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LÄRA SIG 
LAGRA I 
LONDON

TEXT Jennifer Ehnemark ■ FOTO Jennifer Ehnemark - Stéphane Lombard

OSTFÖRETAGET NEAL’S YARD DAIRY I LONDON HAR FUNNITS SEDAN I BÖRJAN AV 1980-TALET OCH HAR 
ETT OVANLIGT UPPDRAG: ATT VÄLJA UT, MOGNADSLAGRA OCH SÄLJA EN STOR VARIATION HANTVERKS-
OST FRÅN STORBRITANNIEN OCH IRLAND. I NÄRA SAMARBETEN MED ETT 40-TAL MEJERISTER GÖRS 
MÅNADSVISA SYSTEMATISKA GÅRDSBESÖK MED PROVSMAKNINGAR AV VARJE OSTTYP. UNDER ETT PAR 
VECKOR FICK JAG GÖRA LIA-PRAKTIK HÄR, LÄRANDE I ARBETE, SOM DEL AV DEN 1-ÅRIGA YRKESHÖG-
SKOLEUTBILDNINGEN I MATHANTVERK MED INRIKTNING MEJERI. JAG TRÄFFADE ETT KOSMOPOLITISKT 
TEAM SOM DRIVS AV PASSIONEN ATT SÄTTA RÄTT OST I HÄNDERNA PÅ RÄTT KUND OCH SÄLJA NÄR DEN 
PEAKAR, DET VILL SÄGA, SMAKAR SOM BÄST.
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Lincolnshire Poacher, Isle of 
Mull Cheddar, Wensleydale. 
Min första dag börjar en tidig 
morgon med antecknings-
block. Jag följer med säljteamet 
på provsmakningen i en rad 
temperatur- och fuktighets-
styrda mognadsanläggningar 
i ostlagren i London, byggda i 
före detta tågstall. Vi ska möta 
spännande ostpersonlighe-
ter som doftar och smakar på 
sätt jag inte visste var möjliga; 
kolakakor, kanderade päron, 
smörigt potatismos, citron-
yoghurt, lamm.

Specialdesignade osthyl-
lor sträcker sig flera meter 
upp i de välvda taken. Över-
allt ligger ”British Territorials” 
och blåmögelostar, cheddar, 
get- och fårostar, hårdostar 
och mjuka ostar. British Terri-
torials är typiska för Englands 
och Irlands unika klimat, jord-
bruk och regionernas ekono-
miska historia. Som exempel 
kan nämnas den tygklädda 
Appleby's Cheshire som App-
leby-familjen har gjort på sin 
gård i Cheshire sedan 1952, 
en saffransgul hårdost med 
balanserad, saftig och syrlig 
mineralsmak gjord på råmjölk 
från gårdens egna kor.

Tågen dundrar förbi på 
taket ovanför oss. Vi prov-
smakar en fyra månaders 
Berkswell - en brittisk fårost 
som formas i durkslag och 
påminner om en manchego. 
Owen från Neal’s Yard Dairys 
ostmognadsteam hanterar ost-
borren beslutsamt och delar ut 
smakprov. Vi står i en halvcir-
kel och lyssnar efter vad just 
den här osten försöker säga. 

Det är nästan ceremoniellt. 
”Trevlig, lätt parfymerad, bra 
konsistens” säger Rick med 
skägget. ”Smaken kommer 
direkt”. Vi nickar och noterar.

En Goudainspirerad ir-
ländsk Coolea (uttalas ko-lei) 
som mognadslagras i mellan 
arton månader och två år har 
för dagen en intressant och 
intensiv annorlunda söt smak. 
Så plötsligt hörs en skämtsam 
klagan i mötet med nästa ost, 
”Den här smakar inget, den 
pratar inte med mig”. ”Det be-
ror på att den vi testade innan 
hade ett så långt samtal med 
dig”. Ost är inte ”bara ost” här, 
det är historier som pratar.

Morgonronden fortsätter 
tills vi har provat oss igenom 
ett tiotal sorter i kategorin 
hårdost. Det ställs frågor som, 
går den att sälja? Vad har den 
för profil? Smakar den som 
den ska? Hur och vad smakar 
den? Lång eftersmak? Kom-
plex? Är det en WOW-ost vi 
har framför oss eller ett NON-
WOW-exemplar? Vad finns på 
människors ostradar just nu, 
vad söker kunderna? Målet är 
bland annat att ta reda på hur 
kunderna upplever inte bara 
varje osttyp utan varje batch.

