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SAMMANFATTNINGSVIS

« Svenskar ar bland varldens storsta
ostkonsumenter

 Sverige ar varldens hardostrikaste land med
ca 300 distinkt olika sorter

 Grynpipig, langlagrad ost ar unikt svenskt

* Andra svenska specialiteter ar
— Ost framstalld med plockteknik
— Aptitost
— Ost av algmjolk och av renmjolk

— Mesprodukter
—




ALDSTA TID




Sverige kristnas

Sverige kristnades pa 1000-talet

De forsta klostren byggdes pa 1100-talet
med Vreta kloster allra forst ar 1100

Munkarna forde nya kunskaper med sig, bl.a.
konsten att anvanda |6pe for att gora ost



Kyrkan och Osten

« Utover tionde fanns krav pa Altarmat fyra
ganger om aret

e Man offrade maten pa mataltaret i kyrkan —
och prasten at upp maten

—



Olaus Magnus

"Om landsbygderna vid Parma eller Piacenza
och andra langobardernas stader Overallt
kunna lovordas for sin rikedom pa stora och
narande ostar, sa ha de sannerligen harfor
sitt ursprungliga stamland att tacka, namligen
den skandinaviska halvon och | synnerhet
vastgotarnas bygd | Norden. Dessa vastgotar
sta namligen bland alla Nordens inbyggare
hogst | rop for sin ostberedning, vari intet folk
kan forliknas vid dem.”

—



http://www.google.se/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=3IPogjZU5I_n2M&tbnid=Mx_lW9lqhQyLIM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.summagallicana.it/lessico/o/Olaus_Magnus.htm&ei=1HhIUvHRFsOl4ASmmYHIAw&bvm=bv.53217764,d.bGE&psig=AFQjCNH6S4d2AMmuX14w713sjI8BGwzNag&ust=1380567595095597

Regionala variationer

« Vastergotland: Stora, harliga och goda ostar
» Ostergotland: Goda farostar

« Halsingland: Farostar med mask i dar skalen
anvandes som skoldar 1 krig




VIKTIGA BEGREPP




Plockor

d0X00 1d



Non presentetur

nisi festa dies celebretur
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Aptitost

Syrakoagulerad ost — Lopekoagulerad ost
Aptitost — SOtm|olksost

— Avgorande héar ar inte hur koagulationen utférts, utan
att ravaran till osten varit surmjolk eller sétmjolk

Ibland anvands Iope — ibland inte — och ofta
ingar agg i receptet

Aptitosten har en skarp smak och mognar pa
kort tid



De forsta ostrecepten

« 1739: FoOrsta ostreceptet publiceras av
Reinerus Broocman — Rundpipig hardost

« 1743: Smalands Ost-recept i KVA:S
skriftserie — Grynpipig hardost




Nar byggdes det forsta mejeriet?

« 1848: Mejeri ersatter Hollanderi | svenskan

« Samtidigt ersatts dejan av
mejerskan/mejeristen

 Hollanderier tillverkade till stor del smor

« Om man bara gjorde ost gjorde man det
snarare | Osttryckerier

« Osttryckaren var den som ledde arbetet dar




OSTENS NAMN




Vad sager namnet om osten?

Nagra valkanda och populéra ostar idag ar
Stilton och Brie

De har langa traditioner — men framst som
namn

Recepten bakom ostarna har varierat over
tiden

Ostens namn ar darfor en mycket viktig
Kulturbarare 1 sig sjalv



Dagstidningsannonser som
kunskapskalla

 Ger bild av utbud och mangfald
« Ger 0ss namn pa ostar

 Ger oss indikationer pa tidens uppskattning
av ostarna genom prisjamforelser




Vad man kunde k6pa 1875

* En industriarbetare kunde for lite drygt en
dags heltidsarbete kdpa 1 kg Westerbottens

sotost

« For samma peng kunde han ocksa kdpa

— 1,3 I arrakspunsch
— 1/10 tunna rag

* ldag racker 2 h arbete for en med lag inkomst
for att fa ihop till 1 kg Vasterbottensost.







