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INLEDNING

Inledning

Denna rapport skrivs inom ramen for interregprojektet Soka gammalt — skapa nytt.
Projektet drivs av Eldrimner, Lansstyrelsen Jamtlands |an tillsammans med Hogskolen i
Sotrondelag (HiST) och Maere Landbruksskole i Norge och &r ett interregprojekt.
Projektet syftar till att identifiera gamla matprodukter och anvanda traditionen till att
inspirera matproducenter till att tillverka nutida hantverksmassiga matprodukter med

gamla anor.

I denna rapport beskrivs den traditionella getosten forr och idag. Hur den gjordes forr
har vi sokt i folkminnesarkiven Minnesbanken pa Jamtli, Jimtlands lans museum samt
pa Nordiska Muséets arkiv i Stockholm. Dar finner man nedteckningar fran manniskor
som minns egna upplevelser eller vad som berattats for dem. Hur den kallarlagrade
getosten gors idag har inhamtats under sommaren och hosten 2005 genom intervjuer
och besok hos de som dnnu gor den. Vid de flesta besok har ystningen pagatt under
samma dag, i annat fall har vi pratat om osten. Parallellt med rapporten har en videofilm

producerats med material fran tre av getgardarna.

Vi kallar osten Kallarlagrad Getost for att beskriva vilken typ av ost vi menar och skilja
den fran andra ostar. Manga kanner den under namn som geitosten, vit getost eller

gammalost av get.

Den har rapporten ar inte en instruktionsbok éver hur man ska gora Kallarlagrad getost.
Den ska ses som ett led i att bevara en foradlingstradition av mat samtidigt som den
beskriver och forklarar hur osten gjordes forr och gors idag. Nar vi bevarar tradition
maste vi ocksa bedriva utveckling. De som bedriver traditionella hantverk tar samtidigt
hansyn till sina méjligheter och sin omvarld. Om man vill borja foradla en traditionell
matprodukt bor man dven gora egna intervjuer och studiebesok, delta i en kurs och
skaffa sig kunskap om mikroorganismernas dnskade och odnskade effekter. Men forst -

starta garna med att skaffa dig inspiration i denna rapport om Kallarlagrad getost.

Anna Berglund
Februari 2006
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Mjélktrdg och andra kdrl rengérs utomhus pd en fibodvall. Foto: Nils Thomasson, Jimtlands ldns museum

Getter och getost i historien

Getost ar en produkt med gamla anor i Sverige. Vi har med all
sannolikhet gjort getost sedan medeltiden. Osten har natur-
ligtvis foljt med getens forekomst. | Jamtland och Harjedalen
har vi hallit getter lange. Det ar ett djur som ger god mjolkav-
kastning dven pa en varierad féda som anses mager och under-
malig for kor, och vid en 6kad utfodring svarar geten med 6kad
mjolkmangd. | Jamtland och Harjedalen har getskotseln och
getostproduktionen aldrig upphort helt.

Geten har varit ett populart husdjur i hela Sverige. Det finns
inga exakta uppgifter om getostens forekomst och relativa
betydelse under dldre tid, men mycket talar for att den tidigare
spelade en betydligt storre roll i folkets kosthall 4n den gjorde
under slutet av 18o0-talet eller bérjan av 1900-talet.

Redan 1571 gjordes en beddmning om att det fanns 130 ooo
getter i Sverige . Ar1865 fanns det ocksd ca 130 0oo getter i lan-
det, varav 35 ooo i Jamtland och Harjedalen *. Under 1927 fanns
ca 66 ooo getter i Sverige, huvudsakligen i Jamtlands och

' Gustav Réank, Fran mjolk till ost, 1966, s 93
* Landshévdingeberattelser 1856-1905, Jamtli, 2000
3 Statistisk arsbok 1931

Vasternorrlands lan 3. Sedan har getantalet fortsatt att minska
i landet, men andelen getter har hela tiden varit storre i
Jamtlands l3n &n i andra delar av landet. Ar 2003 anger
Jordbruksstatistisk arsbok antalet getter till 5 500 i landet och
1200 i Jamtlands lan 4.

Mese och vit getost hor ihop

Det finns ingen anledning att betvivla att dar man har hallit
getter har man tagit vara pd mjoélken och gjort getost. |
Jamtland har mese och messmor av bade ko och get alltid varit
en popular och viktig produkt. l[dag anses kovassle vara en bipro-
dukt pa de flesta stora mejerier. Mesetillverkning ar nagot som
vi har som tradition i norra Sverige samt i Norge, medan det har
varit forbjudet under Ianga perioder i historien i t ex alplander-
na eftersom mesekokning ar sa branslekravande. Var stora till-
gang pa ved har alltsa mojliggjort att mese blivit en produkt
som har lang tradition i var region °.

* Sektorsbeskrivning av jordbruket i Jamtlands lan, Linsstyrelsen 2003
sTor Norrman, Skarvangens bymejeri
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I historiska kallor fran Jamtland ar getmesen tydligare beskriven
och mer framlyft som matprodukt an vad vit getost ar. | beskriv-
ningar fran gardar och fabodar pa 18oo-talet namns att man
ater getmese pa olika satt, ibland utblandad till en valling som
"grot-vata” eller dryck °. | vara tidiga mejerier i Jamtland hade vi
flera sorters mese av ko och get och olika blandostar. Mesen
gors av vassle och vassle far man nar man gor vit ost. Vit ost har
tillsammans med andra mejeriprodukter varit viktigt for att
konservera sommarens mjolk till senare arstider. Darfor har det
varit viktigt att osten ar lagringsbar.

Ost en viktig del av fabodkulturen
I norra Sverige har man utnyttjat betesmarker langre bort fran
gardarna till sommarbete for djuren och sparat de narmare
odlingsmarkerna for spannmal och ho till vinterns foderlager.
Under sommaren kunde djuren ata upp sig efter den mer
knappa vintern och ge mjolk till bade kalvar, killingar eller
lamm och till manniskornas mjolkbehov. Det varierade betet
pa angar, hedar och i skogar gav ofta en fin fet mjolk och det
ansags utomordentligt viktigt att ta vara pa mjélken och for-
sOka spara den. Den mat och de produkter som framstalldes
pa fabodarna, sa kallad bumat, var i forsta hand mjolkbaserad.

Fabodkulturen har gett det Norrlandska kosthallet en tydlig pra-
gel. I Jamtland och Harjedalen har vi i en oavbruten tradition
serverat getost och mjolkratter till bade helg och vardags. Nils
Arvid Bringaeus skriver i sin artikel, "Matkulturen i jamfoérande
perspektiv i 17700-talets Norrland”om kulturgranser att

Den viktigaste kulturgrinsen mellan nordligt och sydligt var den
s.k. fabodgrdnsen, dven kallad limes Norrlandicus. Den skiljer en
nordsvensk region, baserad pd boskapsskétsel och mjélkhushdll-
ning och en sydlig baserad pd dkerbruk, vegetabilier och cerealier.
Om fdgeljakten spelade stor roll i Norrland héll man i stdllet fjd-
derfdn i Sydsverige. Medan man i Sydsverige drack svagdricka
slickte man i Nordsverige torsten med vatten eller vassla utblan-
dad med vatten ®.

P4 fabodarna mjolkades bade kor och getter och i vissa fall far.
Av getterna gjordes i forsta hand ost och mese medan man av
komjolken gjorde flera produkter t ex ost, mese, smor och tat-
mjolk samt dven manga matratter som surmjolk, grynost, sot-
ost, flétgrot mm °. Eftersom smoret var en viktig handelsvara
gjordes koostar enbart av skummad mjélk. Getmjélken &r svara-
re att skumma, aven om det ar méjligt, men getsmor ar en sall-
synt produkt bade i historien och idag. Getosten gors alltsa av
helmjolk, oskummad mjolk, och ar darfor fetare och rundare i
smaken an koosten.

Getter - inte bara pa fiabod
Geten har hallits som ett kart husdjur. Hon ar 13tt att foda och
ar ett taligt djur. Wilhelm Forssberg i Stugun berattar att

¢ Abrahamsson Hiilphers, 1775, Samlingar till en beskrivning ofver Norrland. Andra
samlingen om Jamtland. Utdrag ur beskrivning av Mattmar socken.

7 Agneta McPherson Vara forna bymejerier i Jimtlands |an — en inventering,
Lansstyrelsen i Jamtlands 1dn, 1997 *Nils-Arvid Bringéus, Matkulturen i
jamférande perspektiv i 1700-talets Norrland

Pd fidbodar mjdlkades ofta getterna utomhus. Man stod grinsle éver
geten for att samtidigt hdlla stilla geten.
Foto: Fotograf okdnd, Jimtlands Idns museum.

7 getter ansdgs representera ett kovirde °. Man kan forsta att det
var bra riskspridning att ha 14 getter istallet for tva kor om ett
djur blir rivet eller sjukt. | fjalltrakter och omraden med magra
beten har getterna varit populara. Samerna har hallit getter
eftersom de har kunnat beta i fjalltrakter och folja det nomadi-
serade livet. Pa vintern var ofta samernas getter inhysta i nagon
ladugard. Hos fjallbonder, t ex de som arrenderat statens fjall-
hemman, har geten varit ett viktigt djur som har passat in i den
sjalvhushalining som man lever av i fjdlltrakter. Bland arrenda-
torer som dn idag bebor och arrenderar vara kvarvarande fjall-
hemman ar det flera som haller getter och gor getost.
Fabodbruk ar en sdsongsforeteelse over sommaren, men
samma djur lever under Ovriga arstider pa garden. Ibland har
man mjolkat getterna fore och efter fabodvistelsen och da har
man gjort getosten pa garden ocksa. Idag, nar manga fabodar
nas via bilvag, valjer nagra getbonder att mjolka getterna pa
fabod och frakta mjolken till gdrden och sedan ysta i det ordina-
rie gdrdsmejeriet. Andra har aldrig haft getterna pa fabod utan
mjolkar och gor ost pa den gard man har.

