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INLEDNING

Inledning

Denna rapport skrivs inom ramen för interregprojektet Söka gammalt – skapa nytt.
Projektet drivs av Eldrimner, Länsstyrelsen Jämtlands län tillsammans med Högskolen i
Sötröndelag (HiST) och Maere Landbruksskole i Norge och är ett interregprojekt.
Projektet syftar till att identifiera gamla matprodukter och använda traditionen till att
inspirera matproducenter till att tillverka nutida hantverksmässiga matprodukter med
gamla anor.

I denna rapport beskrivs den traditionella getosten förr och idag. Hur den gjordes förr
har vi sökt i folkminnesarkiven Minnesbanken på Jamtli, Jämtlands läns museum samt
på Nordiska Muséets arkiv i Stockholm. Där finner man nedteckningar från människor
som minns egna upplevelser eller vad som berättats för dem. Hur den källarlagrade
getosten görs idag har inhämtats under sommaren och hösten 2005 genom intervjuer
och besök hos de som ännu gör den. Vid de flesta besök har ystningen pågått under
samma dag, i annat fall har vi pratat om osten. Parallellt med rapporten har en videofilm
producerats med material från tre av getgårdarna.

Vi kallar osten Källarlagrad Getost för att beskriva vilken typ av ost vi menar och skilja
den från andra ostar. Många känner den under namn som geitosten, vit getost eller
gammalost av get.

Den här rapporten är inte en instruktionsbok över hur man ska göra Källarlagrad getost.
Den ska ses som ett led i att bevara en förädlingstradition av mat samtidigt som den
beskriver och förklarar hur osten gjordes förr och görs idag. När vi bevarar tradition
måste vi också bedriva utveckling. De som bedriver traditionella hantverk tar samtidigt
hänsyn till sina möjligheter och sin omvärld. Om man vill börja förädla en traditionell
matprodukt bör man även göra egna intervjuer och studiebesök, delta i en kurs och
skaffa sig kunskap om mikroorganismernas önskade och oönskade effekter. Men först -
starta gärna med att skaffa dig inspiration i denna rapport om Källarlagrad getost.

Anna Berglund 
Februari 2006 
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Getost är en produkt med gamla anor i Sverige. Vi har med all
sannolikhet gjort getost sedan medeltiden. Osten har natur-
ligtvis följt med getens förekomst. I Jämtland och Härjedalen
har vi hållit getter länge. Det är ett djur som ger god mjölkav-
kastning även på en varierad föda som anses mager och under-
målig för kor, och vid en ökad utfodring svarar geten med ökad
mjölkmängd. I Jämtland och Härjedalen har getskötseln och
getostproduktionen aldrig upphört helt.

Geten har varit ett populärt husdjur i hela Sverige. Det finns
inga exakta uppgifter om getostens förekomst och relativa
betydelse under äldre tid, men mycket talar för att den tidigare
spelade en betydligt större roll i folkets kosthåll än den gjorde
under slutet av 1800-talet eller början av 1900-talet.

Redan 1571 gjordes en bedömning om att det fanns 130 000
getter i Sverige 1. År 1865 fanns det också ca 130 000 getter i lan-
det, varav 35 000 i Jämtland och Härjedalen 2. Under 1927  fanns
ca 66 000 getter i Sverige, huvudsakligen i Jämtlands och

Västernorrlands län 3. Sedan har getantalet fortsatt att minska
i landet, men andelen getter har hela tiden varit större i
Jämtlands län än i andra delar av landet. År 2003 anger
Jordbruksstatistisk årsbok antalet getter till 5 500 i landet och
1 200 i Jämtlands län 4.

Mese och vit getost hör ihop
Det finns ingen anledning att betvivla att där man har hållit
getter har man tagit vara på mjölken och gjort getost. I
Jämtland har mese och messmör av både ko och get alltid varit
en populär och viktig produkt. Idag anses kovassle vara en bipro-
dukt på de flesta stora mejerier. Mesetillverkning är något som
vi har som tradition i norra Sverige samt i Norge, medan det har
varit förbjudet under långa perioder i historien i t ex alpländer-
na eftersom mesekokning är så bränslekrävande. Vår stora till-
gång på ved har alltså möjliggjort att mese blivit en produkt
som har lång tradition i vår region 5.

Getter och getost i historien

1 Gustav Ränk, Från mjölk till ost, 1966, s 93
2 Landshövdingeberättelser 1856-1905, Jamtli, 2000 
3 Statistisk årsbok 1931

4 Sektorsbeskrivning av jordbruket i Jämtlands län, Länsstyrelsen 2003
5 Tor Norrman, Skärvångens bymejeri

Mjölktråg och andra kärl rengörs utomhus på en fäbodvall. Foto: Nils Thomasson, Jämtlands läns museum

Rapport Getost, alt 2  06-03-01  17.42  Sida 6



GETTER OCH GETOST I HISTORIEN

RAPPORT KÄLLARLAGRAD GETOST  |  SIDAN 7

I historiska källor från Jämtland är getmesen tydligare beskriven
och mer framlyft som matprodukt än vad vit getost är. I beskriv-
ningar från gårdar och fäbodar på 1800-talet nämns att man
äter getmese på olika sätt, ibland utblandad till en välling som
”gröt-väta” eller dryck 6. I våra tidiga mejerier i Jämtland hade vi
flera sorters mese av ko och get och olika blandostar. Mesen
görs av vassle och vassle får man när man gör vit ost. Vit ost har
tillsammans med andra mejeriprodukter varit viktigt för att
konservera sommarens mjölk till senare årstider. Därför har det
varit viktigt att osten är lagringsbar.

Ost en viktig del av fäbodkulturen
I norra Sverige har man utnyttjat betesmarker längre bort från
gårdarna till sommarbete för djuren och sparat de närmare
odlingsmarkerna för spannmål och hö till vinterns foderlager.
Under sommaren kunde djuren äta upp sig efter den mer
knappa vintern och ge mjölk till både kalvar, killingar eller
lamm och till människornas mjölkbehov. Det varierade betet
på ängar, hedar och i skogar gav ofta en fin fet mjölk och det
ansågs utomordentligt viktigt att ta vara på mjölken och för-
söka spara den. Den mat och de produkter som framställdes
på fäbodarna, så kallad bumat, var i första hand mjölkbaserad.

Fäbodkulturen har gett det Norrländska kosthållet en tydlig prä-
gel. I Jämtland och Härjedalen har vi i en oavbruten tradition
serverat getost och mjölkrätter till både helg och vardags. Nils
Arvid Bringaeus skriver i sin artikel, ”Matkulturen i jämförande
perspektiv i 1700-talets Norrland”om kulturgränser att
Den viktigaste kulturgränsen mellan nordligt och sydligt var den
s.k. fäbodgränsen, även kallad limes Norrlandicus. Den skiljer en
nordsvensk region, baserad på boskapsskötsel och mjölkhushåll-
ning och en sydlig baserad på åkerbruk, vegetabilier och cerealier.
Om fågeljakten spelade stor roll i Norrland höll man i stället fjä-
derfän i Sydsverige. Medan man i Sydsverige drack svagdricka
släckte man i Nordsverige törsten med vatten eller vassla utblan-
dad med vatten 8.

På fäbodarna mjölkades både kor och getter och i vissa fall får.
Av getterna gjordes i första hand ost och mese medan man av
komjölken gjorde flera produkter t ex ost, mese, smör och tät-
mjölk samt även många maträtter som surmjölk, grynost, söt-
ost, flötgröt mm 9. Eftersom smöret var en viktig handelsvara
gjordes koostar enbart av skummad mjölk. Getmjölken är svåra-
re att skumma, även om det är möjligt, men getsmör är en säll-
synt produkt både i historien och idag. Getosten görs alltså av
helmjölk, oskummad mjölk, och är därför fetare och rundare i
smaken än koosten.

Getter - inte bara på fäbod
Geten har hållits som ett kärt husdjur. Hon är lätt att föda och
är ett tåligt djur. Wilhelm Forssberg i Stugun berättar att

7 getter ansågs representera ett kovärde 10. Man kan förstå att det
var bra riskspridning att ha 14 getter istället för två kor om ett
djur blir rivet eller sjukt. I fjälltrakter och områden med magra
beten har getterna varit populära. Samerna har hållit getter
eftersom de har kunnat beta i fjälltrakter och följa det nomadi-
serade livet. På vintern var ofta samernas getter inhysta i någon
ladugård. Hos fjällbönder, t ex de som arrenderat statens fjäll-
hemman, har geten varit ett viktigt djur som har passat in i den
självhushållning som man lever av i fjälltrakter. Bland arrenda-
torer som än idag bebor och arrenderar våra kvarvarande fjäll-
hemman är det flera som håller getter och gör getost.
Fäbodbruk är en säsongsföreteelse över sommaren, men
samma djur lever under övriga årstider på gården. Ibland har
man mjölkat getterna före och efter fäbodvistelsen och då har
man gjort getosten på gården också. Idag, när många fäbodar
nås via bilväg, väljer några getbönder att mjölka getterna på
fäbod och frakta mjölken till gården och sedan ysta i det ordina-
rie gårdsmejeriet. Andra har aldrig haft getterna på fäbod utan
mjölkar och gör ost på den gård man har.

Lagringsbar produkt
Osten var den av sommarens mjölkprodukter som var mest lag-
ringsbar. Smöret härsknar efter ett par månader. Den vita osten
hade stor betydelse i förrådshushållningen som lagringsbar

6 Abrahamsson Hülphers, 1775, Samlingar till en beskrivning ofver Norrland. Andra 
samlingen om Jämtland. Utdrag ur beskrivning av Mattmar socken.