Sedan går säljteamet 
igenom hur mycket som har 
sålts av varje sort och dis-
kuterar synpunkter på smak 
och textur som kommit fram 
bland inköpare, besökare i 
butikerna och teamet i lagren. 
Det här hör till rutinen. När 
osten mognas smakar man sig 
genom lagret vecka för vecka 
för att bli medveten om hur 
ostarna utvecklas över tiden.

BRITTISKA 
WOW-OSTAR 
BERÄTTAR 

Det visar sig att den ost som 
trendar i försäljningen vid ti-
den för mitt besök är territori-
ell getost. Och plötsligt står en 
av världens största getostgurus 
där och plockar med en om-
gång askade koniskt formade 
Tymsboro. Mary Holbrook 
från Sleight Farm nära Bath i 
Somerset kör själv in till Lon-
don varannan vecka med sina 
ostar och jobbar med att vårda 
och vända i lagren får jag veta. 
Och vips får hon mig, prakti-
kanten, som assistent fram till 
lunch.

Vi är klara med prov-
smakningen. Rick och hans 
kollegor skyndar tillbaks till 

sina skärmar och börjar ringa 
samtal för att starta dagens 
försäljning och uppföljnings-
samtal. Eftersom smaken står 
i centrum gäller det att börja 
ringa direkt medan morgo-
nens möten i lagringshyllorna 
fortfarande är färska i min-
net. Neal’s Yard Dairy jobbar 
mycket med att plocka ihop, 
beskriva, fotografera och 
marknadsföra specialiserade 
urval av ostar för att erbjuda 
det bästa ostlagret har. Att in-
vestera den här typen av om-
sorg, tid och energi i att förstå 
sig på ost är något jag aldrig 
har upplevt förut!
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Tre ostaffärer i London och 
en webbutik drivs i Neal’s 
Yard Dairys regi. Företaget är 
aktivt i både lokala- och in-
ternationella evenemang, på 
marknader och fungerar som 
ett brittiskt och internationellt 
grossisthandelsföretag. Kun-
derna är en blandning av livs-
medelskedjor, saluhallar och 
privatpersoner, världen runt.

Det är inte bara det ovan-
liga uppdraget att välja ut, 
mognadslagra och sälja en stor 
variation hantverksost som 
gör Neal’s Yard Dairy unikt. 
Mixen av människor med helt 
olika utbildning och bakgrund 
inom t ex konst, kultur och 
film, kemi och mikrobiologi 
skapar mycket av Neal’s Yard 
Dairy-känslan. Alla anställda 
tycks dela en gemensam kun-
skap och förståelse i hur djur-

hållning, platser, mjölk och 
människor påverkar slutresul-
tatet i lagren och att ost kan 
förändras enormt beroende på 
hur den behandlas.

I Bronwen Percivals jobb 
som inköpare och in-house-
författare med flera publice-
rade boktitlar bakom sig kan 
arbetsdagarna t ex innebära 
att göra studiebesök och delta 
i osttillverkningen på små fa-
miljeägda gårdar och mejerier. 
Det är i gemensamt praktiskt 
arbete som kunskap och idéer 
delas. I besöken kan ingå att 
ysta efter traditionella recept 
och hjälpa och stödja familjer 
ute på landsbygden i sin före-
tagsverksamhet och i sin am-
bition att hålla liv i en särskild 
brittisk osttradition. Det låter 
bara FÖR bra, finns det ens 
sådana här jobb?

Dessutom väljer Neal’s 
Yard Dairys ägare och ledning 
att jobba med Open Book Ma-
nagement som affärsstrategi. 

Det betyder att varje an-
ställd har befogenhet att fatta 
egna beslut och får fri tillgång 
till företagets siffror och affärs-
processer för att uppmuntras 
att tänka som egna företagare.