Lagringsbar produkt
Osten var den av sommarens mjolkprodukter som var mest lag-
ringsbar. Smoret harsknar efter ett par manader. Den vita osten
hade stor betydelse i forrddshushallningen som lagringsbar

sAsa Nyman, Fabodmat, ur boken Fabodar 1963, redigerad av Hans Lidman
 EU 35 124 Stugun, Wilhelm Forssberg, Inkom 1947
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Getmijélken hdlldes genom silen med sin siltapp direkt i kitteln for att
sedan ystas. Foto: Nils J. Nilsson, Jdmtlands Idns museum (repro)

produkt. Den blev mer smaklig ju mer man lagrade den. Det har
dock inte alla resendrer och matforskare hallit med om, utan
beskriver den i sina bocker med termer som férruttnelse och
stank.|dag anvander vi hellre begreppen mogning och stark doft.
Aven mese kan ha bra lagringsduglighet, framfor allt om man
torkar den, det var vanligare forr.

Det verkar ha varit vanligt att man vantade 3-4 manader innan
man ansag den kallarlagrade osten klar, men osten var av varie-
rad karaktar nar den lades ner i kdllaren och mognade olika fort.
Dessutom tog man fram den i den takt man onskade forbruka
den. Men den kunde hdlla sig ett ar eller langre. Gustav Rank
skriver:

Vanligast var att ostférrddet férslog ldngst till néista hdst, dd den
nya omgdngen héll pd att mogna. Ndr jag i juli mdnad 1955 bér-
jade mina inventeringar i Jimtland och Hdrjedalen fanns ddr
overallt mindre ostforrdd frdn dret innan. Lagringen skedde i jord-
kdllare pad hyllor eller i ostlddor. Bdde vid torkningen och lagring-
en lades osten pd ndverskivor, olika érter eller halm ™.

Lantrasgeten

Den get som anvands i Jamtlands lan, och pa de flesta getgdrdar
i Sverige ar Svensk Lantras. Lantrasgeten ar den ursprungliga
getrasen i Sverige, men idag anses den utrotningshotad.
Produktion av ost innebar alltsa samtidigt att lantrasgetens
mojlighet att dverleva 6kas. Lantrasen ar en forhallandevis liten
getras till antalet. De ar dven forhallandevis sma i storlek och
vager i medeltal ca 60 kg. Medelvikten har 6kat de senaste aren
genom att utfodringen har forbattrats. Geten liknar utseende-
massigt andra lantraser som den norska lantrasen, vilken den
till viss del ocksa &r uppblandad med, och lantrasen pa Korsika.
Fargvariationen ar stor inom rasen de kan t ex vara vita, flackiga,
gra, bruna, svarta osv. Saval kulliga som behornade getter fore-
kommer. Lantrasgeten dr langharig vilket sakert beror av att den
kommer fran ett kallt klimat ™.

" Gustav Rank, 1966, Fran mjolk till ost, s 85
** Nordisk Genbank Husdyr, Rapport juni 2004, s 22
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Redskapen diskades och torkade utomhus. Pd viggen hénger tillbehér till en separator. Ostrdnna, ostform och smérkdrna dr av trd.
Foto: Alexander Froberg, Jimtlands Iins museum

En tradition i utveckling

Ostars namn

Att definiera ostar till namn och typ ar nagot som vi satt stort
varde pa de senaste hundra dren. Framforallt inom den industri-
ella osttillverkningen har varje mejeri satsat pa ett visst sorti-
ment och att en ost med ett visst namn ska ha en likartad smak,
form, textur mm. Inom den smaskaliga och hantverksmassiga
osttillverkningen har man satsat pa bade och. Har héller man
vissa ostar i standigt sortiment: ostar med ett visst namn har
samma utseende och smak. Samtidigt gér man improviserade
ostar och Iater olika faktorer i ystningen fa paverka osten nagot
olika vid olika ystningstillfallen.

Forr gjorde man osten mest till husbehov. Det var ett satt att
konservera sommarens mjolk till vintern. Osten har dven funge-
rat som bytesmedel och inkomstkalla. Det var mindre viktigt att
en viss ost hade ett visst namn. De flesta gjorde oftast bara en
sorts ost, eller en ost pa varje djurslags mjolk.

Gamla ostar — nya namn

Kallarlagrad getost ar ett namn vi inom Eldrimner och flera pro-
ducenter anvander for att skilja den osten fran andra ostar. Det
ar inget traditionellt namn men namnet forklarar vilken ost
man syftar pa. De namn som producenterna sjalva har anvant ar
Vitost eller Vit getost. Ibland har man anvant ordet Gammalost,
men det begreppet anvands oftare om Gammalost av ko, vilket
kan ge forvaxlingar.

Gammalost av komjolk gors pd samma satt som av getmjolk
men med den skillnaden att man anvander skummad komjélk.
(Nar man skummar skiljer man gradden fran mjolken.) Fran kom-
jolk vill man anvanda gradden till smor. Idag anvands ofta nam-
net Fabodost om gammalost av komjélk. Till Fabodostar har man
anvant runda ostformar, till Kallarlagrad getost har man anvant
fyrkantiga ostformar. Bade vid ystning av Kallarlagrad getost och
Fabodost har producenterna utvecklat sin metod och anpassat
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Att man anvdinde ostlador férr i jordkdllaren, ndmns ofta i littera-
turen. Idag dr det inte sd mdnga som anvinder det, men i Anitas
kéllare ligger ostarna i ostlddor. (Anita Myhr, Valsjébyn)

osten nagot till ny kunskap och smak. Det ar idag vanligt att man
ystar med tillsats av syrakultur och att man saltar osten .

Manga anser det mer traditionellt att inte anvanda varken salt
eller syrakultur. Men variationer i tillverkningen och hos den far-
diga osten har funnits forr och finns idag. Manga anser att
variationen ar en viktig del av dessa ostars personlighet.

Vit Caprin
Pa 70-talet, ndr den moderna getostnaringen bérjade utvecklas
borjade en ny getost med namnet Vit Caprin att tillverkas. Den
var en utveckling av den traditionella getosten (kdllarlagrad
getost) men passade battre in pa den tidens synsatt om saljba-
ra ostar. Affarerna ville inte hantera och salja den traditionella
osten som var opastoriserad och hade vildmogel pa ytan. Vit
Caprin tillverkades av pastoriserad mjolk och med tillsats av vit-
mogel som tacker ytan. Tack vare Vit Caprin kunde getbonderna

 Karl-Olov Sundeberg, Ostvallen, fibodystare
*“Eva Jonsson, SLU, Livsmedelssverige
s Eva Jonsson, SLU, Livsmedelssverige

samarbeta om ostlager och forsaljning och butikerna uppskat-
tade den. Vit Caprin har varit getproducenternas storsaljare. Om
man gor Vit Caprin pa opastdriserad mjolk blir det ett mellan-
ting mellan Vit Caprin och Kallarlagrad Getost.

Opastoriserad ost
Traditionella ostar i Jamtland och Harjedalen som t ex
Kallarlagrad getost, har tillverkats av opastoriserad mjolk och
visar oss en viktig del av var egen mathistoria. Det ar den tradi-
tionella och ursprungliga metoden att géra ost pa i Sverige. Med
opastoriserad ystningsmjolk far vi ostar med flera kvalitéer. | for-
sta hand ger smaken en storre upplevelse. Dessutom far vi ostar
dar hantverket och mangfalden kommer fram mer. Vid pastori-
sering likriktar man ostarna och smaken varierar inte sa mycket.

| Sverige har vi efter industrialiseringen anvant oss av pastorise-
ring pa stora mejerier for att fa en siker ost och andra mjolkpro-
dukter. Pastorisering betyder uppvarmning av mjolk till en viss
temperatur under en viss tid. Det finns olika pastoriseringsme-
toder dar man kombinerar tid och temperatur t ex kan man
upphetta till 72° i 16 sekunder eller till 63° i 30 minuter.

Pastoriseringen syftar till att doda patogena (sjukdomsframkal-
lande) bakterier. Idag anses det inte nddvandigt att pastorisera
mjolk som anvands till hard ost som lagras langre dan 60 dagar,
eftersom de patogena bakterierna inte kan tillvdxa nar bade
vattenhalten och pH ar laga ™.

Pastorisering medfor bade for- och nackdelar. En fordel ar, foru-
tom avlagsnandet av patogena bakterier, att olika mjolkpartier
far en mer enhetlig bakteriologisk kvalitet. Ostkvaliteten blir da
jamnare och darfor pastoriseras all ystmjolk pa stora mejerier.
Till nackdelarna hor att ystbarheten férsamras, dvs bildningen
av ostmassa tar ldngre tid. Vissa enzymer i mjolken forstors
ocksa, vilket tillsammans med minskningen av bakterieantalet
gor att ost gjord pa pastoriserad mjolk blir mindre aromatisk an
ost gjord pa opastoriserad mjolk ®.

En opastoriserad mjolk innehaller en naturlig variationsrik bakte-
rieflora. Vid pastorisering tar man bort majoriteten av bakterierna
och mjolken blir kanslig for aterkontamination. | den naturliga flo-
ran ingar mjolksyrabakterier, vilka bade verkar som skydd mot
andra, skadliga bakterier men ocksa har en gynnsam effekt pa ost-
tillverkning och ostmognad. Darfor tillsatter man nya mjolksyra-
bakterier, sa kallad kultur till ystmjolk som pastoriserats .