7 Agneta McPherson Våra forna bymejerier i Jämtlands län – en inventering,
Länsstyrelsen i Jämtlands län, 1997 8 Nils-Arvid Bringéus, Matkulturen i
jämförande perspektiv i 1700-talets Norrland

9 Åsa Nyman, Fäbodmat, ur boken Fäbodar 1963, redigerad av Hans Lidman
10  EU 35 124 Stugun, Wilhelm Forssberg, Inkom 1947

På fäbodar mjölkades ofta getterna utomhus. Man stod gränsle över
geten för att samtidigt hålla stilla geten.
Foto: Fotograf okänd, Jämtlands läns museum.
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11  Gustav Ränk, 1966, Från mjölk till ost, s 85
12  Nordisk Genbank Husdyr, Rapport juni 2004, s 22

produkt. Den blev mer smaklig ju mer man lagrade den. Det har
dock inte alla resenärer och matforskare hållit med om, utan
beskriver den i sina böcker med termer som förruttnelse och
stank. Idag använder vi hellre begreppen mogning och stark doft.
Även mese kan ha bra lagringsduglighet, framför allt om man
torkar den, det var vanligare förr.
Det verkar ha varit vanligt att man väntade 3-4 månader innan

man ansåg den källarlagrade osten klar, men osten var av varie-
rad karaktär när den lades ner i källaren och mognade olika fort.
Dessutom tog man fram den i den takt man önskade förbruka
den. Men den kunde hålla sig ett år eller längre. Gustav Ränk
skriver:
Vanligast var att ostförrådet förslog längst till nästa höst, då den
nya omgången höll på att mogna. När jag i juli månad 1955 bör-
jade mina inventeringar i Jämtland och Härjedalen fanns där
överallt mindre ostförråd från året innan. Lagringen skedde i jord-
källare på hyllor eller i ostlådor. Både vid torkningen och lagring-
en lades osten på näverskivor, olika örter eller halm 11.

Lantrasgeten
Den get som används i Jämtlands län, och på de flesta getgårdar
i Sverige är Svensk Lantras. Lantrasgeten är den ursprungliga
getrasen i Sverige, men idag anses den utrotningshotad.
Produktion av ost innebär alltså samtidigt att lantrasgetens
möjlighet att överleva ökas. Lantrasen är en förhållandevis liten
getras till antalet. De är även förhållandevis små i storlek och
väger i medeltal ca 60 kg. Medelvikten har ökat de senaste åren
genom att utfodringen har förbättrats. Geten liknar utseende-
mässigt andra lantraser som den norska lantrasen, vilken den
till viss del också är uppblandad med, och lantrasen på Korsika.
Färgvariationen är stor inom rasen de kan t ex vara vita, fläckiga,
grå, bruna, svarta osv. Såväl kulliga som behornade getter före-
kommer. Lantrasgeten är långhårig vilket säkert beror av att den
kommer från ett kallt klimat 12.

Getmjölken hälldes genom silen med sin siltapp direkt i kitteln för att
sedan ystas. Foto: Nils J. Nilsson, Jämtlands läns museum (repro)
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En tradition i utveckling

Redskapen diskades och torkade utomhus. På väggen hänger tillbehör till en separator. Ostränna, ostform och smörkärna är av trä.
Foto: Alexander Fröberg, Jämtlands läns museum

Ostars namn
Att definiera ostar till namn och typ är något som vi satt stort
värde på de senaste hundra åren. Framförallt inom den industri-
ella osttillverkningen har varje mejeri satsat på ett visst sorti-
ment och att en ost med ett visst namn ska ha en likartad smak,
form, textur mm. Inom den småskaliga och hantverksmässiga
osttillverkningen har man satsat på både och. Här håller man
vissa ostar i ständigt sortiment: ostar med ett visst namn har
samma utseende och smak. Samtidigt gör man improviserade
ostar och låter olika faktorer i ystningen få påverka osten något
olika vid olika ystningstillfällen.

Förr gjorde man osten mest till husbehov. Det var ett sätt att
konservera sommarens mjölk till vintern. Osten har även funge-
rat som bytesmedel och inkomstkälla. Det var mindre viktigt att
en viss ost hade ett visst namn. De flesta gjorde oftast bara en
sorts ost, eller en ost på varje djurslags mjölk.

Gamla ostar – nya namn
Källarlagrad getost är ett namn vi inom Eldrimner och flera pro-
ducenter använder för att skilja den osten från andra ostar. Det
är inget traditionellt namn men namnet förklarar vilken ost
man syftar på. De namn som producenterna själva har använt är
Vitost eller Vit getost. Ibland har man använt ordet Gammalost,
men det begreppet används oftare om Gammalost av ko, vilket
kan ge förväxlingar.

Gammalost av komjölk görs på samma sätt som av getmjölk
men med den skillnaden att man använder skummad komjölk.
(När man skummar skiljer man grädden från mjölken.) Från kom-
jölk vill man använda grädden till smör. Idag används ofta nam-
net Fäbodost om gammalost av komjölk. Till Fäbodostar har man
använt runda ostformar, till Källarlagrad getost har man använt
fyrkantiga ostformar. Både vid ystning av Källarlagrad getost och
Fäbodost har producenterna utvecklat sin metod och anpassat
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osten något till ny kunskap och smak. Det är idag vanligt att man
ystar med tillsats av syrakultur och att man saltar osten 13.

Många anser det mer traditionellt att inte använda varken salt
eller syrakultur. Men variationer i tillverkningen och hos den fär-
diga osten har funnits förr och finns idag. Många anser att
variationen är en viktig del av dessa ostars personlighet.

Vit Caprin
På 70-talet, när den moderna getostnäringen började utvecklas
började en ny getost med namnet Vit Caprin att tillverkas. Den
var en utveckling av den traditionella getosten (källarlagrad
getost) men passade bättre in på den tidens synsätt om säljba-
ra ostar. Affärerna ville inte hantera och sälja den traditionella
osten som var opastöriserad och hade vildmögel på ytan. Vit
Caprin tillverkades av pastöriserad mjölk och med tillsats av vit-
mögel som täcker ytan. Tack vare Vit Caprin kunde getbönderna

samarbeta om ostlager och försäljning och butikerna uppskat-
tade den. Vit Caprin har varit getproducenternas storsäljare. Om
man gör Vit Caprin på opastöriserad mjölk blir det ett mellan-
ting mellan Vit Caprin och Källarlagrad Getost.

Opastöriserad ost
Traditionella ostar i Jämtland och Härjedalen som t ex
Källarlagrad getost, har tillverkats av opastöriserad mjölk och
visar oss en viktig del av vår egen mathistoria. Det är den tradi-
tionella och ursprungliga metoden att göra ost på i Sverige. Med
opastöriserad ystningsmjölk får vi ostar med flera kvalitéer. I för-
sta hand ger smaken en större upplevelse. Dessutom får vi ostar
där hantverket och mångfalden kommer fram mer. Vid pastöri-
sering likriktar man ostarna och smaken varierar inte så mycket.

I Sverige har vi efter industrialiseringen använt oss av pastörise-
ring på stora mejerier för att få en säker ost och andra mjölkpro-
dukter. Pastörisering betyder uppvärmning av mjölk till en viss
temperatur under en viss tid. Det finns olika pastöriseringsme-
toder där man kombinerar tid och temperatur t ex kan man
upphetta till 72° i 16 sekunder eller till 63° i 30 minuter.

Pastöriseringen syftar till att döda patogena (sjukdomsframkal-
lande) bakterier. Idag anses det inte nödvändigt att pastörisera
mjölk som används till hård ost som lagras längre än 60 dagar,
eftersom de patogena bakterierna inte kan tillväxa när både
vattenhalten och pH är låga 14.

Pastörisering medför både för- och nackdelar. En fördel är, föru-
tom avlägsnandet av patogena bakterier, att olika mjölkpartier
får en mer enhetlig bakteriologisk kvalitet. Ostkvaliteten blir då
jämnare och därför pastöriseras all ystmjölk på stora mejerier.
Till nackdelarna hör att ystbarheten försämras, dvs bildningen
av ostmassa tar längre tid. Vissa enzymer i mjölken förstörs
också, vilket tillsammans med minskningen av bakterieantalet
gör att ost gjord på pastöriserad mjölk blir mindre aromatisk än
ost gjord på opastöriserad mjölk 15.

En opastöriserad mjölk innehåller en naturlig variationsrik bakte-
rieflora.Vid pastörisering tar man bort majoriteten av bakterierna
och mjölken blir känslig för återkontamination. I den naturliga flo-
ran ingår mjölksyrabakterier, vilka både verkar som skydd mot
andra, skadliga bakterier men också har en gynnsam effekt på ost-
tillverkning och ostmognad. Därför tillsätter man nya mjölksyra-
bakterier, så kallad kultur till ystmjölk som pastöriserats 16 17.

Det har visat sig att syrakultur ofta behöver tillsättas idag, även
till opastöriserad ystningsmjölk när man maskinmjölkar.

När man tillverkar ost av opastöriserad mjölk är det viktigt att
använda färsk mjölk. Ingen del av ystningsmjölken bör vara
äldre än 48 timmar.

13 Karl-Olov Sundeberg, Östvallen, fäbodystare
14 Eva Jonsson, SLU, Livsmedelssverige
15 Eva Jonsson, SLU, Livsmedelssverige

16 Eva Jonsson, SLU, Livsmedelssverige
17 Stefan Lind, Mejerist, Rösta mejeri

Att man använde ostlådor förr i jordkällaren, nämns ofta i littera-
turen. Idag är det inte så många som använder det, men i Anitas
källare ligger ostarna i ostlådor. (Anita Myhr, Valsjöbyn)
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Syrning
Mjölksyrabakterier (bakterier som omvandlar mjölksocker till
mjölksyra) är väldigt viktiga för att få till ost. De ger osten arom
och textur (konsistens och form). Mjölksyrabakterierna ger också
osten ett naturligt skydd och påverkar flera processer under
ostens livstid t ex hjälper de till vid dräneringen och mogningen.
Många ystare ser mjölksyrabakterierna som sina bästa kompisar
som man måste vårda och samarbeta med. Vilken sorts mjölksy-
rabakterier och hur många det finns i mjölken varierar och påver-
kas av en mängd faktorer, som temperatur, torr eller fuktig miljö
och av vilka bakterier som finns med vid ystningen i mejeriloka-
len. Nuförtiden är det vanligt att både stora och småskaliga
mejerier tillsätter syrakultur till ystningsmjölken.

I traditionell ystning har man oftast låtit ystningsmjölken syra sig
själv, då får de mjölksyrabakterier som finns i mjölken växa till och
syrasätta mjölken i början av ystningen. Bland dem som gör tradi-
tionella, opastöriserade ostar idag varierar det om de tillsätter
syrakultur. Några sätter egen syrakultur. En syrakultur kan vara en
sorts filmjölk där man låter mjölk självsyra – de bakterier som
finns får växa till - eller så tillsätter man mjölksyrabakterier från
en färdig kultur , så kallad moderkultur, eller från förra ystningen.
Förr fanns en annan och rikligare mjölksyrakultur i omgivningen
vilket medför att det kan vara svårt att få till precis samma ostar
idag 18.

