Den rikhaltiga och lockande matsedeln vid forskningsmecenaten Oscar Dicksons avskedsmiddag for Andrée
och dennes kamrater i Tridgdrdsfdreningen | Goteborg fore den firsta avfirden till Spetsbergen 1896:

“tu ig 5 gutn 3°
—p—

m“lu 2¢ Baumon
Consommi Fullenne
& {a Bsssham
Cromsbades d¢ Folsson

Roosthe |
aton e Waestphate | T4
Mol an vent on Fio 36 Vean
Enm 3- m.t-lm

a’ol-h LY ’dﬁﬂﬂ 1Boe
Champogne iﬂtu & ocoe W80y

rangebicks-Ost

tillverkad vid Almnds och Wrhngebdicks gamla, historiska herresiten | fager

vAstgbtabygd vid Vitterns strand, Er | dag llksom vid Oscar Dicksons

avskedsfest f&r Andrée for Gver 30 &r sedan den svenska
kalasosten framfGr andra.

Till salu i alla vAlsorterade livsmedelsaffirer,

Engros — MNederlag:




= REPORTAGE =

ALMNAS

KONSTEN ATT BYGGA ETT VARUMARKE

O

r 1897 lyfter
vatgasballongen
Ornen, frn
Spetsbergen pa
Svalbard, med
destination
mot Arktis.
Besattningen
ombord bestod av Nils Strindberg,
Knut Fraenkel och Salomon August
Andrée. Deras plan var att flyga
6ver Nordpolen och dérefter landa
i Alaska, Kanada eller Ryssland.
Projektet ritades fram i en tid da
nationalismen var stark och varje
hjalteddd pahejades av folket.
Sponsorer till projektet stod i ko
for att fa vara med och betala for
expeditionen.

TYVARR misslyckades resan totalt
nar ballongen tappade all sin vatgas

TEXT & FOTO Jorgen Appelgren

redan efter tvd dagar och istillet
landade pa isen. Resan var slut. Under
den mycket svara vagen tillbaka

till civilisationen dog alla de tre
mainnen. De hittades forst ar 1930

pa Viton, 6ster om Spetsbergen. Fore
sin 6desdigra avfard hade de tre
mannen fatt en statlig middag, dar det
serverades delikatesser som bland
annat bestod av Wrangebacksost.

DEN 8 APRIL 1889 blev varumarket
Wrangeback Sweden registrerat
av Almnds davarande dgare Oscar
Dickson, en tillrackligt skrupelfri
affarsman fran Géteborg. Han
hade gjort sig en formogenhet pa
handel med skog och virke och
dgde sedan tidigare flera slott och
villor samt jaktmarker pa 30 000
tunnland. Oscar Dickson hade kopt
Almnas bruk utanfor Hjo ar 1887,

framst for att fa tillgang till skogen
och jaktmojligheterna, men han
fastnade lika mycket for den redan da
fortraffliga osten, som tillverkades pa
garden. Han insag genast vardet av att
dga en sadan produkt.

PA DEN TIDEN tillverkades osten

pa garden Vrangeback, som ar en

del av Almnaés. For 6vrigt det andra
av fyra mejerier, som sett dagens
ljus pa Almnés sedan ar 1225. Vad
man kanner till i alla fall. Det forsta
kanda mejeriet ar fran ar 1830. Pa
1860-talet byggdes ett nytt mejeri och
en tysk mejerist vid namn Hempel
anstalldes. Enligt vissa kallor var det
han som larde ut receptet pa just
Wrangebacksosten.
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OSCAR DICKSON bestamde sig efter
att ha provat den vilsmakande osten,
for att 1ata bygga ett nytt modernt
mejeri pd garden. Samtidigt flyttades
mejeriet till Almnas och bytte darmed
namn, fran Wrangebacks mejeri,

till Almnas mejeri. [ detta mejeri
producerades ost dnda fram till ar
1961. Samma ar stannade dock allt
av och davarande mejeristen, den da
35-arige Hans Stiller, gick ut genom
portarna. D3 skulle man ha kunnat tro
att allt var 6ver.