Det har visat sig att syrakultur ofta behover tillsattas idag, aven
till opastoriserad ystningsmjolk nar man maskinmjolkar.

Nar man tillverkar ost av opastoriserad mjolk ar det viktigt att
anvanda farsk mjolk. Ingen del av ystningsmjolken bor vara
aldre an 48 timmar.

*® Eva Jonsson, SLU, Livsmedelssverige
7 Stefan Lind, Mejerist, Rosta mejeri
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Syrning

Mj6lksyrabakterier (bakterier som omvandlar mjolksocker till
mjolksyra) ar valdigt viktiga for att fa till ost. De ger osten arom
och textur (konsistens och form). Mjolksyrabakterierna ger ocksa
osten ett naturligt skydd och paverkar flera processer under
ostens livstid t ex hjalper de till vid draneringen och mogningen.
Manga ystare ser mjolksyrabakterierna som sina bédsta kompisar
som man maste varda och samarbeta med. Vilken sorts mjolksy-
rabakterier och hur manga det finns i mjolken varierar och paver-
kas av en mangd faktorer, som temperatur, torr eller fuktig miljo
och av vilka bakterier som finns med vid ystningen i mejeriloka-
len. Nufortiden ar det vanligt att bade stora och smaskaliga
mejerier tillsatter syrakultur till ystningsmjolken.

| traditionell ystning har man oftast latit ystningsmjolken syra sig
sjalv, da far de mjolksyrabakterier som finns i mjélken vaxa till och
syrasatta mjolken i borjan av ystningen. Bland dem som gor tradi-
tionella, opastoriserade ostar idag varierar det om de tillsatter
syrakultur. Nagra satter egen syrakultur. En syrakultur kan vara en
sorts filmjolk dar man later mjolk sjalvsyra — de bakterier som
finns far vaxa till - eller sa tillsdtter man mjolksyrabakterier fran
en fardig kultur, sa kallad moderkultur, eller fran forra ystningen.
Forr fanns en annan och rikligare mjélksyrakultur i omgivningen
vilket medfor att det kan vara svart att fa till precis samma ostar
idag *.

De som handmjolkar behover oftast inte syra mjolken, de far en
naturlig syrasattning. Vid maskinmjolkning férandras troligen
mjolkens mikroflora genom att mjélken inte langre kommer i kon-
takt med mjolkarens hander och att kontaminationen fran getens
hud och har och stallmiljon minskar. Istallet 6karkontaminationen
fran mjolkningsutrustningens ytor. En forklaring kan ocksa vara
att ndr man borjar anvanda kyltank s3 kan man spara mjolken
langre innan ystning. Det kan forandra mjolkens sammansatt-
ning och man far darmed en samre ystbarhet.

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

Ostens yta
Nar osten ar dranerad och pressad lagger man osten till tork-
ning. Man vill att osten ska fa en jamn yta utan sprickor. Om det
blir sprickor genom ytan kan man fa odnskad tillvaxt av bakteri-
er. Platsen for torkning var forr ofta i ett skafferi, pa en hylla i
koket eller i en svale (ett forrum) till jordkallaren. Idag torkar en
del i ett svalt rum i anslutning till mejeriet eller i ett speciellt

* Gert Andersson, Raftsjohdjdens gardsmejeri

Efter att ostmassan koagulerat (stelnat) bryter man den. Hdr bryter Sigrid
med en harpa. (Stengdrde getgdrd)

kylskap etc. Torkningen pagar ett par dagar till en vecka. | jord-
kallaren later man oftast osten fa ett skikt av naturligt mogel.
Det finns olika mogel i olika kéllare och man kan fa olika mégel
att dominera. Det som vaxer forst ar vitt och luddigt. En del stry-
ker ner det luddiga moglet eller borstar ytan. Andra later mog-
let vaxa helt fritt. Mot slutet av lagringen blir moglet lite tatare
och bildar ofta en skorpa. Den ar vanligen grasvart men har ofta
inslag av gula, grona eller roda mogel. | jordkallaren skyddar
man ostarna med gardiner framfér hyllorna, med lakan eller
med ostlador om det finns risk for skadedjur. Men man kan
ocksa ha sin ost helt 6ppet. En del skrapar bort méglet innan
forsaljning eller innan man &ter osten, men de flesta later mog-
let vara kvar aven nar man ater.
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Aven idag anvinder traditionsystare bdde gamla och nya redskap av trd.
Hdr syns formar och redskap hos Inger Jonsson, Offne.

Lagring
Kallarlagrad getost lagras i jordkallare. Lagringstiden bor vara
minst tvd manader. Lagringen ger osten dess typiska karaktar i
smak och yta samt ger en sakrare produkt. Om det funnits
sjukdomsframkallande bakterier kvar i osten sjunker halten av
dessa under lagringen.

Konsistens och arom utvecklas med hjalp av de mikroorganismer
och enzymer som finns i osten. Enzymer som bildas av
bakterierna bryter ned bestandsdelar i mjolken och bildar andra
foreningar. Enzymer kommer ocksa fran det tillsatta I6pet samt
aven fran mogel. Det finns olika enzym. Vissa bryter ner proteiner,
andra bryter ner fetter. Samtidigt som de bryter ner vissa
bestandsdelar bildar de 6nskade restprodukter och ger egen-
skaper t ex aromamnen och koldioxid (koldioxid bidrar till

pipbildningen). Ibland medfér enzymernas aktivitet odonskade
restprodukter t ex smorsyra. Smorsyrajasning marker man av att
osten svaller upp. Den risken finns framfor allt i ostar med hogt
pH t ex Vit Caprin och Kallarlagrad getost ™.

Nar man kallarlagrar ost later man vanligen ostarna ligga pa
Oppna trahyllor dar de mogelsporer som finns i kallaren far vaxa
till pa ytan. Man kan forsoka paverka mogeltillvaxten med hjalp
av att ympa (sprida) vissa mogel till sin kallare, och genom att
stryka eller borsta ostarna under lagringen. Men varje jordkallare
har sin egen paverkan pa vilken yta det bildas pa ostarna, och det
varierar fran kallare till kdllare. Denna typen av lagring har stor
betydelse for kallarlagrade ostars karaktar.

Gustav Rénk beskriver lagring fran forr i sin bok "Fran Mjolk till ost™:
Sd snart ostarna var hemtransporterade forestod lagringen.
..Vanligen lagrades ostarna i potatis- och gronsakskdllaren i en
sdrskild kagge eller kista(ldda), tillfélligtvis ocksd pd ndgot annat
satt. Man anser endast den gamla stenkdllaren Idmplig for lag-
ringen, medan de nutida betongkdllarna Idr vara for torra for
dndamdlet .

Gustav Rénk beskriver ocksa narmare olika kistor, laggade tra-
kaggar och andra lagringskarl. Pd sina hdll i Jimtland var det
brukligt att i Iddor lagra endast de fyrkantiga getostarna, dd man
ville férvandla dem till "gammalost” medan komjélksostar av sur-
mjélk fick mogna i ett laggat kar *.

Radgivning och utveckling

Den kallarlagrade getosten ar en traditionell ost dar traditionen
har forts vidare fran person till person. Ofta var det en mor, svar-
mor, mormor eller annan narstdende kvinna som larde ut hant-
verket. | Sverige har ystning och mjolkning av djur av traditionen
utférts av kvinnor. Nar mjolkmaskinerna kom in lagardarna och
de storre mejerierna fick fler maskiner och anggrytor gjorde
mannen sitt intrade i yrket. Idag ystar bade man och kvinnor.

I Jamtland har vi utvecklat vara nutida smaskaliga mejerier och
ystningstekniker med hjalp av olika insatser t ex studieresor till
Frankrike. | samband med dessa knots tidigt en kontakt med
ystningsradgivaren Michel Lepage. Han har hallit i kurser och
gett rddgivning direkt pad gard. Michel har under nagra ar aven
gett rad till vara fabodystare och till de som gor andra opastori-
serade ostar. Man kan fraga sig vad en fransk ystningsradgivare
har att lara ut om svensk osttradition, men det har visat sig vara
valdigt givande moten. Svensk fabodystning har flera paralleller
med den osttilverkning som sker i alperna. Michel Lepage har en
radgivningsteknik som utgar fran vad producenten vill gora for
sorts ost och syftar till att ge rad som ar anpassade till var pro-
ducenten star och onskar komma betraffande ostkvalitet,
arbetsmetoder och sdkerhet. Nar det galler opastoriserade ostar
har Michel dverfort det franska synséttet pa dessa som fina tra-
ditionsprodukter. Hans entusiasm och kunskap om opastorise-
rade ostars fortrafflighet har smittat av sig och okat sjalvfortro-
endet hos vara svenska traditionsystare.

Tor Norrman, Skarvangens bymejeri.
* Gustav Rank, 1966, Fran mjélk till ost, s 76
* Gustav Rank, 1966, Fran mjolk till ost, s 76
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Presentation Killarlagrad getost *

Utseende

Ytan har skapats av det naturliga mogel som finns narvarande
under mogningen. Den ar mest gra med stank av gult, rétt och
ibland gronmogel.

Snittyta

Snittytan ar vit till elfenbensvit. Den har en mjuk, ndgot kramig
konsistens. Texturen ar kompakt med sma oregelbundna hal.
Under lagringen morknar osten utifran och inat.

Smak

Smaken paverkas av mogningsprocessen som gar fran ostens
utsida och inat. Smaken ar svagt syrlig i ostens kdrna. Nar osten
ar genommogen blir den mer notaktig i smaken. En viss kallars-
mak hor till.