De som handmjölkar behöver oftast inte syra mjölken, de får en
naturlig syrasättning. Vid maskinmjölkning förändras troligen
mjölkens mikroflora genom att mjölken inte längre kommer i kon-
takt med mjölkarens händer och att kontaminationen från getens
hud och hår och stallmiljön minskar. Istället ökarkontaminationen
från mjölkningsutrustningens ytor. En förklaring kan också vara
att när man börjar använda kyltank så kan man spara mjölken
längre innan ystning. Det kan förändra mjölkens sammansätt-
ning och man får därmed en sämre ystbarhet.

Saltning
Att salta ost har kommit in lite senare i ystningshistorien. Det tra-
ditionella verkar vara att inte salta osten. Idag används torrsalt-
ning som saltningsmetod till Källarlagrad getost av flera, men
inte alla producenter. Salt används dels för att ge smak men också
för att öka hållbarheten. Saltningen bidrar till ytbildningen.
Torrsaltningen sker efter att osten torkat ett eller ett par dygn.

Ostens yta
När osten är dränerad och pressad lägger man osten till tork-
ning. Man vill att osten ska få en jämn yta utan sprickor. Om det
blir sprickor genom ytan kan man få oönskad tillväxt av bakteri-
er. Platsen för torkning var förr ofta i ett skafferi, på en hylla i
köket eller i en svale (ett förrum) till jordkällaren. Idag torkar en
del i ett svalt rum i anslutning till mejeriet eller i ett speciellt

kylskåp etc. Torkningen pågår ett par dagar till en vecka. I jord-
källaren låter man oftast osten få ett skikt av naturligt mögel.
Det finns olika mögel i olika källare och man kan få olika mögel
att dominera. Det som växer först är vitt och luddigt. En del stry-
ker ner det luddiga möglet eller borstar ytan. Andra låter mög-
let växa helt fritt. Mot slutet av lagringen blir möglet lite tätare
och bildar ofta en skorpa. Den är vanligen gråsvart men har ofta
inslag av gula, gröna eller röda mögel. I jordkällaren skyddar
man ostarna med gardiner framför hyllorna, med lakan eller
med ostlådor om det finns risk för skadedjur. Men man kan
också ha sin ost helt öppet. En del skrapar bort möglet innan
försäljning eller innan man äter osten, men de flesta låter mög-
let vara kvar även när man äter.

18 Gert Andersson, Raftsjöhöjdens gårdsmejeri

Efter att ostmassan koagulerat (stelnat) bryter man den. Här bryter Sigrid
med en harpa. (Stengärde getgård)
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Lagring
Källarlagrad getost lagras i jordkällare. Lagringstiden bör vara
minst två månader. Lagringen ger osten dess typiska karaktär i
smak och yta samt ger en säkrare produkt. Om det funnits
sjukdomsframkallande bakterier kvar i osten sjunker halten av
dessa under lagringen.

Konsistens och arom utvecklas med hjälp av de mikroorganismer
och enzymer som finns i osten. Enzymer som bildas av
bakterierna bryter ned beståndsdelar i mjölken och bildar andra
föreningar. Enzymer kommer också från det tillsatta löpet samt
även från mögel. Det finns olika enzym. Vissa bryter ner proteiner,
andra bryter ner fetter. Samtidigt som de bryter ner vissa
beståndsdelar bildar de önskade restprodukter och ger egen-
skaper t ex aromämnen och koldioxid (koldioxid bidrar till

pipbildningen). Ibland medför enzymernas aktivitet oönskade
restprodukter t ex smörsyra. Smörsyrajäsning märker man av att
osten sväller upp. Den risken finns framför allt i ostar med högt
pH t ex Vit Caprin och Källarlagrad getost 19.
När man källarlagrar ost låter man vanligen ostarna ligga på
öppna trähyllor där de mögelsporer som finns i källaren får växa
till på ytan. Man kan försöka påverka mögeltillväxten med hjälp
av att ympa (sprida) vissa mögel till sin källare, och genom att
stryka eller borsta ostarna under lagringen. Men varje jordkällare
har sin egen påverkan  på vilken yta det bildas på ostarna, och det
varierar från källare till källare. Denna typen av lagring har stor
betydelse för källarlagrade ostars karaktär.
Gustav Ränk beskriver lagring från förr i sin bok ”Från Mjölk till ost”:
Så snart ostarna var hemtransporterade förestod lagringen.
…Vanligen lagrades ostarna i potatis- och grönsakskällaren i en
särskild kagge eller kista(låda), tillfälligtvis också på något annat
sätt. Man anser endast den gamla stenkällaren lämplig för lag-
ringen, medan de nutida betongkällarna lär vara för torra för
ändamålet 20.
Gustav Ränk beskriver också närmare olika kistor, laggade trä-
kaggar och andra lagringskärl. På sina håll i Jämtland var det
brukligt att i lådor lagra endast de fyrkantiga getostarna, då man
ville förvandla dem till ”gammalost” medan komjölksostar av sur-
mjölk fick mogna i ett laggat kar 21.

Rådgivning och utveckling
Den källarlagrade getosten är en traditionell ost där traditionen
har förts vidare från person till person. Ofta var det en mor, svär-
mor, mormor eller annan närstående kvinna som lärde ut hant-
verket. I Sverige har ystning och mjölkning av djur av traditionen
utförts av kvinnor. När mjölkmaskinerna kom in lagårdarna och
de större mejerierna fick fler maskiner och ånggrytor gjorde
männen sitt inträde i yrket. Idag ystar både män och kvinnor.

I Jämtland har vi utvecklat våra nutida småskaliga mejerier och
ystningstekniker med hjälp av olika insatser t ex studieresor till
Frankrike. I samband med dessa knöts tidigt en kontakt med
ystningsrådgivaren Michel Lepage. Han har hållit i kurser och
gett rådgivning direkt på gård. Michel har under några år även
gett råd till våra fäbodystare och till de som gör andra opastöri-
serade ostar. Man kan fråga sig vad en fransk ystningsrådgivare
har att lära ut om svensk osttradition, men det har visat sig vara
väldigt givande möten. Svensk fäbodystning har flera paralleller
med den osttilverkning som sker i alperna. Michel Lepage har en
rådgivningsteknik som utgår från vad producenten vill göra för
sorts ost och syftar till att ge råd som är anpassade till var pro-
ducenten står och önskar komma beträffande ostkvalitet,
arbetsmetoder och säkerhet. När det gäller opastöriserade ostar
har Michel överfört det franska synsättet på dessa som fina tra-
ditionsprodukter. Hans entusiasm och kunskap om opastörise-
rade ostars förträfflighet har smittat av sig och ökat självförtro-
endet hos våra svenska traditionsystare.

19 Tor Norrman, Skärvångens bymejeri.
20 Gustav Ränk, 1966, Från mjölk till ost, s 76
21 Gustav Ränk, 1966, Från mjölk till ost, s 76

Även idag använder traditionsystare både gamla och nya redskap av trä.
Här syns formar och redskap hos Inger Jonsson, Offne.
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Presentation Källarlagrad getost 22

Utseende
Ytan har skapats av det naturliga mögel som finns närvarande
under mogningen. Den är mest grå med stänk av gult, rött och
ibland grönmögel.

Snittyta
Snittytan är vit till elfenbensvit. Den har en mjuk, något krämig
konsistens. Texturen är kompakt med små oregelbundna hål.
Under lagringen mörknar osten utifrån och inåt.

Smak
Smaken påverkas av mogningsprocessen som går från ostens
utsida och inåt. Smaken är svagt syrlig i ostens kärna. När osten
är genommogen blir den mer nötaktig i smaken. En viss källars-
mak hör till.

Servering
Osten serveras traditionellt med mjukt tunnbröd och tillsam-
mans med getmese. Brödet och osten viks ihop till en klämma,
kallad ”stut” i Jämtland.

Teknisk beskrivning 23

Allmänt
En traditionell ost av opastöriserad getmjölk med en naturlig,
blomstrande yta. Den är ystad med animalisk löpe. Den före-
kommer både som saltad och som osaltad. Osten är lagrad i
jordkällare. Antingen självsyras ystningsmjölken eller så tillsät-
ter man syrakultur.

Form
Den är fyrkantig, tegelstensformad.

Vikt
1,5kg - 6 kg 

Region
Osten tillverkas i Jämtland och Härjedalen samt i Ångermanland.

Ras
Rasen är Svensk Lantrasget.

22 Diskussion Michel Lepage, Ystningsrådgivare, Frankrike, samt
Tor Norrman, Mejerist, Skärvångens Bymejeri

23 Diskussion Michel Lepage, Ystningsrådgivare, Frankrike, samt
Tor Norrman, Mejerist, Skärvångens Bymejeri

Tillverkning

Mjölk Opastöriserad getmjölk

Syrning Naturlig mjölksyrakultur 

Löpsättning Vid mjölkningstemperatur med animalisk löpe

Mängd löpe 30 ml/100 liter

Löpetid 30 minuter

Brytning För hand med slev eller harpa

Kornstorlek Som en ärtas storlek

Värmning och rörning Rör och värmer till 37°-39°

Formsättning i en fyrkantig träform med ostduk

Pressning Självpressning eller med tyngder, varierande tyngd

Saltning Torrsaltning eller ingen saltning

Lagring Lagring sker i jordkällare i minst 2 månader, gärna 6-7 månader,
där temperatur och fuktighet följer årstidernas växlingar.
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Syrning
Sigrid sätter sin syrakultur i en termos. Hon mäter upp den och
tillsätter den i början av ystningen. Förr innan hon började
maskinmjölka behövde hon inte syrasätta ystmjölken.
Nuförtiden börjar hon med vanlig filmjölk första gången efter
sintiden. Sedan spar hon lite från förra kulturen och tillsätter
alldeles färsk mjölk kvällen innan ystning. (Stengärde Getgård)

Brytning
Harpa är ett lite modernare handredskap som många tradi-
tionsystare har tagit till sig. Med hjälp av den kan man lättare få
kuber och sedan jämnstora korn. (Nils-nils gården)

Kornstorlek
I slutet av brytningen bildar koaglet små korn av ostmassa. I ost-
massan finns protein och fett. I vasslen som bildas runt ostkor-
nen finns det mesta av mjölksockret, laktos. Att få till jämna ost-
korn av rätt storlek är ett centralt moment av hantverket i ost-
tillverkning.(Hillsands getgård)
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Pressning
Ostduken viks om och man ser till att det inte blir för mycket

veck eller ojämnheter mot osten. Ett lock läggs över och sedan
ställs tyngder uppe på i ca 1 dag. (Stengärde Getgård)

Saltning
När osten har legat och torkat några dagar och vänts under

tiden saltas den. Saltet ger smak och ökar hållbarheten samt
bidrar till ytbildningen. Men alla saltar inte Källarlagrad getost,

en del menar att den ursprungliga osten inte saltades, medan
andra säger att ”vi har alltid saltat osten på den här gården”.