FAST 47 AR SENARE slar ett nytt
mejeri upp sina portar. Och det ar
ingen mindre &n mejeristen Hans
Stiller, som nu hade hunnit bli 82

ar gammal, som bade hjalper till

att starta och bistar med bade sina
kunskaper och recept pa den, numera
varldsberémda, osten Wrangeback
Sweden. En svensk storpipig
herrgard av mycket hog kvalité. Det
ursprungliga receptet pa Wrangeback
som anvandes fram till ar 1961 har
genom aren utvecklats pa olika satt.
Om man foljer ystningsanvisningen,
fran 1915 (kalla: L.F. Rosengren), sa
erfar man att det inte dr mycket som
stdimmer med dagens recept. Om ens
nagot.

AR 2008, nir mejeriverksamheten
startade pa nytt, var mjélken inte av
riktigt lika hog kvalitet som den ar
nu. Det var ndgot de da var tvungna
att ta hansyn till vid ostproduktionen.
I borjan var ostarna dven torrare,
vilket ibland fick dem att spricka
inuti. Det har hant en hel del olika
missdden i osttillverkningen sedan
den startade. Men det dr samtidigt
det, som till viss del, har lett till dess
framgang. Det ar tack vare hart arbete
med att hela tiden skruva pa de olika
variablerna som en ostproduktion
har. Till exempel férdndring av
receptet, dokumentation, provtagning
samt mycket noggrann hygien fran
ladugard till fardig ost. I borjan

var ocksa Elisabeth Andersson,

fran Paveras gardsmejeri, med och
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kalibrerade pd ystningsprocessen
med sina kunskaper och sitt
engagemang.

MYCKET AV OSTENS framgangar
idag kan dock tillskrivas Almnéas
nuvarande mejerska Kerstin
Johansson, som ar en av de personer
som har utvecklat recepten pa
ostarna till vad de ar idag och som
aldrig ger upp med att gora en sa
perfekt ost som det ar mojligt att
gora. Inte mycket lamnas at slumpen i
denna slimmade organisation.

IDAG arbetar manga duktiga
medarbetare med ostarna pa
Almnais, med alltifran ystning till
marknadsféring. En av dem ar vd
Thomas Berglund sjélv, som har
blivit Almnés ostambassadoér och
marknadsférare. Han har arbetat
véldigt hart sedan starten med att
gora ostarna fran Almnis kinda
runt om i varlden. Han &r ocksa noga
med att ostarna som gors ska ha en
historisk koppling.

KERSTIN JOHANSSON ir fodd och
uppvuxen pa 60-talet i Goteborg,

som pa den tiden hade stora behov
av arbetskraftsinvandring till

stadens industrier. Manniskor kom
till exempel frén linder som Italien,
Jugoslavien, Grekland och Finland.
Deras mal var att fa ett battre liv
Sverige. Kerstin diremot, hade inga
planer pa att borja arbeta inom
industrin. Istéllet hade hon en drém
om att utbilda sig till veterinir. Aven
om den drommen svalnade nagot
med tiden, sa var det 4nda det som
hon ville bli da. For att férbereda

sig for utbildningen gjorde Kerstin
praktik hos veterinar Gerard Thiriet

i Morhange i Lorraine i norddstra
Frankrike. En region som gransar till
Belgien, Luxemburg och Tyskland och
som av olika anledningar har varit

en plats for atskilliga krig genom
historien. Den delen av Frankrike ar
dven en plats med narhet till ndgra av
varldens framsta ost- och vinregioner

sasom Champagne, Alsace och
Bourgogne och med vilkinda ostar
som Langres, Munster och Epoisses.

DEN FRANSKA veterindrens bror
dgde en bondgard med getter och
ibland behovde han en avbytare pa
sin gard. Han fragade Kerstin om hon
kunde hjélpa till med det, vilket hon
gjorde. Dar pd garden tillverkades
ocksa getost. Den da 19-ariga
svenskan som ville bli veterinar,
som knappt visste nagot om ost,
anade inte da att detta extrajobb
som avbytare senare skulle gora
henne till en av Sveriges framsta
mejerister. Dessutom pa ett av
Sveriges internationellt mest kinda
mejerier med ett varumarke kant fran
Alaska till Hong Kong och som var
framgangsrikt och vida berdmt redan
for hundra ar sedan.