Vad annonser berattar

Stort utbud — &ven med dagens matt matt
1/3-del ar importerade ostar

Roquefort, Emmenthaler ar mycket exklusiva
Vasterbotten likasa — alla redan 1875

Men var tog de ANNU exklusivare ostarna
vagen?

— Wartofta Sotost

— Redberga Sotost






Hushallsost

« Jo, Hushallsosten ar en del
av den svenska ostkulturen

* Lite mesig och trakig ar den
idag

« Det var den ocksa 1880

« Den kostade da 1/3 av t.ex.
Vasterbottensost eller

halften av "Gammal murken
prastost”

—
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Fler 1akttagelser

Man lagrade ostar lange, lange — upp till 3 ar

De flesta ostar har namn som anknyter till en
plats eller en trakt

Man anger arstidsvariationer i vissa ostars
namn ("sommarvara’)

Man anger betesplats | vissa ostars namn
("skogsbetesost”)



Platsspecifika namn

Baldersnas S6tmjolks-Ost  Gudhems Ost Svaneberga S6tmjolks-Ost

Bjornbo Fetost Gudhems s6tmjolksost Trollebergs S6tmjolks-ost

Boxholms graddost Hofgardens varmost Tvings Prest-Ost

Boxnas ost Jula ost Vadsboost=Vastgotta
sOotmjolksost=Smapipig
herrgardsost

Burtrask-ost Jathsbergs Prest-ost Vartofta Gradd-Ost

Bastad-ost Jathsbergs SO0tmjolks-Ost  Wartofta S6tmjolksost

Halffet Bastad-ost Lyckas’ Aptit-ost Vartorps Prest-Ost

Claestorps S6tmjolks-Ost Redberga Gradd-Ost Vartoftaost

Djufarps S6tmjolks-ost Redbergaost Wretens ost

Elleholms S6tmj6lks-ost Skogsbergs pipiga Alberga kumminost

Flosta Fetost Stockumla-ost Osterangs Sotost

Grefve Morners valkanda  Storebergs Gradd-Ost Osterangs-Ost

Graddost

—



Landskapsspecifika namn

Nerikes ost

Skansk pipig Sotmjclksost
Skansk Skum-ost

Skansk Sommar-
So6tmjolksost

Skansk Sotmjolks-Ost

Smalands Kummin-Ost

Smalands Prest-Ost
Sodermanlands ost
Wermlands skogsbetesost
Wermlands Sotost
Vesterbottens Gradd-Ost

Vestgota Gradd-Ost

Westgota Herrgardsost

Westmanlands S6tmjolks-
ost
Westmanlandsost

Ostgota S6tmjolks-Ost

Ostgota-Ost
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NAGRA OSTARS HISTORIA




Vasterbottensost

- 1852 Osterangsosten fods i Forshem

« 1869 Eleonora Lindstrom produktutvecklar i Gammel
mejeri | Burtrask

« 1870-tal Vasterbottensost far namn som sarskilt god
« 1880 Vasterbottensost tillverkas vid 40 mejerier i Vasterbotten

« 1892 Receptet pa Vasterbottensost publiceras av
mejerikonsulent Johan Cowan-Nyberg fran Larbro, Gotland

« 1900 Vasterbottensost ar en av tre ostar Sverige bor satsa pa
export av

« 1911 Varumarket Vasterbottensost registreras

« 1988 All Vasterbottensosttillverkning samlas i Burtrask sedan
mejeriet i Broange lagts ned

—




Smalands Prastost

Sannolikt var aldsta ost med traditioner tillbaka till 1100-talet?,
sakra belagg 1700-tal

1741: Carl von Linné: “osten, besynnerligen den som tillverkas
hos prasterna av hela socknens mjolk, ager foretradet for all
annan svensk ost, och aven for hollandska osten”

Kopplingen till Smaland handlar om landskapets sma och
fattiga gardar som inte hade nog mjolk att géra en hel ost av

1750-1850: Ystagangen i Smaland och Ostergétland
Doende kultur fran 1850 till 1900

MGijlig inspirationskalla for Sormlandsosten-> Sveciaosten
Revansch fran 1920 och framat