(Stengärde Getgård)

Lagring
Osten lagras i jordkällare 2-7 månader. Oftast används trähyllor.
I början bildas ett vitt mögel på ytan som fjunar, sedan föränd-
ras och utvecklas ytmöglet till olika sorter. Det blir olika mögel i

olika källare. Det är viktigt att källaren håller relativt hög luft-
fuktighet. (Ostlager, Stengärde Getgård)
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Lisa Faster Persson, f 1871, Lit
Osten kunde bli fin om den var gammal, men den skulle knappast
mogna mera än ett halvår, då blev den för stark. Det fanns vit och
röd. Den vita var osten på getmjölk, den röda var getmeseosten
som koktes på vasslan 24.

Bonden och handlanden Nils Hansson,
f 1877, Hammerdal
Getost var en stapelartikel före mejerierna. Av komjölk gjordes
sällan sötmjölksost. I fäbodarna gjordes gammalost av skummad
komjölk.

Framställning av getost: Slå mjölken i en gryta och värm upp till
handvärme. Vrid fram grytan från elden , (”vinn ta gryta” ) och
tillsätt löpet, ca 1 msk i 15-20 liter mjölk. Så får det vara tills det är
löpt, vilket kan ta en 5 minuter, beroende på hur varm mjölken är
och hur pass bra löpet är. (Facklig kommentar: - 5 minuters löp-
tid låter som orimligt kort tid, Tor Norrman.) 
Ta sleven (”öusa”) och rör upp alltsammans och låt det stå ett tag
till. Vid eventuellt svag värme vrid grytan tillbaka över elden ett
ögonblick tills all ostmassa sjunkit till botten. Kavla upp ärmarna
och ta upp ostmasan med händerna, och placera den i ostkaret
som står i ett tråg. ”Krämp ost´n mae hännröm neri ostkare å
vänn om flejr gånga”. I samma ögonblick man tar upp ostmassan
så är det att ta av ”tjesmusa” (färsk urkramad ostmassa” som ätes
omedelbart, eventuellt med grädde överslagen , men denna
anrättning kallas ”faerskost´n å file”).
Osten skulle stå i ostkaret endast ett halvt dygn inne i stugan.
Knackades ur karet och placerads sedan på osthyllan inne i stu-
gan. Skulle vändas 2 á 3 ggr per dag, tills den blev lagom torr, vil-
ket berodde av värmen ute och inne; kunde väl ta ett par tre
dagar. Bars sedan till mjölkboden där den fick ligga tills det kom
någon hemifrån som kunde ta den med sig hem. Den bars i kon-
ten hem till byn. Avståndet mellan by och fäbodar varierade mel-
lan en och fem kilometer och lades på häbärgsbottengolvet. Fick

ligga där 2 á 3 veckor tills det blev riktig skorpa på den; vändning
flera gånger även under denna tid, för torkning skulle ske i likfor-
migt och ”signing” förhindras. Därefter bars osten nr i källaren
och lades i ostlådan. Där fick osten lagras. Lagringstid var beroen-
de av gårdens behov av mat och av källarens beskaffenhet. Juli-
augusti-ost var kanske god till jul 25.

Per Persson, Refsund, f 1861
Man höll getterna huvudsakligen för mjölkens skull, och i synner-
het som dessa lämnade rikligt med mjölk, men nöjde sig med
enkel och mager föda. All getmjölk tillvaratogs noga för hushålls-
behov i den mån den icke åtgick till uppfödning av de killingar
som lades på till avelsdjur.
…
Mjölkmängden från varje get kunde bli i medeltal mellan en halv
och en liter. Getmjölken användes ispädd till hälften med komjölk,
för kokning av välling eller klimpmjölk; den gav så utspädd en
mycket angenäm smak, då den outspädd blev något för stark; den
som icke hade komjölk , kunde späda med vatten. Ospädd var den
ock mycket tjänlig för tillverkning av ost, vilken blev en stor deli-
katess. Vasslan gav ock ett gott messmör. Ehuru getmjölken
ansågs mycket fet och kraftig, blev därav lite grädde, och den gav
ett mycket vitt och magert smör 26.

P.M Lundin Laxviken, 1930 
Ostsorter
Här i Laxsjö har ost tillverkats i stort sett endast till husbehov.
Visserligen har små partier både vit (geitost) och även röd s. k.
mesost (måssmåre) tillverkats till avsalu. Även något skummjölk-
sost av komjölk har tillverkats till avsalu, då vanligen s.k. gamma-
lost som mer eller mindre grad övergått till förruttnelse, men som
nämnts i mycket små partier. Geitosten tillverkades i början av
ortens bebyggelse -  av varje ”bondhushåll” var för sig. Det gick till
så att mjölken löptes sönder för varje dag, vasslan klämdes ur den

Källarlagrad getost förr
– minnen och berättelser

I arkiv hos Minnesbanken i Östersund och hos Nordiska museet finns nedtecknat berättelser
om kosthåll och getskötsel där getosten beskrivs av flera personer. De har egna minnen av

sin eller någon annans verksamhet. Deras berättelser blir en sorts citat där språket och
formuleringarna följer deras egna sätt att utrycka sig på. Nedan följer beskrivningar om

getosttillverkning i Jämtland och Härjedalen på 1800-talet och början av 1900-talet.

24 ÖMEA 1087:21 Lisa Faster Persson f 26/8 1871, Fjällandet, Lit, Matvanor,
Ostberedning

25 EU 33736 Bonden och handlanden Nils Hansson, Grenås, Hammerdal f 1877 s 307

26 GETAVEL EU 34616, Getternas användning, Per Persson , Grimnäs, Refsund,
f 1861, inkommet 1947
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lilla ”ost-klicken” och sparades dag för dag, tills man fick till
lagomt mycket till en ost av ordinär storlek, vanligen omkring tre
kg. Dessa ostar kallades ”plåckost” d.v.s. att man ”plåckade” ihop
för varje dag de små ”klickerna”. (Geitostn) gjordes vanligen i rek-
tangulära formar s.k. ”Ostskäpp” – (”Ostskäppe” – Ostskäppa).

Pris på getost
I min barndom, d v s omkring 1875 kostade getost omkring 35-20
öre per skålpund, ja t o m 25 -30 öre någon gång. Dvs 75-80 öre
per kg. …  Nu (1930) kostar osten 120-150 öre per kg. Dock är det
nu ytterst lite som försäljes; ty getaveln är på retur 27.

Stina Johansson, Nälden, 1930 
Ko och getost gjordes på precis samma sätt, bara det att getosten
alltid gjordes på oskummad mjölk.
Beredningssättet var som följer:
Mjölken värmes till 30°. Lyftes från elden och tillsättes  med löpe
samt får stå i fred en stund. När det har löpnat samman röres

osten sönder med en kräkla och får stå att sjunka. Sedan avöses
vasslan till en del. Osten sammankramas med händerna,
upphämtas och lägges i ostformen eller ”ostskeppet” som det här
kallas, i hvilket man förut lagt ”ostklä” eller duken. ”Kesmusa”,
dvs den lösa osten under beredning, klämmes och tryckes i ost-
duken så att så mycket som möjligt av vasslen må rinna av.
Sedanlägges ett lock på , detta lock måste gå ner i formen och så
lägges en lagom stor sten på som press och osten får stå några
timmar varefter den upptages och vändes samt lägges tillbaka i
ostklädet och formen samt får stå till andra dagen då den befrias
från ostduken och pressas ytterligare, hvarefter den upptages och
lägges på en hylla i ett luftigt skafferi vändes och torkas så små-
ningom 28.

I Jämtland och Härjedalen lever traditionen med Källarlagrad
getost kvar. Ett tiotal gårdar gör ännu osten. Idag liksom förr
finns varianter över hur man framställer osten. Producenterna
finns utspridda över Jämtland och Härjedalen. Några av dem är
fjällbönder på de kvarvarande fjällägenheterna eller på gårdar
där man har eller har haft fäboddrift. Några är entusiastiska
bönder som vill ha getter på sin gård och göra en traditionell
produkt. De flesta av producenterna har passerat 60 år men
några är i 40-årsåldern. De flesta säljer sin ost från gården eller
på marknader. Några gör enbart osten till husbehov.
I kommande kapitel redovisas från besök och intervjuer gjorda
hos vissa gårdar sommaren 2005. Hos de flesta skedde besöket
i samband med ystning. I några besök ystades inte utan vi pra-
tade om ystningen under en intervju.

Källarlagrad
getost idag

27 EU 867 Nm 16: Ystning  P.M Lundin Laxviken, Nerskrivet 1930
(har kopierat hela artikeln)

28 E.U. 939, Nm 16, YSTNING, Stina Johansson, Nälden, 1930
(har kopierat hela artikeln)

Inger Jonsson ystar Källarlagrad getost i sitt mejeri i Offne. Här tar hon
upp ostmassan direkt i ostduken "precis som Momma gjorde". Inger har
lärt av sin mormor hur man gör ost.
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OSTRECEPT 
Jag ystar varannan dag. Ingen mjölk ska vara äldre än 48 tim-
mar. Jag kyler mjölken i tanken från första dagen. Nästa dag
stänger jag av kylningen under mjölkningen och fyller på med
dagens mjölk. Då stiger temperaturen lite och jag har inte fullt
så kall mjölk att utgå från när jag börjar värma mjölken. Den är
ca +11º när jag börjar värma den.

Mängd mjölk
80–90 l mjölk

Syrning
Inger tillsätter 2 dl syrakultur från början. Då får den verka med
under uppvärmningen.
Värmer till 36º. Uppvärmningen tar ca 40-45 minuter.

Löpsättning
Löper vid 36º i 30 minuter. 20 ml industrilöpe.

Brytning
Ostmassan bryts till ca 8 mm, med harpa, händer och paddel.

Värmning
Värmer till 40º. Inger försöker få jämna ostkorn, för att få
jämnare lagring och en jämnare ost.

