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PLOTSLIGT EN DAG I OSTLANDET SVERIGE AR 2020. OSTHANDLARE, GARDS- OCH
HANTVERKSYST OCH BESLUTSFATTARE PA SVERIGES STORSTA LIVSMED-
ELSBUTIKER KALLAS SAMMAN TILL EN NATIONELL WORKSHOP. VARFOR? DEN
SVENSKA OSTKULTUREN AR HOTAD! DELTAGARNA TRAFFAS PA ETT SPRILLANS

keriet, Sofia Agren
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tt ostmanifest behovs ef-
tersom “6dets klockor
klamtar fér den svenska
ostkulturen” skriver Mar-
tin Ragnar pa ostmanifest.
se.

- Idag befinner vi oss i en situation
dar tillverkare pa goda grunder &r kri-
tiska till handel och restauranger och
deras satt att agera vis a vi de svenska
ostarna, sdger Martin Ragnar.

Problemet verkar vara att svenska
gards- och hantverksystade ostar ris-
kerar att fa nobben pa grund av den
skeptiska instdllningen till svensk ost
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som kan finnas bland somliga hand-
lare, grossister och restauranger. Det
rynkas for mycket pd nasan helt en-
kelt. Det &r inte bra for den svenska
ostkulturen. Vi behéver utveckla goda
relationer till svensk ost och dess till-
verkare i det har landet. Ett ostmani-
fest kan vara ett steg pa vigen och vi
ar manga som appladerar initiativet.

EXEMPEL PA KRASS attityd
gentemot svensk ost hittar vi till
exempel i Magasinet Filters artikel,
“Pa Ostfronten inget nytt” publicerad
15 juli 2019. Har citeras osthandlaren
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David Andelius pd Hilda Nilsson
Ost i Stora Saluhallen i Goteborg.
Filter-artikeln ar skarpt negativ mot
svensk ost, i ndgot syfte, osidkert
vilket, och David forklarar i texten att
det inte finns ndgon svensk ost som
kvalitetsmdssigt matchar utldndska
naturbetesostar med opastoriserad
mjolk fran djur som lever ute och ater
gras. Reaktionen pa denna artikel i
foreningen Sveriges Gardsmejeristers
(SGM) medlemsforum pa Facebook
blev omedelbar. Féreningens
ordférande Kerstin Jiirss bjod genast
in osthandlaren till att praktisera
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i hennes mejeri och ldra sig vad
jobbet att gora ost innebar. En genial
respons, eftersom ju mer man lar sig
att ysta sjalv desto svarare blir det att
kritisera andras ostar.

Det dr uppenbart att vad svensk
ostkultur behéver mer av dr com-
munity-building. Det behovs fler
mojligheter till kunskapsutbyte och
natverkande mellan osthandlare och
gards- och hantverksystare. For att
inte hamna i lsta uppfattningar kring
vad som anses vara “"god och fin” res-
pektive "mindre god och mindre fin”
ost behdver svenska osthandlare och

gards- och hantverksystare liara sig
mer om varandras verkligheter. Det
behovs en mer hjilpsam attityd istal-
let for att dissa, vi behover lara oss
mer om hantverket att bade tillverka
och silja ost. For att vara osthandlare
ar ett slags hantverk det ocksa. S& un-
gefar uppfattar jag nuldget.

For att mota behovet av kunskaps-
utbyten arrangerade Eldrimner for
forsta gangen en mycket uppskattad
ystningskurs for osthandlare pa SM i
Mathantverk och Seerimner pa Hogbo
Bruk i oktober. Det ar ett exempel pa
hur goda relationer till svensk ost och
dess tillverkare kan utvecklas. Kerstin
Jurss beréattar att det finns fler sada-
na kurser pa gang i Sverige. Pa arets
Seerimner fick jag ocksd chans att
prata vidare om kvaliteten pd svensk
hantverksost med osthandlare med
lang erfarenhet i branschen. Jag ville
se om det gick att hitta fler sjdlvut-
namnda experter, jag ville héra dem
diktera vad i svensk ostvdg som du-
ger och vad som inte duger att sdlja
och servera pa restauranger och vad
kunderna vill betala for. Fér att vara
arlig hade jag hoppats pa att fa traffa
ostvarldens svenska motsvarighet till
Gordon Ramsey, vem det nu kan vara,
och hora honom (ja, det hade varit en
han) skalla ut svensk ost. For det hade
varit larorikt. Nar folk blir arga brukar
det ocksa betyda att de bryr sig. Och
det var val det som var dilemmat till
att borja med, Sverige behéver att fler
bryr sig om svensk ost.