Servering

Osten serveras traditionellt med mjukt tunnbréd och tillsam-
mans med getmese. Brodet och osten viks ihop till en klamma,
kallad "stut” i Jamtland.

Teknisk beskrivning **

Allmant

En traditionell ost av opastoriserad getmjolk med en naturlig,
blomstrande yta. Den dr ystad med animalisk I6pe. Den fore-
kommer bade som saltad och som osaltad. Osten &r lagrad i
jordkallare. Antingen sjalvsyras ystningsmjolken eller sa tillsat-
ter man syrakultur.

Form

Den ar fyrkantig, tegelstensformad.
Vikt

1,5kg - 6 kg

Region
Osten tillverkas i Jamtland och Harjedalen samt i Angermanland.

Ras
Rasen ar Svensk Lantrasget.

Tillverkning

Mjolk Opastoriserad getmjolk

Syrning Naturlig mjolksyrakultur

Lopsattning Vid mjolkningstemperatur med animalisk I6pe
Mangd lope 30 ml/100 liter

Lopetid 30 minuter

Brytning For hand med slev eller harpa

Kornstorlek

Varmning och rérning

Som en artas storlek

Ror och varmer till 37°-39°

Formsattning i en fyrkantig traform med ostduk

Pressning Sjalvpressning eller med tyngder, varierande tyngd
Saltning Torrsaltning eller ingen saltning

Lagring

= Diskussion Michel Lepage, Ystningsradgivare, Frankrike, samt
Tor Norrman, Mejerist, Skarvangens Bymejeri

Lagring sker i jordkallare i minst 2 manader, gérna 6-7 manader,

dar temperatur och fuktighet foljer arstidernas vaxlingar.

= Diskussion Michel Lepage, Ystningsradgivare, Frankrike, samt
Tor Norrman, Mejerist, Skarvangens Bymejeri
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Syrning

Sigrid satter sin syrakultur i en termos. Hon mater upp den och
tillsatter den i borjan av ystningen. Forr innan hon bdérjade
maskinmjolka behdvde hon inte syrasatta ystmjolken.
Nufortiden borjar hon med vanlig filmjolk forsta gangen efter
sintiden. Sedan spar hon lite fran forra kulturen och tillsétter
alldeles farsk mjolk kvallen innan ystning. (Stengarde Getgard)

Brytning
Harpa ar ett lite modernare handredskap som manga tradi-

tionsystare har tagit till sig. Med hjalp av den kan man lattare fa
kuber och sedan jamnstora korn. (Nils-nils garden)

Kornstorlek

I slutet av brytningen bildar koaglet sma korn av ostmassa. | ost-
massan finns protein och fett. | vasslen som bildas runt ostkor-
nen finns det mesta av mjélksockret, laktos. Att fa till jamna ost-
korn av ratt storlek ar ett centralt moment av hantverket i ost-
tillverkning.(Hillsands getgard)

SIDAN 14 | RAPPORT KALLARLAGRAD GETOST



EN TRADITION | UTVECKLING

Pressning

Ostduken viks om och man ser till att det inte blir for mycket
veck eller ojamnheter mot osten. Ett lock laggs 6ver och sedan
stalls tyngder uppe pa i ca 1dag. (Stengérde Getgard)

Saltning

Nar osten har legat och torkat ndgra dagar och vants under
tiden saltas den. Saltet ger smak och okar hallbarheten samt
bidrar till ytbildningen. Men alla saltar inte Kallarlagrad getost,
en del menar att den ursprungliga osten inte saltades, medan
andra sager att "vi har alltid saltat osten pa den har garden”.
(Stengarde Getgard)

Lagring

Osten lagras i jordkallare 2-7 manader. Oftast anvéands trahyllor.
I borjan bildas ett vitt mogel pa ytan som fjunar, sedan forand-
ras och utvecklas ytmoglet till olika sorter. Det blir olika mogel i
olika kallare. Det ar viktigt att kallaren haller relativt hog luft-
fuktighet. (Ostlager, Stengarde Getgard)
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Kallarlagrad getost forr
— minnen och berattelser

| arkiv hos Minnesbanken i Ostersund och hos Nordiska museet finns nedtecknat berittelser
om kosthall och getskotsel dar getosten beskrivs av flera personer. De har egna minnen av
sin eller nagon annans verksamhet. Deras berattelser blir en sorts citat dar spraket och
formuleringarna féljer deras egna satt att utrycka sig pa. Nedan féljer beskrivningar om
getosttillverkning i Jamtland och Harjedalen pa 1800-talet och bérjan av 1900-talet.

Lisa Faster Persson, f 1871, Lit

Osten kunde bli fin om den var gammal, men den skulle knappast
mogna mera dn ett halvdr, dd blev den for stark. Det fanns vit och
réd. Den vita var osten pd getmjolk, den réda var getmeseosten
som koktes pd vasslan *.

Bonden och handlanden Nils Hansson,
f 1877, Hammerdal

Getost var en stapelartikel fore mejerierna. Av komjolk gjordes
sdllan sétmjélksost. | fabodarna gjordes gammalost av skummad
komjolk.

Framstdllning av getost: Sld mjélken i en gryta och virm upp till
handvdirme. Vrid fram grytan frdn elden , ("vinn ta gryta”) och
tillsdtt I6pet, ca 1 msk i 15-20 liter mjélk. Sd fdr det vara tills det dir
I6pt, vilket kan ta en 5 minuter, beroende pd hur varm mjélken dr
och hur pass bra l6pet dr. (Facklig kommentar: - 5 minuters [6p-
tid later som orimligt kort tid, Tor Norrman.)

Ta sleven ("6usa”) och rér upp alltsammans och Idt det std ett tag
till. Vid eventuellt svag virme vrid grytan tillbaka over elden ett
ogonblick tills all ostmassa sjunkit till botten. Kavla upp drmarna
och ta upp ostmasan med hénderna, och placera den i ostkaret
som stdr i ett trdg. "Krdmp ost'n mae hdnnrém neri ostkare d
vinn om flejr gdnga”. | samma dgonblick man tar upp ostmassan
sd dr det att ta av "tiesmusa” (firsk urkramad ostmassa”som dtes
omedelbart, eventuellt med grddde éverslagen , men denna
anrdttning kallas "faerskostn d file”).

Osten skulle std i ostkaret endast ett halvt dygn inne i stugan.
Knackades ur karet och placerads sedan pd osthyllan inne i stu-
gan. Skulle vindas 2 d 3 ggr per dag, tills den blev lagom torr, vil-
ket berodde av virmen ute och inne; kunde vdl ta ett par tre
dagar. Bars sedan till mjolkboden ddr den fick ligga tills det kom
ndgon hemifrdn som kunde ta den med sig hem. Den bars i kon-
ten hem till byn. Avstdndet mellan by och fibodar varierade mel-
lan en och fem kilometer och lades pd hébdrgsbottengolvet. Fick

% OMEA 1087:21 Lisa Faster Persson f 26/8 1871, Fjéllandet, Lit, Matvanor,
Ostberedning
s EU 33736 Bonden och handlanden Nils Hansson, Grenas, Hammerdal f 1877 s 307

ligga ddir 2 d 3 veckor tills det blev riktig skorpa pd den; vindning
flera gdnger dven under denna tid, for torkning skulle ske i likfor-
migt och “signing” férhindras. Ddrefter bars osten nr i kdllaren
och lades i ostldadan. Ddr fick osten lagras. Lagringstid var beroen-
de av gdrdens behov av mat och av killarens beskaffenhet. Juli-
augusti-ost var kanske god till jul *.

Per Persson, Refsund, f 1861

Man héll getterna huvudsakligen fér mjolkens skull, och i synner-
het som dessa ldmnade rikligt med mjolk, men ndjde sig med
enkel och mager foda. All getmjolk tillvaratogs noga for hushdlls-
behov i den mdn den icke dtgick till uppfédning av de killingar
som lades pa till avelsdjur.

Mjélkmdngden frdn varje get kunde bli i medeltal mellan en halv
och en liter. Getmjdlken anvdindes ispddd till hélften med komjolk,
for kokning av villing eller klimpmjolk; den gav sd utspddd en
mycket angendm smak, dd den outspddd blev ndgot for stark; den
som icke hade komjélk, kunde spdda med vatten. Ospddd var den
ock mycket tjinlig for tillverkning av ost, vilken blev en stor deli-
katess. Vasslan gav ock ett gott messmér. Ehuru getmjolken
ansdgs mycket fet och kraftig, blev ddrav lite grdidde, och den gav
ett mycket vitt och magert smoér *.

P.M Lundin Laxviken, 1930

Ostsorter

Hdr i Laxsjé har ost tillverkats i stort sett endast till husbehov.
Visserligen har smd partier bdde vit (geitost) och dven rod s. k.
mesost (mdssmdre) tillverkats till avsalu. Aven ndgot skummjélk-
sost av komjélk har tillverkats till avsalu, dd vanligen s.k. gamma-
lost som mer eller mindre grad évergdtt till forruttnelse, men som
ndmnts i mycket smd partier. Geitosten tillverkades i bérjan av
ortens bebyggelse - av varje "bondhushdll” var for sig. Det gick till
sd att mjélken I6ptes sénder for varje dag, vasslan klidmdes ur den

** GETAVEL EU 34616, Getternas anvandning, Per Persson , Grimnds, Refsund,
1861, inkommet 1947

SIDAN 16 | RAPPORT KALLARLAGRAD GETOST



KALLARLAGRAD GETOST

lilla “ost-klicken” och sparades dag fér dag, tills man fick till
lagomt mycket till en ost av ordindr storlek, vanligen omkring tre
kg. Dessa ostar kallades "pldckost” d.v.s. att man "pldckade” ihop

fér varje dag de smd “klickerna”. (Geitostn) gjordes vanligen i rek-
tanguldra formar s.k. "Ostskéipp”— ("Ostsképpe”— Ostskdppa).