Formsättning
En del av av vasslen öses över i mese-grytan. Inger doppar en
ostduk i grytan och fångar upp ostmassa till en ost i duken.
Duken viks ihop och vasslen får rinna av ner i grytan. Inger
kramar lätt på ostmassan och placerar den i ostformen.
Där trycker hon lite lätt med händerna.
Man pressar i ostformen tills vasslen börjar släppa ifrån sig lite
”vitt”. Det här har jag lärt av mormor. Hon såg det tydligare
eftersom hon använde en ostränna.

Pressning
När vasslen är urpressad med händerna fyller den ostformen
med lite råge. Då vänder Inger osten första gången och stänger
om osten med ostduken. En träkloss läggs på varje ost och tyng-
er lite på osten.

Vändning och saltning
• Efter ca 10 minuter vänder hon första gången, och lägger

tillbaka i formen.
• Efter ca 1 timme: vänd i formen
• Lägger på skärbräda och en tyngd
• Nästa dag: Tar ur osten ur formen och torrsaltar
• Ligger i dukar på hyllan i mellanlagret.
• Vänder varje dag första veckan.
• Sedan varannan dag.
• Färre vändningar ju mer mogen den är.

SYRAKULTUR
Inger tar ca 3 dl ny mjölk och tillsätter ca 2 msk syra. Den får stå
i rumstemperatur ett dygn. Om den egna syrablandningen gått
ut eller tagit slut syrar Inger ibland med filmjölk eller vassle.

Lagring
Så fort ostarna börjar ”fjuna” så bär jag ut dem till ostkällaren.
Det kortaste jag lagrar är 2-3 månader. Oftast längre. Gärna 7-8
månader. I ostkällaren ligger ostarna på trähyllor i lakan. De
mest mogna har vackert röd-orange yta.

Färdig ost
En färdig ost har ljus finpipig textur. Den ska ha en mörkare, mer
brunaktig ton i kanten. Ytan har flera färger och olika vildmögel.
Möglen ger ytan en rätt tjock kant, 2-3 mm. Kanten kan man
skära bort om man är ovan vid smaken av vildmögel, men inget
mögel på osten är farligt.

Egen ostlöpe
Förra året gjorde jag egen ostlöpe. Jag slaktade bockkillingarna
under första veckan och tog hand om löpmagen.

Inger Jonsson
Nils-Nils Gården, Offne

Inger Jonsson är småbrukare på en gård i Offne, Mattmar socken Åre Kommun.
Offne ligger på en halvö i nordvästra Storsjöbygden. Inger har lärt att göra ost av sin mormor,

Hildur Hansen. Inger berättar att hon ofta var med mormor när hon var liten. Inger satt i hennes
källare och såg när hon gjorde ost. Hildur bodde i Alsen och hade både kor och getter.

Komjölken sålde hon till mejeriet, men getmjölken tog hon hand om själv. Mormor Hildur lagrade
inte osten själv. På den tiden hade butikerna egna ostlager och tog hand om lagringen själva.

Ingers mormor har i sin tur lärt sig av två kvinnor. Den ena hade själv varit butös och den 
andra kvinnan hade jobbat på mejeri i Valne och i Röde.
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1. Inger bryter med en smal harpa. Först med harpan stående åt ena hållet, sedan åt andra hållet. Sist med harpan liggande i koag-
let så att det blir kuber.

2. Ingers ostar har rikligt av det röda möglet. I jordkällaren förvaras ostarna mellan lakan.
3. Inger har sitt mejeri i källaren i sitt hus. ”Jag tror jag har ett av Sveriges minsta EU-godkända mejerier.” Här formsätter hon och

använder röda ostdukar. Färgen på ostdukarna har dock inget med ytmöglets röda färg att göra.
4. På hyllan syns Ingers ostformar. Hon använder både nygjorda formar och mormors gamla. Hon tycker bäst om den gamla. Den

runda ko-ostformen har hon ropat in på auktion och skurat ren.

1
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FODER
På Stengärde fårgetterna hö och korn och grönfoder så länge
det räcker och mycket tallkvistar och lövsly. I krubban får de
korn, vatten och köksavfall. Sen får de mycket sly också. Rejo job-
bar i skogen hela året och tar hem mycket sly. Kornet ger vi vid
mjölkning När jag ska diska mesegrytan tar jag mesevatten från
grytan och ger till getterna, berättar Sigrid.

YSTNING
När de gick över från handmjölkning till rörmjölkning fick mjöl-
ken för lite kontakt med luft och ystningsprocessen måste
anpassas till den mer bakteriefattiga mjölken.
Från början mjölkade vi för hand. Då behövde vi inte göra någon
syrakultur. Då syrade osten sig själv. Inte heller när vi började
maskinmjölka i mjölkkruka. Men när vi började använda rörled-
ningen, för 10 år sedan, blev ostarna sämre. De liksom flöt ut. Då
var det någon som frågade hur vi jobbade och sa att vi måste
börja tillsätta syra för att få till ostarna.

OSTRECEPT
Mängd mjölk
150 l getmjölk.

Syrning
Sigrid tillsätter 7 dl syrakultur.
Proportioner för syra är 1 dl syra/20 liter.
Jag syrar i ca 30 minuter.
Syrakulturen börjar verka i mjölken redan vid temp på 15°. Från
den temperaturen börjar jag mäta tiden för syrningen.
Samtidigt värmer jag lite, men ej över 30°.

Löpsättning
50 ml mejeri löpe. Tillsätter löpe. 10 ml/30 liter. Jag blandar ut
löpet i lite vatten. Löper i 30 minuter vid 30°C.
När det lossnat från kanterna är det klart. Man ska bryta lång-
samt säger Michel Lepage. Då blir det mer ost.

Brytning och Värmning
Sigrid bryter med harpan försiktigt och långsamt till små kuber,
kuberna blir sedan till ostkorn.
– Därefter rör jag med träspade i åttor och värmer mjölken till 37°
och fortsätter röra ytterligare en stund. Det är viktigt med bryt-
ningen så vasslen släpper ostkornen. Efter detta sjunker ostmas-
san till botten

Formning
Sigrid lägger ner ostdukarna i ostmassan i grytan.
- De ska ha samma temperatur som ostmassan.
Hon fyller en sil med ostmassa och hänger den tvärs över grytan
så att den får dränera en stund. Sedan fyller hon ostkaret.

Pressning, vändning och saltning 
Sigrid pressar med händerna och vasslen rinner ut på ett rostfritt
bord med kanter. När hon pressat färdigt med händerna lägger
hon på två plattor  på varje ost, sedan en träskiva och sist en
tyngd. Efter ca 20 minuter vänder Sigrid ostarna i formen och
lägger på tyngder.
Först lägger jag på 5 kg. Sedan, efter ca 20 min, vänder jag i for-
men lägger jag på 10 kg. Därefter vänder jag dem två gånger till
med längre mellanrum under dagen. På kvällen tar jag av tyng-
derna men osten får stå kvar i träkaren under natten så att form-
sättningen bli bra.
I morgon tar jag ur formen och torrsaltar. Det är ingen risk att
man saltar för mycket. Osten tar åt sig den mängd salt den behö-
ver. Sedan får de ligga i mellanlagret och torka ett par dygn.

Syrakultur
Sigrid gör egen syrakultur. Jag spar ca 1 dl från förra syrningen i
termos och slår på ca 1 liter färsk handmjölkad mjölk dagen före
ystning. Den får stå i ett dygn i + 20 grader till nästa ystning.

Lagring
Osten ska lagras i minst 2 månader i 10º till 12º. Då har de nyttiga
bakterierna tagit kål på de onyttiga. Vi har 91-92% luftfuktighet i
källaren. Det har vi mätt. Vissa kunder vill ha riktigt vällagrad ost,
mer än 6 månader. De kan betala i förväg för att få den när den
lagrat färdigt. En del vill ha osten riktigt lös så att den går att
smeta ut.
Ostarna förvaras på trähyllor i jordkällaren. Det hänger ett tunt
draperi framför ostarna men annars ligger osten bart på hyllor-
na. Michel Lepage har sagt att det är en av Norra Europas finas-
te jordkällare.

Färdig ost
Det blir ca 6 kg ost per ostkar. Normalt gör Sigrid 3 ostar per ystning.
Vi gör ca 3-3,5 ton ost per år, inkl mese. Vit ost blir nog ca 1,5 ton.

Sigrid och Rejo Kusiniemi
Stengärde getgård, Bjärme

Stengärde Getgård ligger i Fåker, söder om Östersund. Rejo och Sigrid har haft getter i 20 år.
Sigrids föräldrar hade småbruk på gården.Sigrids mamma var självförsörjande. Hon gjorde ost på
både get- och komjölk, berättar Sigrid. På sommaren gjorde hon gammelosten på vår fäbodvall i
en vedeldad koppargryta. Hon blandade oftast ko- och get mjölken. Den vita osten kallade hon

gammalosten. Idag har vi 40 st getter som vi mjölkar. Mejeriet har vi haft sedan 1990.
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Blandade kommentarer
• Man får inte ha bråttom när man gör ost. Allt tar den tid det

tar. Det är väl det som är Slow Food. Lika är det med lagring-
en. Den går inte att skynda på.

• Getterna släpps ut på bakgården och har sedan en stor lägda
att beta på . Nu kan de gå och söka det bete de vill och ofta går
de till skogen nedanför järnvägen.

• Våra getter mjölkar inte så mycket som andra getter men vi är
nöjda med den här nivån. Vi fokuserar inte så våldsamt på
avkastningen. Vi har några getkillingar gående med getterna.

1. Rejo Kusiniemi mjölkar sina getter på Stengärde Getgård i Södra Storsjöbygden.
2. När osten dränerat en stund vänder Sigrid osten för första gången. Sedan ska den vändas flera gånger första dygnet. Även i jord-

källaren vänds den under lagringen men inte lika ofta som i början.
3. Sigrid mäter temperaturen i ystmjölken. De flesta ystar nuförtiden i ångmantlade kokgrytor. På Stengärde getgård har man en flis-

panna som värmekälla. Det är framför allt mesekokningen som kräver mycket energi eftersom mesen kokar i flera timmar.
4. Getterna gnager gärna bark och kvistar av ris och sly från skogen. På Stengärde utnyttjar man riset sedan i en flispanna för upp-

värmningen.
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OSTRECEPT
Mängd mjölk
80 liter mjölk

Syrning
Värmer till + 20 grader.
Syrar med vassle från gårdagens ystning. Mängden syra är 0,5
volymprocent. Mjölken mognar i 20 minuter och värms till 32
grader.