Förutom ost- och led-
ningskulturen är det också 
klädkulturen som blir en kul 
del av upplevelsen här. I lagren 
är det vita rockar och gum-
mistövlar, i kontorslandskapet 
syns en hel del Carhartt-kläder 
för bohemer och bönder och 
så käcka blå kepsar på butiks-
golven. En av ägarna arbetar 
som Neal’s Yard Dairys egen 
inredningsdesigner och ser till 
att alla rum byggs med hand-
gjorda kvalitetsinredningar 

och trädetaljer. Det gör mil-
jön väldigt varm och välkom-
nande.
För att få jobb handlar det om 
att ha det rätta engagemanget 
för ost och passionen när det 
gäller service. Man ska ha med 
skärpta sinnen och spända 
smaklökar till jobbet och vara 
beredd att äta ost varje dag.

I varje anställningskon-
trakt ingår det också att regel-
bundet laga gemensam lunch 
till sina arbetskamrater för 
att öva lagarbete och stärka 
teamkänslan. Allt detta sam-
mantaget skapar en väldigt 
stark vi-känsla. Och de pra-
tar inte om sig själva i sociala 
medier. Neal’s Yard Dairys ut-
talade mediestrategi är att en-
bart prata om osten, gårdarna, 
mjölken och mejeristerna.

KOSMOPOLITISKT 
OSTKOLLEKTIV
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Jag önskar att 
det fanns ett 
motsvarande 

företag i Sverige 
som värnade 
om svenska 

och nordiska 
gårdsostar på 
liknande vis.

NEAL’S YARD DAIRY
Grundades av Randolph Hodgson i början av 
1980-talet som upptäckte att han var mycket 
bättre på att hitta, sälja, förstå och prata ost än 
att vara mejerist. Idag arbetar här cirka 70 an-
ställda.

HITTA HIT

The Arches, Apollo - Neal’s Yard Dairy, Arch 6, 
Apollo Business Park, St James’s Road, London 
SE16 4ET. Närmaste tunnelbanestation är Ber-
mondsey.

OSTBUTIKER

Borough Market Shop - Neal’s Yard Dairy, 6 Park 
St, London, SE1 2AB
Covent Garden Shop - Neal’s Yard Dairy, 17 
Short’s Gardens, London WC2H 9AT

ELDRIMNERS 1-ÅRIGA 
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNING I 
MATHANTVERK
Under Eldrimners yrkeshögskoleutbildning är 
hälften av utbildningstiden förlagd till mathant-
verksföretag. Sammanlagt gjorde de som gick 
yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk 2017 
– 2018 praktik på 19 olika internationella före-
tag i Norge, Danmark, Island, Finland, Tyskland, 
Frankrike, Storbritannien, Polen och USA.

Vill du veta mer om utbildningen? 
Kontakta annika@eldrimner.com

När det gäller storytelling 
finns ett särskilt intresse för 
att presentera inte bara aktiva 
mejerister utan även historiska 
profiler, särskilt kvinnor, och 
deras erfarenheter inom ostin-
dustrin. Flera blogginlägg och 
kurser med genusperspektiv 
på osttillverkning riktar sig till 
både kunder och privatperso-
ner. Bakom initiativet står bl 
a Jennifer Kast som anslöt sig 
till Neal’s Yard Dairy 1992. 
Tack vare henne, som jag lärde 
känna i samband med Saerim-
ner i Åre 2017, och hennes 
kollega Sarah Stewart organi-
seras mina praktikdagar med 
en imponerande precision. Jag 
får möjlighet att skugga Neal’s 
Yard Dairy's detaljhandels-
chef Miranda Bubbhumfryes 
genom hennes mötes- och 
kontorsdag i Covent Garden. 
Jag hamnar i en djupgående 
diskussion om mjukost och 
mitt i chefernas stormöte. Det 

är hela tiden väldigt intressant 
eftersom engagemanget här 
alltid är så stort vare sig det 
rör ost eller en diskussion om 
arbetsrutiner inom företagets 
olika team.
I Team Ecommerce lär jag mig 
om logistiken och marknads-
föringen inom företaget och 
under två dagar drillas jag i 
säljtekniker, servicemetoder 
och bemötande i Borough 
Market-butiken. Min praktik 
toppas med en heldagskurs i 
ystning där vi gör parmesan 
och Reblochon. Bäst av allt är 
att praktiken ledde vidare till 
fortsatt säsongsjobb!

Jag önskar att det fanns ett 
motsvarande företag i Sverige 
som värnade om svenska och 
nordiska gårdsostar på lik-
nande vis. Det skulle verkligen 
behövas ett sådant här initiativ 
och affärsdriv som etablerade 
sig runt den svenska ostkultu-
ren! //