Pris pa getost

I min barndom, d v s omkring 1875 kostade getost omkring 35-20
6re per skdlpund, ja t o m 25 -30 6re ndgon gdng. Dvs 75-80 Ore
per kg. ... Nu (1930) kostar osten 120-150 ére per kg. Dock dr det
nu ytterst lite som férsdljes; ty getaveln dr pd retur .

Stina Johansson, Nilden, 1930

Ko och getost gjordes pd precis samma siitt, bara det att getosten
alltid gjordes pd oskummad mjélk.

Beredningssdttet var som foljer:

Mjdlken virmes till 30°. Lyftes frdn elden och tillsittes med Iépe
samt fdr std i fred en stund. Ndr det har [6pnat samman réres

osten sénder med en krdkla och fdr std att sjunka. Sedan avéses
vasslan till en del. Osten sammankramas med hdnderna,
upphdmtas och ldgges i ostformen eller "ostskeppet” som det hdr
kallas, i hvilket man forut lagt “ostkld” eller duken. "Kesmusa’,
dvs den ldsa osten under beredning, kiimmes och tryckes i ost-
duken sd att sa mycket som mdjligt av vasslen mad rinna av.
Sedanldgges ett lock pd , detta lock mdste gad ner i formen och sd
ldgges en lagom stor sten pd som press och osten fdr std ndgra
timmar varefter den upptages och vindes samt Idgges tillbaka i
ostklddet och formen samt fdr std till andra dagen dd den befrias
frdn ostduken och pressas ytterligare, hvarefter den upptages och
ldgges pd en hylla i ett luftigt skafferi viindes och torkas sd smd-
ningom *.

Inger Jonsson ystar Kdllarlagrad getost i sitt mejeri i Offne. Hdr tar hon
upp ostmassan direkt i ostduken "precis som Momma gjorde". Inger har
Idirt av sin mormor hur man gér ost.

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

Kallarlagrad
getost idag

| Jamtland och Harjedalen lever traditionen med Kallarlagrad
getost kvar. Ett tiotal gardar gor dnnu osten. Idag liksom forr
finns varianter éver hur man framstaller osten. Producenterna
finns utspridda over Jamtland och Harjedalen. Nagra av dem ar
fjallbonder pa de kvarvarande fjallagenheterna eller pa gardar
dar man har eller har haft faboddrift. Nagra ar entusiastiska
bénder som vill ha getter pa sin gard och gora en traditionell
produkt. De flesta av producenterna har passerat 60 ar men
nagra ar i 40-arsaldern. De flesta saljer sin ost fran garden eller
pa marknader. Nagra gor enbart osten till husbehov.

| kommande kapitel redovisas fran besok och intervjuer gjorda
hos vissa gardar sommaren 2005. Hos de flesta skedde besoket
i samband med ystning. | nagra besdk ystades inte utan vi pra-
tade om ystningen under en intervju.

* EU. 939, Nm 16, YSTNING, Stina Johansson, Nalden, 1930
(har kopierat hela artikeln)
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Inger Jonsson
Nils-Nils Garden, Offne

Inger Jonsson dr smabrukare p3 en gird i Offne, Mattmar socken Are Kommun.

Offne ligger pa en halvé i nordvastra Storsjobygden. Inger har lart att gora ost av sin mormor,

Hildur Hansen. Inger berattar att hon ofta var med mormor nar hon var liten. Inger satt i hennes

kallare och sag nar hon gjorde ost. Hildur bodde i Alsen och hade bade kor och getter.

Komjélken salde hon till mejeriet, men getmjélken tog hon hand om sjalv. Mormor Hildur lagrade

inte osten sjdlv. Pa den tiden hade butikerna egna ostlager och tog hand om lagringen sjalva.

Ingers mormor har i sin tur lart sig av tva kvinnor. Den ena hade sjalv varit butos och den

andra kvinnan hade jobbat pa mejeri i Valne och i Réde.

OSTRECEPT

Jag ystar varannan dag. Ingen mjolk ska vara aldre an 48 tim-
mar. Jag kyler mjolken i tanken fran forsta dagen. Nésta dag
stanger jag av kylningen under mjolkningen och fyller pa med
dagens mjolk. Da stiger temperaturen lite och jag har inte fullt
sa kall mjolk att utga fran nar jag borjar varma mjolken. Den ar
ca +11° ndr jag borjar varma den.

Méangd mjolk
80—90 | mjolk

Syrning

Inger tillsatter 2 dl syrakultur fran bérjan. Da far den verka med
under uppvarmningen.

Varmer till 36°. Uppvarmningen tar ca 40-45 minuter.

Lopsattning
Loper vid 36° i 30 minuter. 20 ml industrilope.

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

Varmning
Varmer till 40°. Inger forsoker fa jamna ostkorn, for att fa
jamnare lagring och en jamnare ost.

Formsattning

En del av av vasslen 6ses over i mese-grytan. Inger doppar en
ostduk i grytan och fangar upp ostmassa till en ost i duken.
Duken viks ihop och vasslen far rinna av ner i grytan. Inger
kramar latt pd ostmassan och placerar den i ostformen.
Dar trycker hon lite |att med handerna.

Man pressar i ostformen tills vasslen borjar slappa ifran sig lite
"vitt”. Det har har jag lart av. mormor. Hon sag det tydligare
eftersom hon anvande en ostranna.

Pressning

Nar vasslen ar urpressad med handerna fyller den ostformen
med lite rdge. D4 vander Inger osten forsta gdngen och stanger
om osten med ostduken. En trakloss Idggs pa varje ost och tyng-
er lite pa osten.

Vandning och saltning

- Efter ca 10 minuter vander hon forsta gangen, och lagger
tillbaka i formen.

- Efter ca1timme:vand i formen

- Lagger pa skarbrada och en tyngd

 Nasta dag: Tar ur osten ur formen och torrsaltar

- Liggeridukar pa hyllan i mellanlagret.

- Vander varje dag forsta veckan.

- Sedan varannan dag.

- Farre vandningar ju mer mogen den ar.

SYRAKULTUR

Inger tar ca 3 dl ny mjélk och tillsatter ca 2 msk syra. Den far sta
i rumstemperatur ett dygn. Om den egna syrablandningen gatt
ut eller tagit slut syrar Inger ibland med filmjolk eller vassle.

Lagring

Sa fort ostarna borjar "fjuna” sa bér jag ut dem till ostkallaren.
Det kortaste jag lagrar ar 2-3 manader. Oftast langre. Gérna 7-8
manader. | ostkéllaren ligger ostarna pa trahyllor i lakan. De
mest mogna har vackert réd-orange yta.

Fardig ost

En fardig ost har ljus finpipig textur. Den ska ha en morkare, mer
brunaktig ton i kanten. Ytan har flera farger och olika vildmogel.
Moglen ger ytan en ratt tjock kant, 2-3 mm. Kanten kan man
skara bort om man ar ovan vid smaken av vildmogel, men inget
mogel pa osten ar farligt.

Egen ostlope
Forra aret gjorde jag egen ostlope. Jag slaktade bockkillingarna
under forsta veckan och tog hand om I6pmagen.
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1. Inger bryter med en smal harpa. Forst med harpan staende at ena hallet, sedan &t andra hallet. Sist med harpan liggande i koag-
let sa att det blir kuber.

2. Ingers ostar har rikligt av det roda moglet. | jordkallaren forvaras ostarna mellan lakan.

3. Inger har sitt mejeri i kallaren i sitt hus. "Jag tror jag har ett av Sveriges minsta EU-godkanda mejerier.” Har formsatter hon och
anvander roda ostdukar. Fargen pa ostdukarna har dock inget med ytmoglets roda farg att gora.

4. P3 hyllan syns Ingers ostformar. Hon anvander bade nygjorda formar och mormors gamla. Hon tycker bast om den gamla. Den
runda ko-ostformen har hon ropat in pa auktion och skurat ren.
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SIGRID OCH REJO KUSINIEMI, STENGARDE GETGARD, BJARME

Sigrid och Rejo Kusiniemi
Stengiarde getgard, Bjarme

Stengirde Getgard ligger i Fiker, séder om Ostersund. Rejo och Sigrid har haft getter i 20 ar.

Sigrids foraldrar hade smabruk pa garden.Sigrids mamma var sjalvforsorjande. Hon gjorde ost pa

bade get- och komjélk, berattar Sigrid. PA sommaren gjorde hon gammelosten pa var fabodvall i

en vedeldad koppargryta. Hon blandade oftast ko- och get mjolken. Den vita osten kallade hon

gammalosten. Idag har vi 40 st getter som vi mjolkar. Mejeriet har vi haft sedan 1990.

FODER

Pa Stengarde fargetterna ho och korn och gronfoder sa lange
det ricker och mycket tallkvistar och 16vsly. | krubban far de
korn, vatten och kéksavfall. Sen far de mycket sly ocksa. Rejo job-
bar i skogen hela aret och tar hem mycket sly. Kornet ger vi vid
mjolkning Nar jag ska diska mesegrytan tar jag mesevatten fran
grytan och ger till getterna, berattar Sigrid.

YSTNING

Nar de gick 6ver fran handmjélkning till rérmjélkning fick mjol-
ken for lite kontakt med luft och ystningsprocessen maste
anpassas till den mer bakteriefattiga mjolken.