Löpsättning
Löpe tilsätts, 24 ml. När löpet är tillsatt stoppar Jan mjölkens
rörelser. Därefter får den stå i 30 minuter.

Brytning
Bryter 4 minuter med harpan, och rör sedan om i ca 10 minuter.
Värmer till 39 grader. Rör i 13-15 minuter.

Formning
Mäter pH 6,54 innan han tar upp ostmassan. Jan tar upp ost-
massan med en avlång sil med korta handtag. Ostmassan fylls i
aluminiumformarna.

Pressning, vändning och saltning
Ostarna sätts i press med hjälp av hävstänger. Efter 10 minuter:
första vändningen. Efter 3-4  timmar nästa vändning. Andra
dagen saltas osten. Därefter får ostarna ligga i rumstemperatur
i 7-8 dagar, sedan bärs de ner i jordkällaren.

LAGRING
Ostarna lagras minst två till tre månader. De får gärna ligga i 7-
8 månader men många kunder vill köpa osten tidigare. Ostarna
läggs idag på trähyllor i den nya källaren. Förr hade de ostlådor i
jordkällaren.

FÖRSÄLJNING
Årsvolymen ost är ca 4 ton, inkl mese. Det blir ca 8 kg ost av 80
liter mjölk.

Blandade kommentarer
• Förr hade de en annan syrakultur i mjölken. Då behövde de

inte tillsätta syra vid ystningen. Mamma och pappa hand-
mjölkade fram till 70-talet. Sedan blev det mjölkmaskin och
rörledning.

• Under ystningen skiljer sig några moment: Nu rör vi efter
brytningen, förr fick ostmassan sjunka. Det gav en tätare ost.
Jag rör mer under brytningen och får en grynpipig ost, vi vill
hellre ha den så. Annat som skiljer är att de inte bröt ostmas-
san med harpa förr. Då bröt de med en käpp.

Under hösten 2005 brann ladugården och mejeriet i Hillsand. Jan
och Ulrika planerar redan för att bygga nytt och fortsätta verk-
samheten.

Jan Hammar, Hillsands Getgård

Hillsand ligger nordväst om Strömsund, på västra sidan av Ströms Vattudal.
På Hillsands getgård finns 55 getter. Jan Hammar är femte generationen som

håller djur på Hillsands getgård. Gården har funnits sedan 1860-talet. Föräldrarna
hade 5-6 st kor och ett tiotal getter. Då hämtade mjölkbilen komjölken.

Jan gör 5-6 olika sorters getostar. Utöver traditionell Källarlagrad getost gör
han Camembert, Mese, Små kryddade färskostar både bredbara och hårda och
blåmögelostar med både vitt och blått ytmögel. Alla ostar är opastöriserade.
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1. Ostar i olika stadier av mogning. I Hillsand använder man en jordkällare av cement med singel på golvet.
2. Jan Hammar tar upp ostmassa i en sil med två handtag. Att använda båda händerna, istället för bara en hand spar kroppen.
3. Några av redskapen man använder vid osttillverkning.

1
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OSTRECEPT
Margareta tömmer all mjölken i järngrytan och mjölken ser gul
och fet ut.
Nu har dom hittat nåt gott att äta i natt, säger hon om mjölkens
färg.

Mängd mjölk
80-85 liter mjölk 

Syrning
Ingen syra tillsätts

Löpsättning
Värmer till 40-42º och tillsätter löpe. Löper i 15-20 minuter.

Brytning
Rör om med träslev.
Ostmassan får sjunka i 20-30 minuter.

Formning
Margareta doppar ner händerna när den sjunkna ostmassan
börjar synas som en stor ”deg”. Hon kramar ihop den en stund
nere i grytan.
Sedan för hon ner sin ostform och vänder ner ostmassan i for-
men, tar upp ostformen med ostmassan i och ställer den på ett
tråg. Tråget ställs på en liten pall och börjar pressa ur vasslen.

Pressning, vändning och saltning
Margareta fortsätter att pressa försiktigt och vänder ostklum-
pen en kvarts varv i sin form. Hon knådar osten från alla sidor,
men bara med mjuka rörelser.
Man ska knåda ända in i osten , säger Margareta. Det får inte fin-
nas någon mjölk kvar i osten, då kan osten bli sur.
När vasslen är urpressad sätter hon på en 20 kg tyngd på osten.
Den får stå så till nästa dag. Osten saltas ej.

LAGRING 
Osten torkar i kylskåp i ca 1 vecka. Sedan stryks hemsmör på
ostens yta. Smöret förhindrar möglet att tränga in i osten.
Innan lagring lindar Margareta in osten i en linneduk, 1 för varje
ost, och utanpå den lindas osten in i en tidning.
Förr användes ostlådor med halm på botten. De var helt täckta
med lock. Halmen var för att bevara fukten. Nu har jag det här
systemet. Halm är ju dessutom svårt att få tag i nuförtiden.
Ostkällaren är en timrad byggnad i en jordslänt. Den har först
ett trätak med spånisolering ovanpå, sedan ett plåttak. Inne i
jordkällaren är tak och väggar av trä. Jordgolvet har lite grus
överst. På trähyllorna ligger de tidningsinpackade ostarna i rad.
Jag vänder ostarna en gång i vecka hela lagringstiden. Annars kan
de bli blöta. Och så växer det inte mögel på undersidan om de
bara ligger med samma sida ner. Sedan skrapar jag av möglet
innan jag säljer osten, eftersom de flesta kunder föredrar ost utan
för mycket mögel.
Ostarna lagras i 3-7 månader.

FÄRDIG OST
När osten är färdig tas tidningen och linneduken av och osten
ser ut som en fyrkantig sten. Den är ljusgrå och skiftar i lite gult
och grå-grönt.

Margareta Näsström, Ringvattnets Getgård

Ringvattnet ligger norr om Strömsund. Man svänger till vänster vid Gubbhögen när man kör mot
Gäddede. Margareta Näsström har 20 getter som mjölkar. På sommaren tar hon dem till buan,

Näsströmsbodarna , ca 7 km bort från gården. Där kan getterna gå fritt och beta. På buan mjölkar
hon dem och tar sedan hem mjölken till gården där hon har ett litet gårdsmejeri. På buan finns

ett elverk till mjölkmaskinen. Hon har en ko också. Den mjölkar hon enbart för husbehov.
Näsströmsbodarna har använts av maken Lars familj i över 100 år. Förr gjorde hans föräldrar ost.

Då var det inte så märkvärdigt att göra ost. Man hade ett kokhus och gjorde osten där,
berättar Margareta. De är 5:e generationen som brukar gården och gör ost nu.

Margareta har gjort getost i 43 år. Min mormor hade också gård här i Ringvattnet.
De hade sommarlagård här i närheten. Då gick kor, getter och får från olika gårdar

tillsammans och betade. Men när de skulle mjölkas gick var och en hem till sin lagård.
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1. Margareta kramar ostmassan med händerna och knådar den direkt i grytan.
2. I Ringvattnet används en timrad jordkällare som är lite infälld i marken och har ett isolerat tak.
3. Margareta visar en ost. Ytlagret blir lite tunnare eftersom hon lindar in varje ost i en tidning i lagret.
4. Att ysta i järngryta är inte så vanligt och kräver ett visst handlag.
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MJÖLKNING
Elsa och Vidar mjölkar för hand. Mjölken silas och hälls i mjölk-
tanken. Samma dag som de ystar silar de mjölken och häller
direkt i grytan. Elsa är mån om att ha en mild smak på getosten
och försöker ysta på så färsk mjölk som möjligt.
Den ska ha en mild smak och smaka lite mandel. Jag smakar då
och då på mjölken och om en get ger mjölk med sämre smak tar
jag inte med den mjölken, säger Elsa.

OSTRECEPT
Mängd mjölk
60 liter

Syrning
Ingen syra tillsätts.

Löpsättning
1 1/2 kapsyl löpe. Mjölken värms till 30°.
Jag stänger av grytan vid 28° så eftervärms mjölken till 30°
sedan. Elsa mäter med termometer. Löper i 20 minuter.

Brytning
När det bildas vassle mot kanten så rör jag ihop.
Sedan får den rörda ostmassan sjunka i ca 20 minuter. Då är
temperaturen ca 32°.

Formning
Elsa omfamnar ostmassan och plockar upp den i en vid rostfri
skål. Vänder därefter ner ostmassan i ostformen. Hon pressar
mjukt med handen och pressar lätt med en kniv mellan ostfor-
mens kant och osten. Ostformen är av rostfritt stål.

Pressning, vändning och saltning
Elsa använder ingen tyngd på osten. Osten vänds flera gånger
första dagen.
Den ska vändas stup i kvarten.
Så fort den svalnat får den ligga i kylskåpet. Den måste vara kall
innan den torkas.
Osten saltas ej.

LAGER / FÄRDIG OST
Den riktiga jordkällaren har tyvärr rasat ihop med de kan lägga
ostarna i en matkällare. Osten vänds under lagringen ett par
gånger per vecka.
Osten ska ha tät textur. Inte vara torr och inte blöt.
Elsa har vissa kunder som köper en ost varje år och lagrar själva.
De tycker om min ost. Den är rätt hård, innehåller ingen vätska,
och har inget mögel på insidan och den lagrar väl.

BLANDADE KOMMENTARER 
• Den färska ostmassan ska vara söt och mild och utan minsta

bismak, men med en svag smak av mandel.
• Man ska använda alldeles färsk mjölk. Om jag misstänker att

en get har sämre mjölk kontrollerar jag henne och tar inte
med hennes mjölk i osten. Jag känner på juvret med handen
om det är nåt. Sånt känner man när man handmjölkat i över
30 år.

• Förr fick jag kassera en ost per år för att det gick något galet
men de sista åren har det gått bra hela tiden.

• Våra grannar är ovärderliga. Jag ringer till Marianne och Sanne
på Blomhöjden när det är nåt på tok. Ibland är jag dit och
hjälper till vid födslar. Ibland kommer dom hit och mjölkar åt
oss när vi måste fara bort.