Jag fann ingen Ramsey pa arets
Seerimner utan tva osthandlare fran
Stockholm som var valdigt sympatis-
ka och valdigt mycket for svensk ost,
Wijnjas grosshandel och Jackson’s
Ost. Ett tredje dkta svenskt ostfan (i
bemarkelsen positivt engagerad) fick
jag tips om. Jon Andri "Doktor Kase”
Zogg ar en framat svensk-schweizisk
kille som har bdrjat silja massor med

svensk ost i Ornskéldsvik av alla stil-
len. Det finns saklart mangder av
andra engagerade osthandlare i det
hér landet dn dessa tre som krdnger
svenskt och som har ett genuint in-
tresse av svensk gardsproducerad
ost. Jag lyckades innan avfirden mot
Seerimner pa Hogbo bruk dven fa pra-
ta med en akta skeptiker i en annan
av Stockholms vélsorterade ostdiskar.
Jag bad dem siga ndgot om nulaget,
framtiden, omvarlden, marknaden
och konkurrenssituationen for svensk
ost, som de ser det.

Skeptikern beskrev majoriteten
av svensk hardost kort och gott som
"mest bara salt” och "inte sa kul”. Men
osthandlare som ar for svensk gards-
producerad ost lyfter garna att Sve-
rige ar varldens hardostrikaste land.

Att vara varldens hardostrikaste
land &r val vart att marknadsfora vi-
dare pa nya satt och med nya ansik-
ten for att stdrka Sveriges konkur-
renskraft som en ledande matnation,
apropa det planerade bygget av ett
nytt nationellt gastronomiskt center
i Sverige, tanker jag. Dennis Primmer,
forsaljningschef pa Wijnjas grosshan-
del, ett ostféretag i Stockholm som
funnits pa samma adress i 40 ar med
kunder fran hela Sverige och Niklas
Chaligo som driver Jackson’s Ost i Ho-
torgshallen i Stockholm som funnits
pa den adressen i hela 61 ar, anser
att forutom svenska hardostkandi-
sar som till exempel de smakmassigt
unika Svedjan gardsost, Almnas Tegel
("en svensk Gruyére”) och den klas-
siska halvhérda getosten vit caprin sa
ar Sveriges styrka det stora urvalet av
blamogelostar. Niklas ndmner bland
annat Boltjarn bld fran Strommens
gardsmejeri och Bredsjo Bl3, "en inn-
ovativ korsning mellan blamégel och
hardost pa farmjolk med Roquefort-
mogel”. "Det finns manga riktigt bra
att vélja bland”.
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VAD KAN MAN siga om kvaliteten
pa svensk hantverksost ur ett
internationellt perspektiv? Jennifer
"Jenn” Kast, amerikansk ostexpert
fran London, delade sina intryck
av  kategorin  svenska  mjuka
vitmogelostar pa arets Seerimner.
Jenn ar fore detta urban ystare
pa Kappacasein Dairy, arbetar
idag som utbildningsansvarig pa
det brittiska ostforetaget Neal’s
Yard Dairy, dr medgrundare av
utbildningsorganisationen  MilkJam
och juryordférande i mejeri pa SMi
Mathantverk sedan flera ar.

- Allt var mycket mer nyanserat
smakmassigt i ar an for tva ar sedan.
Den tekniska skickligheten, utseendet
pa ostarna, strukturen och smakerna
har utvecklats. Jag har insett och bor-
jar uppskatta djupet i svensk ost- och
mejerihistoria. Svensk ostkultur ar
unik jamfoért med andra ostkulturer.
Om jag blir ombedd ser jag fram emot
att komma tillbaka igen om tva ar for
att se var manniskor har gravt i detta
ostkulturella arv och hur de utveck-
lar nya underbara hantverksostar for
framtiden, sdger Jennifer Kast.

Sofia Agren, idag branschansvarig
for mejeriverksamheten pa Eldrim-
ner, har tidigare arbetat med att silja
hantverksost i butiken La Fromagerie
i London och ar en av Jenns manga
branschkollegor med internationell
arbetslivserfarenhet. Jag bad Sofia
dela sin syn pa svensk hantverksost.