Nar Kerstin Johansson, i bérjan
av 80-talet, kom hem till Sverige
och Goteborg igen, traffade hon sin
blivande man. De tva bestdmde sig
efter nagra ar i staden, med diverse
olika arbeten, for att nu kopa sig en
bondgérd. Att limna Goteborg, for
att istallet flytta ut pa landet. P4 den
tiden kunde dock inte vem som helst
bli bonde utan att forst utbilda sig till
det. Sa det gjorde Kerstin Johansson.
Hon skaffade sig kunskaper om hur
man driver ett jordbruk. Samtidigt
passade hon pa att utbilda sig till
mejerist under en 15 veckor lang
getkurs pa Rosta, i As i Jamtland.

Med getter kopta fran Skarvangen
i Jamtland startade hon sitt lilla
mejeri ar 1990. Mejeriet fick heta
Nordgardsost, efter namnet pa
garden. Allt gick bra under manga ar
och bade hennes ostar och Kerstin,
blev kinda och uppmarksammade.
Men som med allt annat, sé hade
dven detta ett slut. Nar Kerstin och
hennes man skiljde sig ar 2007, sa las
aven mejeriet ned. Samma ar ringde
Thomas Berglund, vd pa Almnaés bruk,
upp Kerstin Johansson och fragade
om hon ville hjilpa till med att starta
det nya mejeriet pa Almnés.
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THOMAS BERGLUND hade lange
funderat pa hur Almnas skulle kunna
utvecklas for att kunna féradla mer
av produktionen. De hade provat

sig fram med lite olika saker och

till sist fastnade de for ost. Det &r
inte omojligt att Almnas tidigare
framgangar inom ostomradet spelat
en stor roll har. Idag tillverkas det
cirka 360 kilo ost per dag pa garden,
med en ystgryta som rymmer 5 000
liter mjolk.

ALMNAS SATSADE bade mycket

tid och pengar pa att kunna

starta mejeriet. En arkitekt och
mejeritekniker fran Schweiz
kopplades in. De borjade mata och
rakna pa befintliga ytor och fundera
pa olika material. Ingenting ar gratis
ndr man bygger ett mejeri och sarskilt
inte i den har storleksordningen, dven
om det pd Almnas fanns tre rostfria
platar fran det gamla mejeriet. De fick
vara mall for det nya pressbordet som
bestilldes ifran Schweiz. Hela ysteriet
ar mer eller mindre specialbyggt for
Almnas behov, men i grunden ar det
en valbeprovad schweizisk teknik. Det
nya mejeriet placerades i det gamla
brygghuset pa garden. Anledningen
var att det tidigare mejeriet anvandes
till annat och ansdgs vara mindre
lampligt nédr det nya mejeriet
planerades.

Thomas Berglund lat mejeri-
teknikerna fran Schweiz och
arkitekten bestdimma i stort sett allt
i hur mejeriet skulle utformas. Men
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nér det kom till en sak var han mycket
bestamd. I ostlagret skulle det vara
tegel pa vaggarna.

Byggnaden visade sig vara ganska
perfekt for det nya mejeriet forutom
pé en punkt; det var for litet. Det
behovde byggas ut for att fa plats med
avdelningen for saltlake och forrad.
Ett annat, om dn mycket angendamt
problem, var att ostlagret i mejeriet
inte rackte till pd ldnga vagar nar val
produktionen tog fart. Ganska snart
behévdes ett nytt ostlager. Utdver det
tillkom det en avdelning f6r packning
och leveranser.

Som utvecklingen ser ut nu sa
kommer &ven det lagret snart att vara
for litet.

YSTGRYTAN i koppar ar nedfalld

i golvet och har en 6ppningsbar
plugg i botten. Den dppningen ar i
férbindelse med en pump som gar via
ror i golvet till presskaret och runt
presskarets tak. Presskaret fylls med
en mjolkslang som skruvas fastien
koppling i taket pa presskaret. All
ostmassa pumpas da fran grytan nar
det ar dags att formsatta. Men forst
pumpas nagra 100 liter ren vassle ut
i presskaret, via ett annat ror, ovanfor
grytan. Allts3, inte fran 6ppningen av
grytans botten.

WRANGEBACK, som ar en halvt
upphettad pressad rundpipig osttyp,
behéver pressas under vassle en
stund for att fa sin karaktaristiska
stil. Det &r tre pressar pa en manuellt

flyttbar stillning 6ver presskaret.
Pressarna styrs med hjalp av
tryckluft. En del av systemet skoter
man digitalt och dvervakar pa en
display vid ystgrytan, men mycket
skoter man helt manuellt.