Fran borjan mjélkade vi for hand. Da behévde vi inte gora nagon
syrakultur. Da syrade osten sig sjalv. Inte heller nar vi borjade
maskinmjolka i mjolkkruka. Men nar vi borjade anvanda rorled-
ningen, for 10 ar sedan, blev ostarna samre. De liksom flot ut. Da
var det nagon som fragade hur vi jobbade och sa att vi maste
borja tillsatta syra for att fa till ostarna.

OSTRECEPT
Méangd mjolk
150 | getmjolk.

Syrning

Sigrid tillsatter 7 dl syrakultur.

Proportioner for syra ar 1 dl syra/2o liter.

Jag syrar i ca 30 minuter.

Syrakulturen bérjar verka i mjélken redan vid temp pa 15°. Fran
den temperaturen borjar jag mata tiden for syrningen.
Samtidigt varmer jag lite, men ej éver 30°.

Lopsattning

50 ml mejeri I6pe. Tillsatter 16pe. 10 ml/30 liter. Jag blandar ut
I6pet i lite vatten. Loper i 30 minuter vid 30°C.

Nar det lossnat fran kanterna ar det klart. Man ska bryta lang-
samt sdger Michel Lepage. Da blir det mer ost.

Brytning och Varmning

Sigrid bryter med harpan forsiktigt och langsamt till sma kuber,
kuberna blir sedan till ostkorn.

— Ddrefter ror jag med tréspade i dttor och virmer mjélken till 37
och fortsdtter réra ytterligare en stund. Det dr viktigt med bryt-
ningen sd vasslen sldpper ostkornen. Efter detta sjunker ostmas-
san till botten

o

Formning

Sigrid lagger ner ostdukarna i ostmassan i grytan.

- De ska ha samma temperatur som ostmassan.

Hon fyller en sil med ostmassa och hanger den tvars 6ver grytan
sa att den far dranera en stund. Sedan fyller hon ostkaret.

Pressning, vandning och saltning

Sigrid pressar med hénderna och vasslen rinner ut pd ett rostfritt
bord med kanter. Nar hon pressat fardigt med handerna lagger
hon pa tva plattor pa varje ost, sedan en traskiva och sist en
tyngd. Efter ca 20 minuter vander Sigrid ostarna i formen och
lagger pa tyngder.

Forst Idgger jag pd 5 kg. Sedan, efter ca 20 min, vinder jag i for-
men ldgger jag pd 10 kg. Dérefter vinder jag dem tvd gdnger till
med ldngre mellanrum under dagen. Pd kvdllen tar jag av tyng-
derna men osten fdr std kvar i trikaren under natten sd att form-
sattningen bli bra.

I morgon tar jag ur formen och torrsaltar. Det dr ingen risk att
man saltar fér mycket. Osten tar dt sig den mdngd salt den beho-
ver. Sedan fdr de ligga i mellanlagret och torka ett par dygn.

Syrakultur

Sigrid gor egen syrakultur. Jag spar ca 1dl fran forra syrningen i
termos och slar pa ca 1 liter farsk handmjolkad mjélk dagen fore
ystning. Den far std i ett dygn i + 20 grader till nasta ystning.

Lagring

Osten ska lagras i minst 2 mdnader i 10° till 12°. Dd har de nyttiga
bakterierna tagit kdl pd de onyttiga. Vi har 91-92% luftfuktighet i
kdllaren. Det har vi mdtt. Vissa kunder vill ha riktigt vallagrad ost,
mer dn 6 mdnader. De kan betala i forvig for att fd den ndr den
lagrat férdigt. En del vill ha osten riktigt 16s sd att den gdr att
smeta ut.

Ostarna forvaras pa trahyllor i jordkéllaren. Det hanger ett tunt
draperi framfor ostarna men annars ligger osten bart pa hyllor-
na. Michel Lepage har sagt att det ar en av Norra Europas finas-
te jordkallare.

Fardig ost
Det blir ca 6 kg ost per ostkar. Normalt gor Sigrid 3 ostar per ystning.
Vi gor ca 3-3,5 ton ost per dr, inkl mese. Vit ost blir nog ca 1,5 ton.
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SIGRID OCH REJO KUSINIEMI, STENGARDE GETGARD, BJARME

Blandade kommentarer
- Man fér inte ha brdttom nir man gor ost. Allt tar den tid det + Vara getter mjolkar inte s3 mycket som andra getter men vi ar
tar. Det 3r vl det som &r Slow Food. Lika 3r det med lagring- ndjda med den har nivdn. Vi fokuserar inte sa valdsamt pd
en. Den gér inte att skynda pa. avkastningen. Vi har nagra getkillingar gdende med getterna.
« Getterna slapps ut pa bakgarden och har sedan en stor lagda
att beta pa . Nu kan de ga och soka det bete de vill och ofta gar
de till skogen nedanfor jarnvagen.

1. Rejo Kusiniemi mjolkar sina getter pa Stengarde Getgard i Sodra Storsjobygden.

2. Nar osten drinerat en stund vander Sigrid osten for forsta gdngen. Sedan ska den vindas flera ganger forsta dygnet. Aven i jord-
kallaren vands den under lagringen men inte lika ofta som i borjan.

3. Sigrid mater temperaturen i ystmjolken. De flesta ystar nufortiden i angmantlade kokgrytor. Pa Stengarde getgard har man en flis-
panna som varmekalla. Det ar framfor allt mesekokningen som kraver mycket energi eftersom mesen kokar i flera timmar.

4. Getterna gnager garna bark och kvistar av ris och sly fran skogen. Pa Stengérde utnyttjar man riset sedan i en flispanna for upp-
varmningen.
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JAN HAMMAR, HILLSANDS GETGARD

Jan Hammar, Hillsands Getgard

Hillsand ligger nordvast om Stromsund, pa vastra sidan av Stréms Vattudal.

Pa Hillsands getgard finns 55 getter. Jan Hammar dr femte generationen som

haller djur pa Hillsands getgard. Garden har funnits sedan 1860-talet. Fordldrarna

hade 5-6 st kor och ett tiotal getter. Da himtade mjélkbilen komjolken.

Jan gor 5-6 olika sorters getostar. Utover traditionell Killarlagrad getost gor

han Camembert, Mese, Sma kryddade farskostar bade bredbara och harda och

blamogelostar med bade vitt och blatt ytmagel. Alla ostar dr opastériserade.

OSTRECEPT
Mangd mjolk
8o liter mjolk

Syrning
Varmer till + 20 grader.

Syrar med vassle fran gardagens ystning. Mangden syra ar 0,5
volymprocent. Mjolken mognar i 20 minuter och varms till 32
grader.

Lopsattning
Lope tilsatts, 24 ml. Nar lopet ar tillsatt stoppar Jan mjélkens
rorelser. Darefter far den sta i 30 minuter.

Brytning
Bryter 4 minuter med harpan, och rér sedan om i ca 10 minuter.
Varmer till 39 grader. Ror i 13-15 minuter.

Formning

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

Pressning, vandning och saltning

Ostarna satts i press med hjalp av havstanger. Efter 10 minuter:
forsta vandningen. Efter 3-4 timmar ndsta vandning. Andra
dagen saltas osten. Darefter far ostarna ligga i rumstemperatur
i 7-8 dagar, sedan bars de ner i jordkallaren.

LAGRING

Ostarna lagras minst tva till tre manader. De far garna ligga i 7-
8 manader men manga kunder vill kpa osten tidigare. Ostarna
laggs idag pa trahyllor i den nya kallaren. Forr hade de ostlador i
jordkallaren.

FORSALINING

Arsvolymen ost &r ca 4 ton, inkl mese. Det blir ca 8 kg ost av 80
liter mjolk.

Blandade kommentarer

+ Forr hade de en annan syrakultur i mjolken. D& behovde de
inte tillsatta syra vid ystningen. Mamma och pappa hand-
mjolkade fram till 7o-talet. Sedan blev det mjélkmaskin och
rorledning.

- Under ystningen skiljer sig nagra moment: Nu ror vi efter
brytningen, forr fick ostmassan sjunka. Det gav en tatare ost.
Jag rér mer under brytningen och far en grynpipig ost, vi vill
hellre ha den sa. Annat som skiljer ar att de inte brot ostmas-
san med harpa forr. Da brot de med en kapp.

Under hésten 2005 brann ladugdrden och mejeriet i Hillsand. Jan
och Ulrika planerar redan for att bygga nytt och fortsdtta verk-
samheten.
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JAN HAMMAR, HILLSANDS GETGARD

1. Ostar i olika stadier av mogning. | Hillsand anvander man en jordkallare av cement med singel pa golvet.
2. Jan Hammar tar upp ostmassa i en sil med tva handtag. Att anvanda bada hdnderna, istallet for bara en hand spar kroppen.
3. Nagra av redskapen man anvénder vid osttillverkning.
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MARGARETA NASSTROM, RINGVATTNETS GETGARD

Margareta Nisstrom, Ringvattnets Getgard

Ringvattnet ligger norr om Stromsund. Man svanger till vanster vid Gubbhégen nar man kér mot

Giaddede. Margareta Nasstrom har 20 getter som mjolkar. PA sommaren tar hon dem till buan,

Nasstromsbodarna, ca 7 km bort fran garden. Dar kan getterna ga fritt och beta. Pa buan mjélkar

hon dem och tar sedan hem mjoélken till garden dar hon har ett litet gardsmejeri. Pa buan finns

ett elverk till mjolkmaskinen. Hon har en ko ocksa. Den mjélkar hon enbart for husbehov.

Nasstromsbodarna har anvénts av maken Lars familj i 6ver 100 ar. Forr gjorde hans férdldrar ost.