- Nar jag flyttade till Stockholm
fran London varen 2015 var det svart
att hitta svenska hantverksostar i
ostdiskarna och dnnu svarare att fa
kunskap om vad det var for svenska
ostar de hade dar. Idag ar det annor-
lunda. Bara de senaste dren har det
skett en enorm utveckling av intresset
for svenska hantverksostar bland ost-
handlare och konsumenter. Kvaliteten
pa svensk hantverksost okar ocksa
konstant. For osthandlarna giller det
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att finna alla dessa ostar. Inte alla me-
jerister har tid att s6ka upp stans ost-
diskar och dessutom dr manga valdigt
blygsamma. Sedan ar distributionen
ocksd nagot som behdver forbattras,
sammanfattar Sofia.

En av Eldrimners ystningsexper-
ter ar Ivan Larcher. Sofia haller helt
med i vad han brukar siga.

- En bra ost dr en som du kan dri-
va din verksamhet pa och i slutdndan
ar det kunden som avgor vad hen vill
betala for. Men det ar hantverksmeje-
risten som tillsammans med aterfor-
sdljare gor produkter och kunskap
tillgangliga for att ge kunden valmoj-
ligheterna.

Sett ur ett internationellt perspek-
tiv kan det konstateras att svenska
ostar vinner priser i konkurrens med
hyllade franska och schweiziska for
att inte namna italienska, spanska,
brittiska (med flera) ostar som blom-
mar av smaker fran opastoriserad
naturbetesmjolk. Men det ar, enligt
Kerstin Jiirss, ordférande i foreningen
Sveriges Gardsmejerister, 6verhuvud-
taget meningslost att jamfora svenska
ostar med ostar fran 6vriga Europa,
punkt.

- Sverige ar inte Frankrike, eller
nagot annat land. Sverige ar Sverige
och fungerar som Sverige, med en
reglerad arbetsmarknad och med vad
som brukar kallas skéliga 16ner, skrev
hon i féreningen Sveriges Gardsmeje-
risters (SGM) medlemsforum pa Face-
book som respons pa Filter-artikeln
fran i juli.

Dessutom skulle jag vilja lagga till:
dter man svenska hantverksostar ska
man dta med Oppet sinne, inte jam-
fora med franska och schweiziska os-
tar dar familjer har tusen ars kunskap
och erfarenhet av att tillverka just
den ostorten. Svenska hantverksostar
ar unika, gar inte att jamfora med sa
mycket annat. Det samma galler nar
man ska bedéma svenskt vin.
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- MANGA OSTHANDLARE i Sverige
har ndstan bara arbetat med utldnd-
ska ostar sa hur de smakar, doftar och
ser ut dr normen fér dem. De kdn-
ner inte igen den dkta smaken av en
svenskproducerad ost. Att kdnna igen
smak ar viktigt for manga, siger Ker-
stin Jiirss. Hon ar ocksa noga med att
papeka att man kan gora usel ost pa
opastoriserad mjolk fran grasbetes-
kor. Och man kan gora bra. Man kan
gora usel ost pa pastoriserad mjolk
med inslag av ensilage i fodret. Och
man kan gora bra.

Utifran det argumentet haller det
alltsd inte att automatiskt Kritisera
svensk hantverksost pa grund av att
den ofta gors pa pastériserad mjolk
dar djuren har inslag av ensilage i fod-
ret. Dennis pa Wijnjas instimmer:

- Sverige har bra mjolkkvalitet
som ocksa dr unik for vart land. Bra
hantverksost handlar om att ha ex-
tremkoll pd sin mjolk och pa hant-
verket i mejeriet. Om djuret har betat
gras eller fatt ensilage ar inte huvud-
saken, sager han.

Fragan om pastorisering eller
inte dr darmed inte det viktigaste nar
det giller att bedoma, eller doma ut,
kvaliteten pa svenska hantverksostar.
Andd hér man Aaterkommande
forklaringar om att svenska ostar
aldrig nar upp i samma kvalitet som
till exempel franska eller schweiziska
pa grund av att svenska ostar oftast ar
pastoriserade.

Vi vet ocks3, bland annat genom
Eldrimner och foreningen Sveriges
Gardsmejerister, att manga svenska
girds- och hantverksystare jobbar
med egen hemgjord gardskultur for
att fa fram den finaste smaken i sina
ostar. For vid sidan av att forsta sig pa
sin mjolk eller inte, och vid sidan av
grundlaggande kompetens i ystning,
havdar manga att det som har stor (el-
ler kanske storst) betydelse for arom-
bildning i en hantverksost ar huruvi-
da man anvander en egen gardskultur.