NAR DEN FORSTA pressningen av
ostmassan ar gjord, sa toms vasslen
ut fran presskaret. P4 pressarna
hangs det pa en slags kniv med sex
fack, som vardera har tre vassa sidor.
Det dr en halvautomatisk teknik dar
pressen styrs med hjalp av tryckluft
och sedan flyttar man allt till en
markering i bordet och gor sedan
samma sak igen. Det sker totalt atta
ganger. Nar detta ar gjort finns det
48 ostkuber som med rask takt ska
laggas i formar och pressas enligt

ett speciellt schema. Aven de hir
pressarna, som bestdr av atta vagnar,
styrs med tryckluft. Pa varje vagn
finns det tre hyllor och da finns det
plats for sex stycken Wrangeback. Tva
pa varje hylla, eller om man gor osten
Tegel, en pa varje hylla.

Osten pressas och vands flera
ganger under dagen och far sedan
ligga i avlastat tryck till dagen darpa.

Sedan finputsas alla ostar och
laggs pa en stéllning i rostfritt stal
som sedan lyfts med en travers ned
i en slags pool, full med saltlake.

For ovrigt, samma saltlake som de
haft sedan ar 2008. De har saklart
tillsatt mer salt atskilliga ganger
och de méter salthalten med jamna
mellanrum.
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ALMNAS TEGEL, som r en mycket
storre ost pa cirka 22 kilo, tillverkas
pa ett annat satt an Wrangeback.
Det ar en upphettad ost som
ar hért pressad och mer i stil med
Gruyere. Har stéller mejeristerna
fram 18 kvadratiska formar pa
pressbordet. Vasslen och ostmassan
pumpas via roren i taket ut till 18
munstycken, en for varje form.
Det mullrar och skakar i hela
anlaggningen ndr pumpen startar och
ostmassan forsar fram med hog fart
pa ett sdtt som far en att kinna som
att man stod i ett vattenfall.

HAR GAR DET UNDAN. Det giller
att fylla formarna pa ratt satt sa att
ostarna blir lika stora. Formarna har
perforerade sidor dar vasslen kan
rinna ut och man behéver hela tiden
skrapa insidorna med en spatel sa
att inte ostkornen satter igen halen.
Nar all ostmassa ligger i formarna
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och all vassle har runnit bort, pressas

ostarna med ett forinstallt program
i vagnarna. Osten vands inte ndgon
gang under forsta dagen. Nar de gor
Tegel s tar de bort tva pressvagnar
och ersitter med ett tryckluftsbord
som har till uppgift att putta upp
osten ur formen.

Bade Wrangeback och Tegel
tvattas regelbundet under hela
lagringstiden. [ borjan, varje dag, och
med tiden, en gang i veckan. Det &r en
mycket arbetskravande metod, men
resultatet talar for sig sjalv.

ALMNAS TILLVERKAR idag cirka 50
ton ost per ar och det ar for lite for
att tdcka marknadens behov. Almnas
vd Thomas Berglund tror att det ar
mojligt att kunna 6ka produktionen
till mer dn det dubbla. Kanske till
och med upp till 200 ton per ar; fast
da inte utan bade ombyggnader och
rekrytering av mer personal.

OSCAR DICKSON som registrerade
varumarket Wrangeback Sweden ar
1897 var ocksd med och sponsrade
dventyraren Salomon August Andrées
olycksdrabbade expedition till
Nordpolen. Det var samma ar som
han kdpte Almnds bruk och forstod
att dar gjordes en alldeles fortraftlig
ost.

Oscar Dickson hade kanske
planer pa att Wrangeback Sweden
skulle kunna dra nytta av den
marknadsféring som Andrées resa
skulle fa. Fast vid den tidpunkten var
det ingen som visste att expeditionen
skulle bli ett katastrofalt fiasko.

ISTALLET VAR DET OSTEN som
fanns pa menyn pa den statliga
middagen fore Ornens och Andreés
avfard som skulle klara sig bast ute i
varlden. Fran Almnas, 6ver Nordpolen
till Kanada och Alaska - och vidare ut
till resten av varldens ostélskare.
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