Elsa och Vidar Andersson, Sjoutnäset
I Sjoutnäset har Elsa och Vidar ca 17 getter. Sjoutnäset ligger i nordvästra delen av Strömsunds

kommun och är en av länets kvarvarande fjällägenheter. De arrenderar fastigheten sedan 1969.
Elsa har lärt sig göra ost av Arnes mamma och Göstas mamma. Arne och Gösta är grannar på
fjällägenheterna i Blomhöjden. Vidar kommer från Härbärgsdalen, som ligger en dryg mil inåt
fjället från Sjoutnäset. Han är uppvuxen på ett fjälljordbruk och har lärt sig göra ost hemma.
Tillsammans har de drivit fjällägenheten i ca 35 år. De har försörjt sig på ost och turistboende
men också på arbeten utanför gården. Sjoutnäset har funnits i Vidars släkt i 5 generationer.
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1. Elsa och Vidar handmjölkar sina getter. Elsa provsmakar ofta mjölken.
Om en get ger mjölk med sämre smak tar jag inte med den mjölken, säger Elsa.

2. Getterna går fritt och betar. Vidar går ofta med dem upp i skogen och lämnar dem på olika ställen. Sedan kommer getterna hem
när de ska mjölkas.

3. Mejeriet i Sjoutnäset är inrett i en tillbyggnad på boningshuset. Där finns en kokgryta, en kyltank och en diskbänk.
4. Osten vänds flera gånger första dagen. Man måste vara lätt på handen.

Den ska vändas stup i kvarten. Så fort den svalnat får den ligga i kylskåpet. Den måste vara kall innan den torkas.

1 3
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HISTORIK
Deras gård i Klövsjö heter Jön-Ers. Jöns-Ers buan är vårbuan,
sedan har de en till vall uppe på fjället; Jöns-Ers kälen, det är
höst buan. Jöns-Ers kälen användes till för ca fem år sedan.
De gör bara ost under somrarna i buan. Rut har varit butös i 60
år nu. Hon började som 14-åring på Skalbodarna, mellan Åsarna
och Klövsjö. Hennes mamma hade också varit butös.
Ost det kunde jag nog göra redan innan jag kom till
Skalbodarna, säger Rut.

RUT DILLNER – BESKRIVNING AV YSTNING
Rut berättar hur hon brukar göra ost. Hon har lärt sig av sin
mamma. Det enda hon har förändrat att hon har börjat pensla
ostarna med saltvatten medan de torkar.

• Först värmer jag mjölken till fingervarmt i kopparkitteln.
• Har i ostlöpe. Ca 1 dl / 70-80 liter mjölk.
• Löper i  15-20 minuter.
• Rör om med en träspade.
• Öser bort all vasslen ur grytan och får kvar ostmassa på bot-

ten. Det här tror jag att jag gör annorlunda än andra. De öser
upp ostmassan först och får kvar vasslen. Jag tar upp vasslen
först.

• Tar upp ostmassan. Har duk i ostformen. Knådar ostmassan
lätt i formen.

• Får stå i några timmar. Byter ostduk och vänder osten.
• Använder ingen tyngd eller press.
• En del är förvånad att jag inte har press på, men det är inte

brukligt att ha press.
• Osten får stå över natten i ostkaret.
• Sedan vänder jag och byter ostduk 2 ggr/dag.
• Jag vänder och torkar dem i en vecka. Jag har inte plats för fler

än 4 ostar i köket.

KUNDER / FÖRSÄLJNING
De har buan öppen om söndagarna på sommaren.
Då kommer det många hit. Då bjuder vi på kaffe i gamla fäbods-
tugan. Då kommer folk från bygden, och sommar gäster som
har stuga och några turister. Först gjorde vi ost till husbehov.
Men nu säljer vi en hel del.

Rut Dillner, Jöns-Ers buan, Klövsjö
Jöns-Ers buan är en fäbodvallarna i Klövsjö. Där har Rut Dillner bedrivit fäbodbruk och gjort

getost i 40 år. Jöns-Ers buan har funnits i Ruts mans släkt i flera generationer. Ett av husen är
daterat till 1600-talet. Det är Rut som gör ost. Hon ystar i ett kokhus på gården. Kokhuset har tre
väggar och tak. Där finns en öppen eldstad över vilken Rut hänger koppargrytan som hon ystar i.

Hennes dotter Eva Britt är med på vallen på sommaren. Hon mjölkar getterna.
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1. Jöns-Ers buan har funnits i Ruts mans släkt i flera generationer. Ett av husen är daterat till 1600-talet. Här i gamla fäbodstugan
har de servering på söndagarna. Då kommer gäster från bygden och turister.

2. Kokhuset är av vanlig modell på fäbodar. Så här har det sett ut på många fäbodar. I kopparkitteln värms ystmjölken över öppen eld.
3. Ostformar och ostrännor uppradade på tork. I  träformar bevaras en del av den bakteriekultur som behövs för att ge osten karaktär.
4. Rut Dillner utanför sin vackra jordkällare på Jöns-Ersbuan utanför Klövsjö.
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TURE BERÄTTAR HUR DE YSTAR
• Värmer mjölken till 40 grader.
• Tillsätter löpe ca 2 msk per 30 liter mjölk.
• Löper en stund.
• Rör om.
• Värmer lite till igen till över 40 grader.
• Plockar upp ostmassan.
• Vi har en ostform av plast med hål. En rund ostform.
• Osten pressas med tyngd. Vänder osten ett par gånger. Får

ligga framme och torka ett tag.

LAGRING
Osten får den ligga i kylskåp. De flesta kunder vill ha osten färsk.
Det finns en jordkällare där de lagrar en del ost.

BLANDADE KOMMENTARER
• Förr hade vi grannar här på vallen. Det var andra gårdar som

också har fäbod här.
• I våras skickade vi prover till Livsmedelsverket på vitosten, och

det var inte nåt fel på den.
• Vi skulle nog kunna sälja ost från 100 getter.
• Vi åker hem till våra kunder och levererar. De ringer och bestäl-

ler.
• Yngre kunder steker osten ibland eller blandar i sallad.
• Det är synd att så få unga vill fortsätta jobba med sånt här.

Visst tjänar vi mindre pengar men vi klarar oss också med
mindre pengar när vi lever så här.

Svea och Ture Söderkvist, Sörvattenvallen
Sörvattenvallen är en gammal fäbod som ligger i södra Härjedalen, ett par mil söder om Tännäs.

Svea och Ture har haft getter i ca 40 år. De har 32 getter. På gården i Sörvattnet har de ett litet
mejeri. Ca 5 km hemifrån ligger Sörvattenvallen, dit tar de getterna på sommaren. Getterna

kommer hem till mjölkningen på vallen. Men Svea och Ture ystar på gården. Förr hade de mjölk-
kor, men de stora mejerierna har inte kommit och hämtat mjölk så många år under Tures och

Sveas tid som bönder. De har oftast varit hänvisade till att ta hand om all mjölk själva.
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Sörvattenvallens fäbod ligger i Södra Härjedalen på gränsen mellan skog och fjäll.
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TRADITION
Märta har lärt att göra ost av sin mamma.
Mamma och pappa flyttade hit från Ljusnedal. Min mamma var
född 1891. Hon hette Maria Hellström. Hon var också butös på
samma vall. Jag har nog gjort ost i 30-40 år.

YSTNING
Märta ystade osten i en kopparkittel. Det var ett jobb att rengö-
ra den, de använde svavelsyra och fin sand. Kitteln sattes på en
rund järnspis som man ställde i öppna spisen. Den hade ringar
och man tog ur ringar beroende på hur stor gryta man skulle
sätta på elden. De ystade inne i öppna spisen i köket.

MÄRTA MYHR – BESKRIVNING AV YSTNING
• Vi värmde upp mjölken. Tog av grytan från värmen och hade i

ostlöpe.
• Rörde tills ostmassan hade satt sig. Tills den sjunkit.
• Öste upp i ostkaret med durkslag. Fyrkantigt och avlångt. Vi

hade duk i formen.
• Man lade på en tyngd och pressade den lite.
• Inget salt eller kryddor.
• Ingen cognac eller sprit på ytan.
• Sedan fick de torka i skafferiet.

KUNDER/FÖRSÄLJNING
De berättar att en osthandlare brukade komma och köpa upp
osten, han kallades Ost-Kalle och kom från Östersund. Det var
han som grundade KS Jonsson. Han åkte och sålde ända ner till
Skåne. Affären här köpte en del också men det var inte så myck-
et, tillägger Märta.

PÅ GÅRDEN
De gjorde ost hemma på gården också, där använde de också en
kopparkittel.
Jag tycker att mesen inte får samma smak när man inte kokar i
kopparkittel, säger Helen.

FÄRDIG OST
En ost vägde 2-3 kg. Kitteln rymde ca 60 liter mjölk. Vi bar ner
och lagrade lite ost i jordkällaren här på gården men det mesta
såldes färsk. Vi lagrade några månader. Vi lagrade inte så länge
som till jul. När den var klar skulle den vara lite rosa på ytan.

Märta Myhr, Bruksvallarna
Märta Myhr bor i Bruksvallarna och var länge aktiv som butös på Torbergsvallen,

Mittåkläppen. Idag är det ingen som bedriver fäbodbruk på deras vall längre.
Gården har varit en arrendegård, men nu är den friköpt. Tidigare hade en

annan familj Torbergsvallen. Förr hade nästan alla gårdar i bygden sina djur på säter.
Det är ca 20 sätrar i samma område som Torbergsvallen. Idag bor Märta i ett hus

i Bruksvallarna: Hennes dotter Helene är med och berättar. Hon var med på sätern som barn.
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1. Märta Myhr har gjort ost i ca 30-40 år. På hennes tid gjorde alla ost och gick till setern om sommaren. En gång på 60-talet kom
TV till Torrbergsvallen och gjorde ett avsnitt i serien ”Det växer och gror” där Märta medverkade med sin ystning.

2. I Mittåkläppen i Bruksvallarna finns flera fäbodar samlade. På Torrbergsvallen ligger den stugan som Märta Myhr ystade i på sin
tid.

3. Gödselspridaren har gått i pension och avslutat sitt uppdrag på Torrbergsvallen.
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MJÖLKNING
De har handmjölkat länge. Nu maskinmjölkar Anita sedan 5 år i
spann. Mjölken silas och slås i kyltanken.

OSTRECEPT
Mängd mjölk
60 liter

Syrning
Nej

Värmning
Värmer till 37°

Löpsättning
Mäter inte. Ca 15 ml kanske. Blandar ut löpet, sedan får det stå
och stelna.