En hemgjord gardskultur innehal-
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ler storre variation av mjolksyrabak-
terier dn en frystorkad kopt kultur
och de sma mjolksyrabakterierna och
hur pass bra de trivs i mjolken och pa
lagret ar det som, tillsammans med
andra mikroorganismer, kan ha stor
paverkan for huruvida osten utveck-
lar de goda smakerna.

- En egen gardskultur ar bara en
del i det hela och i mitt satt att se det
lite 6verskattat, eftersom det har bli-
vit valdigt trendigt nu. Var bransch ar
fortfarande trendkénslig, lite som den
svenska restaurangbranschen som
standigt vill ha nyheter, utan att lyckas
sarskilt bra med svensk husmanskost,
kommenterar Kerstin Jiirss.

Det jag de senaste tva aren har lart
mig genom anstillningar och prak-
tikperioder pa smaskaliga svenska
mejerier med bade ko-, get- och far-
mjo6lksproduktion ar att i Sverige blir
gards- och hantverksystare ofta "bra
pa lite av varje”. For att de maste.

Hantverkskunnandet inom svensk
osttillverkning fortjanar all respekt
men manga ar ensamma fOretagare
som agerar bade bonde, mejerist, for-
sdljare, marknadsforare, fastighets-
skotare och administratdr med mera.
De gor ofta jobb for fem personer,
minst. Om man nu anda tillater sig
att gora en jamforelse sd jamfor si-
tuationen med sma mejerier i Europa
dar det ar vanligt att all tid och kraft
agnas at produktion av en enda sorts
ost. Klart att kvaliteten blir pa topp
med sa pass mycket fokus pa hantver-
ket och en enda artikel i sortimentet.
Dessutom har jag lart mig att svenska
hantverksmejerister generellt saknar
ystningsradgivare att ringa. I flera
lander, de ldnder som det importeras
mest ost ifrdn och som konkurrerar
prismassigt med svenska hantverks-
ostar, finns olika natverk av special-
utbildade ystningsradgivare som kan
hjalpa till med allt fran utfodring till
lagring.

Den reglerade svenska arbets-
marknaden, svenska loner och skat-

ter, egenavgifter och avgifter for obli-
gatoriska arliga kontroller dr nagot
av allt det som saklart paverkar kilo-
priset pa svensk ost, i jamforelse med
ostar fran andra ldnder. Dessutom ar
Sverige varldsledande nar det giller
djurskyddsregler, alla djur ska enligt
lag beta ute och vi har lagst antibioti-
kaanvédndning i Europa.

- Kunderna som handlar hos oss
ar inte priskansliga, vi kan ta 700-800
kronor per kilo for smaskaliga hant-
verksostar och det finns svenska ostar
med sina egna groupies som kommer
in och fragar nir vi far in nya, sager
Niklas pa Jackson's Ost.

Dennis pa Wijnjas menar att
svenska hantverksostar haller ett
hogt pris, med all ratt, och dtgangen ar
inte svindlande om man sager sa. Det
ar en viss utmaning rent logistiskt att
sdlja svensk hantverksost.

- Som forsaljningschef raknar jag
stiandigt pa prisbilden kontra kilo vi
fraktar. Att kdpa in och silja svensk
ost borjar alltid med fraktfragan.
Kostnaderna for logistiken beror pa
att avstanden mellan producent och
aterforsaljare kan vara vildigt langa i
Sverige, konstaterar han.

Trots utmaningen att 16sa frakten
kostnadseffektivt tycks hantverksys-
tare inte ha nagra storre problem att
sdlja sin ost. Och kunder i svenska
ostbutiker borjar och fortsatter garna
att kdpa den svenska hantverksosten
som komplement till sin vanliga fran-
ska och schweiziska, bara de far tag
pa den, ar min erfarenhet. Ar allt frid
och frojd da? Nej, Dennis pa Wijnjas
som har direktkontakt med hundra-
tals ostkunder varje vecka efterlyser
okad satsning pa terroir, det vill saga
att fler svenska ostproducenter borjar
"tweaka till det”, plocka upp smaker
och traditioner och ta fram unika os-
tar som speglar en speciell plats.