TERROIR FOR OST




Ett forslag till terroir fOr ost

Djuret
— Djurslag
— Lantras

— Pastoriserad mjolk eller Opastoriserad mj6lk

Betet

Recept
— Tillvagagangssatt
— Form och dimension

* Lagring

« Efterbehandling
—




Industri vs Terroir
exemplet Smaland

* Industri

— Svensk mjolk

— Eget varumarke

— Oberoende av tillverkningsort
* Terroir

— Mjolk fran ko som fodrats med en regional flora
— Traditionellt recept/Namn
— Lyft fram tillverkningsorten




NYUTVECKLA MED
UTGANGSPUNKT | TERROIR




Nyutvecklal

« Mitt mal &r inte att sédga att allt som varit &ar
ratt och att inget nytt far tillkomma

« Daremot ar jag angeldagen om nagra saker |
samband med nyutveckling

— Utveckla med utgangspunkt i terroir
— Vav in element av eller referenser till kulturhistorien

— Utveckla samordnat och namnge med geografisk
referens




Hur da?

« Med utgangspunkt i terroir, t.ex.
— Finns lantras typisk for regionen?
— Finns regional krydda?
— Finns typisk form?

» Kulturhistoriska referenser, t.ex.
— Mogjligt inkludera plockning?
— Grynpipig ost?
« Samordnad utveckling+Geografisk namngivning, t.ex.

— GOr samma ost i olika varianter i din region
— Kalla osten "Harjedalens heliga”

—
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Kanske sa har?

Raftsjoh0jdens Viddernas ost
Kallarlagrad getost langlagrad Vasterbottensost
Skogsbackens

) Stockumlaost
Jurss
Alberga kumminost

—




STORY-TELLING




Berggwaraost

Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)

Distrikt: Snapphanebygden

Tillverkare: Vastra Vislanda gardsmejeri

Djur: Ko, lantras: Rddkulla

Djuragare: Bernt Jonsson, Skogshulta gard, Alvesta
Fetthalt: 32 %

Textur: Grynpipig

Doft: Frisk och bdrdig med inslag av torkad frukt.

Smak: Ortrik med inslag av nyslaget ho, grankada och friskt porlande
kallvatten. Lang eftersmak med fin avrundning.

Anvandning: Serveras vid 12-15 °C i slutet av en ostbricka eller som
forratt.

Serveringstips: Pa ostbricka tillsammans med lingonsylt och klyftat
Hornsbergsapple.

—




Tillverknings- och Iagringssétt:

Berggwaraost utvecklades vid mejeri-
skolan i Berggwara utanfor Vaxjo pa \
1850-talet. Till grund for utvecklingen lag
de manghundraariga traditionerna bakom
Smalands prastost. Tack vare de vid Berggwara
utbildade mejerskorna spreds Berggwaraosten till
narbelagna mejerier. Berggwaraosten vann pris pa
lantbruksutstallningen | Hamburg 1863 och
uppskattades da for sin ortrika smak. Osten ar lagrad
minst 12 manader i jordkallare vid 12 °C och 100 %
luftfuktighet.

—



VARFOR SKA VI GORA SVENSKA
OSTAR?




Varfor ska vi gora svenska ostar?

* FOr att det ger ett mervarde om vi kan
referera till historien

 For att vara klimatférhallanden skapat just
denna kultur som sarkilt lampad

« FOr att ingen annan kommer att tillverka
svenska ostar

« FOr att den utlandske besokaren vill upptacka
det genuina | Sverige — inte prova en samre
variant av det han kanner till hemifran

—






Vad gora?

* Ni ar kulturarbetare i bes6ksnaringen

* Ni tillverkar mat med identitet — men den kraver
ocksa kundkommunikation for att ge mervarde

« Beratta, beratta, beratta om det specifika,
sarskiljande — och alltid med kulturen i centrum

« Hjalp varandra och samordna utvecklingen!

Jag forelaser garna — sprid informationen!

—



Svensk ostkultur=
mild, mager, ekologisk och stark?




Tack for er uppmarksamhet!

Martin Ragnar — martin@sockerslottet.se



mailto:martin@sockerslottet.se