Dd var det inte sd mdrkvdrdigt att gora ost. Man hade ett kokhus och gjorde osten diir,

berattar Margareta. De ar 5:e generationen som brukar garden och gor ost nu.

Margareta har gjort getost i 43 ar. Min mormor hade ocksd gdrd hdr i Ringvattnet.

De hade sommarlagdrd hdr i ndrheten. Dd gick kor, getter och fdr frdn olika gdrdar

tillsammans och betade. Men ndr de skulle mj6lkas gick var och en hem till sin lagdrd.

OSTRECEPT

Margareta tommer all mjolken i jarngrytan och mjélken ser gul
och fet ut.

Nu har dom hittat ndt gott att dta i natt, sager hon om mjolkens
farg.

Méngd mjolk
80-85 liter mjolk

Syrning
Ingen syra tillsatts

Lopsattning
Varmer till 40-42° och tillsatter I6pe. Loper i 15-20 minuter.

Brytning
Ror om med traslev.
Ostmassan far sjunka i 20-30 minuter.

Formning

Margareta doppar ner hdanderna nar den sjunkna ostmassan
borjar synas som en stor "deg”. Hon kramar ihop den en stund
nere i grytan.

Sedan for hon ner sin ostform och vander ner ostmassan i for-
men, tar upp ostformen med ostmassan i och staller den pa ett
trag. Traget stalls pa en liten pall och borjar pressa ur vasslen.

Pressning, vandning och saltning

Margareta fortsatter att pressa forsiktigt och vander ostklum-
pen en kvarts varv i sin form. Hon knadar osten fran alla sidor,
men bara med mjuka rorelser.

Man ska kndda cinda in i osten, sdger Margareta. Det fdr inte fin-
nas ndgon mjdlk kvar i osten, dd kan osten bli sur.

Nar vasslen ar urpressad satter hon pa en 20 kg tyngd pa osten.
Den far sta sa till ndsta dag. Osten saltas ej.

LAGRING

Osten torkar i kylskap i ca 1 vecka. Sedan stryks hemsmor pa
ostens yta. Smoret forhindrar moglet att tranga in i osten.

Innan lagring lindar Margareta in osten i en linneduk, 1 for varje
ost, och utanpa den lindas osten in i en tidning.

Férr anvindes ostlddor med halm pd botten. De var helt tickta
med lock. Halmen var fér att bevara fukten. Nu har jag det hdr
systemet. Halm dir ju dessutom svdrt att fd tag i nufértiden.

Ostkallaren ar en timrad byggnad i en jordslant. Den har forst
ett tratak med spdnisolering ovanp3, sedan ett plattak. Inne i
jordkallaren ar tak och vaggar av tra. Jordgolvet har lite grus
overst. Pa trahyllorna ligger de tidningsinpackade ostarna i rad.

Jag viinder ostarna en gdng i vecka hela lagringstiden. Annars kan
de bli blota. Och sd vixer det inte mdgel pd undersidan om de
bara ligger med samma sida ner. Sedan skrapar jag av méglet
innan jag sdljer osten, eftersom de flesta kunder féredrar ost utan
fér mycket mogel.

Ostarna lagras i 3-7 manader.

FARDIG OST

Nar osten ar fardig tas tidningen och linneduken av och osten
ser ut som en fyrkantig sten. Den ar ljusgra och skiftar i lite gult
och gra-gront.
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MARGARETA NASSTROM, RINGVATTNETS GETGARD

1. Margareta kramar ostmassan med hénderna och knadar den direkt i grytan.

2. | Ringvattnet anvands en timrad jordkallare som ar lite infalld 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 jarngryta ar inte sa vanligt och kraver ett visst handlag.
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ELSA OCH VIDAR ANDERSSON, SJOUTNASET

Elsa och Vidar Andersson, Sjoutnaset

I Sjoutnaset har Elsa och Vidar ca 17 getter. Sjoutnaset ligger i nordvastra delen av Stromsunds

kommun och ar en av lanets kvarvarande fjallagenheter. De arrenderar fastigheten sedan 1969.

Elsa har lart sig gora ost av Arnes mamma och Gostas mamma. Arne och Gosta ar grannar pa

fjallagenheterna i Blomhdjden. Vidar kommer fran Harbargsdalen, som ligger en dryg mil inat

fjallet fran Sjoutnaset. Han ar uppvuxen pa ett fjalljordbruk och har lart sig géra ost hemma.

Tillsammans har de drivit fjallagenheten i ca 35 ar. De har forsorijt sig pa ost och turistboende

men ocksa pa arbeten utanfor garden. Sjoutnaset har funnits i Vidars slakt i 5 generationer.

MJOLKNING

Elsa och Vidar mjolkar for hand. Mjélken silas och halls i mjolk-
tanken. Samma dag som de ystar silar de mjolken och haller
direkt i grytan. Elsa ar man om att ha en mild smak pa getosten
och forsoker ysta pa sa farsk mjolk som majligt.

Den ska ha en mild smak och smaka lite mandel. Jag smakar da
och da pa mjolken och om en get ger mjélk med samre smak tar
jag inte med den mjolken, sager Elsa.

OSTRECEPT
Mangd mjolk
60 liter

Syrning
Ingen syra tillsatts.

Lopsattning
11/2 kapsyl 16pe. Mjolken varms till 30°.

Jag stanger av grytan vid 28° sa eftervarms mjolken till 30°
sedan. Elsa mater med termometer. Loper i 20 minuter.

Brytning
Nar det bildas vassle mot kanten sa ror jag ihop.

Sedan far den rorda ostmassan sjunka i ca 20 minuter. D3 ar
temperaturen ca 32°.

Formning

Elsa omfamnar ostmassan och plockar upp den i en vid rostfri
skal. Vander darefter ner ostmassan i ostformen. Hon pressar
mjukt med handen och pressar latt med en kniv mellan ostfor-
mens kant och osten. Ostformen ar av rostfritt stal.

Pressning, vandning och saltning

Elsa anvander ingen tyngd pa osten. Osten vands flera ganger
forsta dagen.

Den ska vandas stup i kvarten.

Sa fort den svalnat far den ligga i kylskapet. Den maste vara kall
innan den torkas.

Osten saltas ej.

LAGER / FARDIG OST

Den riktiga jordkallaren har tyvarr rasat ihop med de kan lagga
ostarna i en matkallare. Osten vands under lagringen ett par
ganger per vecka.

Osten ska ha tat textur. Inte vara torr och inte blot.
Elsa har vissa kunder som képer en ost varje ar och lagrar sjélva.

De tycker om min ost. Den &r ratt hard, innehaller ingen vatska,
och har inget mogel pa insidan och den lagrar val.

BLANDADE KOMMENTARER

« Den farska ostmassan ska vara sot och mild och utan minsta
bismak, men med en svag smak av mandel.

« Man ska anvanda alldeles farsk mjolk. Om jag misstanker att
en get har saimre mjolk kontrollerar jag henne och tar inte
med hennes mjolk i osten. Jag kanner pa juvret med handen
om det ar nat. Sant kdnner man nar man handmijolkat i dver
30ar.

.

Forr fick jag kassera en ost per ar for att det gick nagot galet
men de sista aren har det gatt bra hela tiden.

+ Vdra grannar ar ovarderliga. Jag ringer till Marianne och Sanne
pa Blomhojden nar det ar nat pa tok. Ibland &r jag dit och
hjalper till vid fodslar. Ibland kommer dom hit och mjolkar at
oss nar vi maste fara bort.
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ELSA OCH VIDAR ANDERSSON, SJOUTNASET

1. Elsa och Vidar handmjolkar sina getter. Elsa provsmakar ofta mjolken.
Om en get ger mjolk med samre smak tar jag inte med den mjélken, sdger Elsa.

2. Getterna gar fritt och betar. Vidar gar ofta med dem upp i skogen och lamnar dem pa olika stallen. Sedan kommer getterna hem
nar de ska mjolkas.

3. Mejeriet i Sjoutndset ar inrett i en tillbyggnad pa boningshuset. Dar finns en kokgryta, en kyltank och en diskbank.

4. Osten vands flera ganger forsta dagen. Man maste vara |att pa handen.
Den ska vindas stup i kvarten. Sd fort den svalnat fdr den ligga i kylskdpet. Den mdste vara kall innan den torkas.
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RUT DILLNER, JONS-ERS BUAN, KLOVSIO

Rut Dillner, Jons-Ers buan, K1lovsjo

Jons-Ers buan ar en fabodvallarna i KIovsjo. Dar har Rut Dillner bedrivit fabodbruk och gjort
getost i 40 ar. Jons-Ers buan har funnits i Ruts mans sldkt i flera generationer. Ett av husen ar
daterat till 1600-talet. Det dr Rut som gor ost. Hon ystar i ett kokhus pa garden. Kokhuset har tre
vaggar och tak. Dar finns en 6ppen eldstad dver vilken Rut hanger koppargrytan som hon ystar i.
Hennes dotter Eva Britt 4r med pa vallen pa sommaren. Hon mjolkar getterna.

HISTORIK KUNDER / FORSALINING

Deras gard i Klovsjo heter Jon-Ers. Jons-Ers buan ar varbuan, De har buan 6ppen om séndagarna pa sommaren.

sedan har de en till vall uppe pa fjallet; Jons-Ers kdlen, det &r D3 kommer det manga hit. D3 bjuder vi p4 kaffe i gamla fabods-
host buan. Jons-Ers kdlen anvandes till for ca fem ar sedan. tugan. D3 kommer folk frén bygden, och sommar géster som

De gor bara ost under somrarna i buan. Rut har varit butés i 60 har stuga och nagra turister. Forst gjorde vi ost till husbehov.
ar nu. Hon bérjade som 14-aring p& Skalbodarna, mellan Asarna ~ Men nu séljer vi en hel del.
och Kl6vsj6. Hennes mamma hade ocksa varit butos.