- Ost ar en kulturprodukt och har
oerhord potential som identitetsmar-
koér och dven reseanledning, skriver
Martin Ragnar pa ostmanifest.se.
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Dennis utvecklar resonemanget.

- Med all respekt, vore jag
mejerist skulle jag vara lockad att
forsoka utveckla mina egna recept for
att passa min speciella mjolk, istallet
for att aterupprepa recept som larts
ut pa en kurs. Det forekommer en del
plagiering inom svenskt mathantverk
idag. Det handlar om att smaskaliga
ostproducenter gar kurser for ett fatal
betydande ystméstare fran exempelvis
Frankrike och sa aterupprepar de
vad de lart sig. Jag skulle ocksa satsa
allt pa att ta bort alla motstand i
det affirsmassiga flodet. Med det
menas till exempel att tinka extra pa
utformningen, att skriva ingredienser
och ndringsdeklarationer i ratt
ordning, att ha en streckkod stilfullt
placerad pa forpackningen (i alla fall
om man tankt silja sin ost via Wijnjas
som grossar at livsmedelsbutiker).
Jag skulle tdnka pa att tillverka,
kapa och packa lagom stora bitar
som folk ar beredda att betala for
(ytterst fa kunder ar beredda att
kopa halvkilosbitar). Jag skulle
fundera extra noga 6ver storyn och
hur manniskors smakupplevelse och
koplust paverkas av berdattelsen och
namnet pa min ost. Vad jag vill saga
ar att man kan inte vara en svensk ost
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och bade se trakig ut och vara dyrast
i ostdisken! Jag skulle verkligen
anstrdnga mig for att underlitta
sdljprocessen hos osthandlaren och
dterforsdljaren om jag vore ost-
producent, sager Dennis Primmer.

Pa vilket satt har den smaskaliga
svenska ostbranschen utvecklats de
senaste aren? undrar jag.

- Jag marker, roligt nog, att pit-
chen har blivit mycket béttre bland
svenska mathantverkare nér de for-
soker fa in sina produkter i butiken.
Nufortiden gar det att féra bra samtal
med smaskaliga ostproducenter, det
finns en lyh6rdhet hos dem, de borjar
inse vikten av att ha goda relationer
med aterforsiljarna. Min uppmaning
till alla mathantverkare éar, lyft och
formedla era storys och er tolkning av
traditioner och lokal ostkultur till bu-
tikssdljarna som kan ge de historierna
som saljargument till kunderna. Bade
inkopare och slutkunder blir mer en-
gagerade och beredda att betala ett
hogt pris for hantverksost nar de far
veta mer om verkligheten och villko-
ren bakom produktionen, sager han.

SA, HUR MAR egentligen den svenska
ostkulturen idag? Samtidigt som 6dets
klockor kldmtar maste man val siga

att det finns en del nya mojligheter
for hantverksystare som vill och har
kapacitet att utveckla svensk ost
for att moéta nya konsument- och
hallbarhetskrav (ekonomiska, sociala
och miljomassiga). Det ar val ingen
som vid det hir laget har missat
diskussionerna om mojligheterna
att ysta och silja svensk Eldost med
miljolarmen om cypriotisk stekost
farskt i minne? WWF sldppte nyligen
en rekommendation dar de svenska
varianterna av halloumi och hardost
far grontljus, men fleraavde utlandska
ostarna som inte ar ekologiska far rott
ljus. Det ar alltsa ratt tid att satsa pa
lokal svensk hantverksost!

Ett gemensamt ostmanifest for-
mulerat av gards- och hantverksys-
tare och osthandlare som med egna
roster beskriver vad de gor, vad de
borde gora, hur de jobbar, hur de bor-
de jobba och pa vilket satt de bidrar,
och borde bidra, till hallbar utveckling
och till utvecklingen av svensk ostkul-
tur - det finns mig veterligen inte. S3,
vad vantar vi pa? Fatta en penna och
borja skissa pa ditt personliga ma-
nifest och betdnk din terroir medan
mjolken koagulerar! Det finns plats
for fler idéer och vinstdrivande fore-
tag i det svenska Ostlandet! //

9 Jennifer Ehnemark bor pé Oland,
arbetar med hantverksost pa Androuet
i Stockholm, &r matskribent, YH-

utbildad Eldrimner-mejerist och hjalper
garna kunder att hitta ratt ost i butiken.
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