Brytning
Skär ostmassan med en lång träspatel till små, små kuber
Rör med träslev sakta, sakta i början, sedan snabbare. Vispar på
slutet. Ostmassan får sjunka till botten. Det får inte brinna i spi-
sen då.

Formning
Tar upp ostmassan med en ostduk.
Lägger över den i ett tråg. Klämmer och kramar ur. Får stå en
stund medan vasslen sätts på spisen för mesekokningen. Lägger
upp ostmassan i två ostskepp ned ostduk i. Ostskeppen är av trä.
Lägger på ostmassan i lager och klämmer ut vasslen försiktigt.

Pressning, vändning och saltning
Öppnar ostduken, rör om ostmassan och pressar med knytnäven.
Viker om ostduken, lägger på lock av trä. Ställer en tyngd på
locket ( till stora osten ca 10 kg)
Osten vänds första gången efter ca 20 minuter. Andra gången
efter ca 2 timmar. Sedan får den ligga till kvällen.

Torkning
På kvällen tas ostarna ur ostskeppen. Eventuella kanter på osten
skärs bort.
Ostarna får liugga på en träbräda i en vecka för att torka.
Under tiden vänds ostarna flera gånger varje dag.
I buan torkar ostarna på en hylla ovanför dörren.
När de torkat fraktas de till jordkällaren.

KOPPARKITTEL ÖVER ELD
Anita använder kopparkittel – kjelan - att ysta i både på buan
och hemma på gården. Hon förtennar gryta minst två gånger
per år. Anita använder två kopparkittlar, en till vitosten och en
till mesen. Hon sätter kitteln på spisen en så kallad ”rund-ogn”
och eldar med ved. Vedspisen är låg och har spisringar 

FÄRDIG OST
Det blir ofta två ostar, en mindre och en större. De är på drygt 1
kg och drygt 2 kg.
Det blir ca 20 meseaskar om 3 hg eller två blockostar om 4 kg +
1,5 kg

LAGRING
Jag har jordkällare. Där är jag rädd om min kultur. Anita brukar
skrapa bort möglet innan försäljning.
Det beror på temperaturen hur lång tid det tar innan de har lag-
rats färdigt, 3-7 månader är normalt. Anita har hög luftfuktighet
i källaren som är bra. Ostarna får ligga i ostlådor. Ostarna vänds
varje dag i början.

Anita Myhr, Myhrbodarna, Valsjöbyn
Anita Myhr har ett småbruk i Valsjöbyn, i norra delen av Krokoms kommun. Hon har 5 kor och

10 getter som hon mjölkar. Sedan hennes man Jan-Olov dog för ett par år sedan driver hon
gården själv. Det kommer ingen mjölkbil till Valsjöbyn utan hon tar hand om all mjölken själv.

På komjölk gör hon gammalku-ost, smör, ostkaka och sötmjölksost. På getmjölken gör hon
getost. På sommaren tar hon djuren till buan, den fäbodvall som hör till gården, Myhrbodarna.

Det är 8 km att buföra dit och hon brukar vara där från juni till oktober. Hon har stugor att
hyra ut på Myhrbodarna. Hennes man Jan-Olov var 6:e generationen på gården. Anita har

lärt sig göra ost av sin svärmor som hade lärt av sin mamma och av sin farmor.
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1. Gunborg Olsson t v och Anita Myhr t h under ett studiebesök hos Anita. I Anitas fjös samsas getterna med några fjällkor och några får.
2. Anita ställer två tyngder överst och låter ostmassan dränera i formen i en ostränna.
3. Det här är Nisj-Kari, min mans mammas farmor. Hon var 96 år sista gången hon gick till buan. Här hade de en getare förr som gick

ut med djuren under betessäsongen. Han hette n´Jäns Myhr. Det var farbror till svärfar Anders Myhr. Han tog sina smörgåsar, sin
mjölkflaska och sin saltpåse och så blev han borta hela dagen. Han låg och vilade med djuren när de idisslade och tände en eld om
det var mycket mygg. Han bodde här med svärföräldrarna. Han levde mellan 1888 och 1975.

4. Precis som på gammalt vis ystar Anita i kopparkittel och eldar med ved. Hon använder samma metod hemma som på buan.
På sista åren har jag haft svårt att hitta någon som kan förtenna grytan, men nu har jag hittat en yngre kille som har fått lära
sig det och som kan hjälpa mig.
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Källarlagrad getost bildgalleri
2005 var första gången som Källarlagrad getost hade en egen klass under Särimners produkttävling.

Guldmedaljen gick till Raftsjöhöjdens Getgård, Gert och Gunilla Andersson, bilden längst ner till vänster.
Längst ner till höger ser vi Michel Lepage, ystningsrådgivare från Frankrike som deltog i juryn. Foto: Jan Pontho
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Söka Gammalt – Skapa nytt
Inom projektet Söka Gammalt- Skapa Nytt har Källarlagrad
getost varit en av produkterna vi har arbetat mer med. Denna
rapport är en av aktiviteterna vi satsat på. Dessutom har vi har
tagit fram en videofilm som visar osttillverkning på gårdarna
Hillsand, Stengärde och Nils-Nilsgården i Offne.
I september 2005 genomfördes en studieresa till Italien. I sam-
band med en Slow Food mässa i Italien visade vi upp

Källarlagrad getost i en saluhall och på en ostprovning. Där kan
man säga att osten var bland fränder. Mässan, som också var en
marknad, hade traditionsostar från hela världen och de flesta
var opastöriserade.
I Januari 2006 gjorde vi en studieresa till 4 olika gårdar i
Jämtland som gör Källarlagrad getost.

1

3

1. Inspelning av film juni 2005. Janne Pontho filmar hos Jan Hammar i Hillsand.
2. Studieresa i januari 2006. I Valsjöbyn besökte vi Anita Myhr som har några getter, får och fjällkor på sin gård. Från vänster: Rejo

Kusiniemi, Jan Hammar, Inger Jonsson, Sigrid Kusiniemi, Ulla Thalén, Gunborg Olsson, Anita Myhr, Tord Paulsson..
3. Studieresa till Italien september 2005. Den Källarlagrade getosten deltog i en smakprovning, så kallad Taste Workshop på

Slowfood mässan Cheese 05, i Bra i Italien. Foto: Jan Pontho
4. På ostmässan Cheese 05 i Italien kom Källarlagrad getost i gott sällskap. Där fanns massor av traditionella ostar och opastörise-

rade ostar. Foto: Jan Pontho
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Ord och begrepp

Säter, Buan, Fäbod Man använder olika ord i olika regioner för den plats man tar
djuren för sommarbete. Där finns det bostadshus, lagård för
djurens nattvistelse, lador och andra uthus.

Butös De kvinnor och flickor som förr arbetade på fäbodar med att
sköta djuren och ta hand om all mjölken till ostar och andra
mjölkprodukter.

Buföra När man gick med djuren till fäboden.

Bumat Ostar och mjölkrätter som man gjorde på en fäbod. Idag
betraktar vi det som festmat och det serveras ofta på högtider
och bygdefester.

Ostskepp, ostform Formar som man lägger ostmassan i. Förr var de alltid av trä.
Idag förekommer plast och rostfritt stål.

Harpa Ett redskap som används för att bryta (skära) ostmassan i
kuber. Ser ut som en grind.

Paddel, Träslev, Kräkla Olika redskap som man kan röra om i ostmassan med.

Textur Begrepp som används när man beskriver en osts utseende i
snittytan.

Rundpipig, grynpipig Beskriver hur håligheterna ser ut i ostens textur, i snittytan.

Mesofil Bakterier som har sin optimala temperatur vid 20°-30°.
Används vid syrasättning av ystmjölk.

Rörledning Del av mjölkningsanläggning som leder mjölken till (eller från)
mjölktanken.

Sötmjölk Även helmjölk. Används om komjölk när den är oskummad
dvs, precis som den är när den är nymjölkad med grädden kvar.

Surmjölk Mjölk som syrats. Det som vi idag kallar filmjölk.

Kontanimera betyder ungefär förorena. Används  när man får oönskade bak-
terier till en produkt.
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Källor

Skriftliga
Gustav Ränk, 1966, Från mjölk till ost
Nils-Arvid Bringéus, Matkulturen i jämförande perspektiv i 1700-talets Norrland
Åsa Nyman, Fäbodmat, ur boken Fäbodar 1963, redigerad av Hans Lidman
Kristina Berg, Ost från fäbodarna, Jamtli förlag, 2002

Arkiv
EU 33736 Bonden och handlanden Nils Hansson, Grenås, Hammerdal f 1877, S 307 
EU 10339 Mjölkhushållning, Härjedalen, Storsjö, Lars Pålsson f 1859 i Tossåsen m hustru Kerstin
samt Per Jönsson f 1902 i Tossåsen
EU 34616, Getavel, Per Persson , Grimnäs, Refsund , f 1861, inkommet 1947
EU 867 Nm 16: Ystning  P.M Lundin Laxviken, Nerskrivet 1930 (har kopierat hela artikeln)
EU 939, Nm 16, Ystning, Stina Johansson, Nälden, 1930 (har kopierat hela artikeln)
EU 35 124 Stugun, Wilhelm Forssberg, Inkom 1947
ÖMEA 1087:21 Lisa Faster Persson f 26/8 1871, Fjällandet, Lit, Matvanor, Ostberedning
ÖMEA 542:3 Fäbodväsen, Ragunda, Dyhöjden, fru Löf  f Amcoff 1888 i Krokvåg

E.U. Etnologiska undersökningar, Nordiska Museet, Stockholm
ÖMEA    Östersunds Museums Etnologiska Arkiv

Muntliga
Bodil Cornell, Eldrimner
Michel Lepage, Frankrike
Ida Olofsson, Rösta mejeri
Stefan Lind, Rösta mejeri
Tor Norrman, Skärvången
Gert Andersson, Raftsjöhöjden
Inger Jonsson, Offne
Sigrid och Rejo Kusiniemi, Stengärde 
Jan Hammar, Hillsand
Margareta Näsström, Ringvattnet
Elsa och Vidar Andersson, Sjoutnnäset
Svea och Ture Söderkvist, Sörvattenvallen
Arne Jonsson och Sanne Wedin, Blomhöjden
Anita Myhr, Valsjöbyn
Rut Dillner, Jöns-Ersbuan
Karl-Olov Sundeberg, Östvallen
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Eldrimner samarbetar i Interregprojektet med:
Maere landbruksskole och Högskolen i Sörtröndelag

Projektet finansieras av:
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