textur, lukt
och smak enligt en femgradig skala dér tre
var godként. Idag anvander en del mejerier
en tiogradig skala dér fem &r godként.