Ost det kunde jag nog gora redan innan jag kom till
Skalbodarna, sager Rut.

RUT DILLNER - BESKRIVNING AV YSTNING

Rut berattar hur hon brukar gora ost. Hon har lart sig av sin
mamma. Det enda hon har foérandrat att hon har borjat pensla
ostarna med saltvatten medan de torkar.

« Forst varmer jag mjolken till fingervarmt i kopparkitteln.
+ Hariostlope. Ca1dl/70-80 liter mjolk.

 Loperi 15-20 minuter.

+ ROr om med en traspade.

« Oser bort all vasslen ur grytan och far kvar ostmassa pé bot-
ten. Det har tror jag att jag gor annorlunda an andra. De &ser
upp ostmassan forst och far kvar vasslen. Jag tar upp vasslen
forst.

+ Tar upp ostmassan. Har duk i ostformen. Knddar ostmassan
latt i formen.

« Far sta inagra timmar. Byter ostduk och vander osten.
- Anvander ingen tyngd eller press.

« En del ar forvanad att jag inte har press pa, men det &r inte
brukligt att ha press.

+ Osten far sta dver natten i ostkaret.
« Sedan vander jag och byter ostduk 2 ggr/dag.

- Jagvander och torkar dem i en vecka.Jag har inte plats for fler
an 4 ostar i koket.
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RUT DILLNER, JONS-ERS BUAN, KLOVSIO

1. JOns-Ers buan har funnits i Ruts mans slakt i flera generationer. Ett av husen ar daterat till 1600-talet. Har i gamla fabodstugan
har de servering pa sondagarna. Da kommer gaster fran bygden och turister.

2. Kokhuset &r av vanlig modell pa fabodar. Sa har har det sett ut pd manga fabodar. | kopparkitteln varms ystmjélken éver 6ppen eld.

. Ostformar och ostrannor uppradade pa tork. | traformar bevaras en del av den bakteriekultur som behdvs for att ge osten karaktar.

4. Rut Dillner utanfor sin vackra jordkallare pa Jons-Ersbuan utanfor Kl6vsjo.

w
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SVEA OCH TURE SODERKVIST, SORVATTENVALLEN

Svea och Ture Soderkvist, Sorvattenvallen

Sorvattenvallen ar en gammal fibod som ligger i s6dra Harjedalen, ett par mil soder om Tannas.

Svea och Ture har haft getter i ca 40 ar. De har 32 getter. Pa garden i Sorvattnet har de ett litet

mejeri. Ca 5 km hemifran ligger Soérvattenvallen, dit tar de getterna pa sommaren. Getterna

kommer hem till mjélkningen pa vallen. Men Svea och Ture ystar pa garden. Forr hade de mjolk-

kor, men de stora mejerierna har inte kommit och hamtat mjélk sa manga ar under Tures och

Sveas tid som bonder. De har oftast varit hanvisade till att ta hand om all mjolk sjalva.

TURE BERATTAR HUR DE YSTAR

« Varmer mjolken till 40 grader.

« Tillsatter I6pe ca 2 msk per 30 liter mjolk.

« Loper en stund.

« Rorom.

- Varmer lite till igen till dver 40 grader.

« Plockar upp ostmassan.

+ Vi har en ostform av plast med hal. En rund ostform.

+ Osten pressas med tyngd. Vander osten ett par ganger. Far
ligga framme och torka ett tag.

LAGRING

Osten far den ligga i kylskap. De flesta kunder vill ha osten farsk.
Det finns en jordkallare dar de lagrar en del ost.

BLANDADE KOMMENTARER

Forr hade vi grannar har pa vallen. Det var andra gardar som
ocksa har fabod har.

« Ivaras skickade vi prover till Livsmedelsverket pa vitosten, och

det var inte nat fel pa den.
Vi skulle nog kunna salja ost fran 100 getter.

Vidker hem till vara kunder och levererar. De ringer och bestal-
ler.

Yngre kunder steker osten ibland eller blandar i sallad.

Det ar synd att sa fa unga vill fortsdtta jobba med sant har.
Visst tjdnar vi mindre pengar men vi klarar oss ocksd med
mindre pengar ndr vi lever sa har.

SIDAN 30 | RAPPORT KALLARLAGRAD GETOST



SVEA OCH TURE SODERKVIST, SORVATTENVALLEN

Sorvattenvallens fabod ligger i S6dra Harjedalen pa gransen mellan skog och fjall.
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MARTA MYHR, BRUKSVALLARNA

Marta Myhr, Bruksvallarna

Marta Myhr bor i Bruksvallarna och var lange aktiv som butos pa Torbergsvallen,

Mittaklappen. Idag ar det ingen som bedriver fabodbruk pa deras vall langre.

Garden har varit en arrendegard, men nu ar den frikopt. Tidigare hade en

annan familj Torbergsvallen. Forr hade nastan alla gardar i bygden sina djur pa sater.

Det ar ca 20 satrar i samma omrade som Torbergsvallen. Idag bor Marta i ett hus

i Bruksvallarna: Hennes dotter Helene dr med och berattar. Hon var med pa satern som barn.

TRADITION
Marta har lart att gora ost av sin mamma.

Mamma och pappa flyttade hit fran Ljusnedal. Min mamma var
fodd 1891. Hon hette Maria Hellstrom. Hon var ocksd butds pa
samma vall. Jag har nog gjort ost i 30-40 ar.

YSTNING

Marta ystade osten i en kopparkittel. Det var ett jobb att rengo-
ra den, de anvande svavelsyra och fin sand. Kitteln sattes pa en
rund jarnspis som man stallde i 6ppna spisen. Den hade ringar
och man tog ur ringar beroende pa hur stor gryta man skulle
satta pa elden. De ystade inne i 6ppna spisen i koket.

MARTA MYHR - BESKRIVNING AV YSTNING

+ Vivdarmde upp mjolken. Tog av grytan fran varmen och hade i
ostlope.

« Rorde tills ostmassan hade satt sig. Tills den sjunkit.

« Oste upp i ostkaret med durkslag. Fyrkantigt och avldngt. Vi
hade duk i formen.

+ Man lade pa en tyngd och pressade den lite.

Inget salt eller kryddor.
+ Ingen cognac eller sprit pa ytan.
- Sedan fick de torka i skafferiet.

KUNDER/FORSALINING

De berattar att en osthandlare brukade komma och kopa upp
osten, han kallades Ost-Kalle och kom fran Ostersund. Det var
han som grundade KS Jonsson. Han akte och salde anda ner till
Skane. Affaren har kopte en del ocksa men det var inte sa myck-
et, tillagger Marta.

PA GARDEN

De gjorde ost hemma pa garden ocksd, dér anvande de ocksé en
kopparkittel.

Jag tycker att mesen inte far samma smak nar man inte kokar i
kopparkittel, sager Helen.

FARDIG OST

En ost vagde 2-3 kg. Kitteln rymde ca 60 liter mjolk. Vi bar ner
och lagrade lite ost i jordkallaren har pa garden men det mesta
saldes farsk. Vi lagrade nagra manader. Vi lagrade inte sa lange
som till jul. Nar den var klar skulle den vara lite rosa pa ytan.
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MARTA MYHR, BRUKSVALLARNA

1. Marta Myhr har gjort ost i ca 30-40 ar. P4 hennes tid gjorde alla ost och gick till setern om sommaren. En gang pa 60o-talet kom
TV till Torrbergsvallen och gjorde ett avsnitt i serien ”"Det vaxer och gror” dar Marta medverkade med sin ystning.

2. | Mittaklappen i Bruksvallarna finns flera fibodar samlade. P4 Torrbergsvallen ligger den stugan som Méarta Myhr ystade i pa sin
tid.

3. Godselspridaren har gatt i pension och avslutat sitt uppdrag pa Torrbergsvallen.
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ANITA MYHR, MYHRBODARNA, VALSJOBYN

Anita Myhr, Myhrbodarna, Valsjobyn

Anita Myhr har ett smabruk i Valsjobyn, i norra delen av Krokoms kommun. Hon har 5 kor och

10 getter som hon mjélkar. Sedan hennes man Jan-Olov dog for ett par ar sedan driver hon

garden sjdlv. Det kommer ingen mjélkbil till Valsjobyn utan hon tar hand om all mjélken sjalv.

Pa komjolk gor hon gammalku-ost, smor, ostkaka och s6tmjolksost. Pa getmjolken gor hon

getost. Pa sommaren tar hon djuren till buan, den fabodvall som hér till garden, Myhrbodarna.

Det ar 8 km att buféra dit och hon brukar vara dar fran juni till oktober. Hon har stugor att

hyra ut pa Myhrbodarna. Hennes man Jan-Olov var 6:e generationen pa garden. Anita har

lart sig gora ost av sin svarmor som hade lart av sin mamma och av sin farmor.

MIJOLKNING

De har handmjélkat lange. Nu maskinmjolkar Anita sedan 5 ar i
spann. Mjolken silas och slas i kyltanken.

OSTRECEPT
Mangd mjolk
60 liter

Syrning
Nej

Varmning
Varmer till 37°

Lopsattning

Mater inte. Ca 15 ml kanske. Blandar ut l6pet, sedan far det sta
och stelna.

Brytning
Skar ostmassan med en 1ang traspatel till sma, sma kuber

ROr med traslev sakta, sakta i borjan, sedan snabbare. Vispar pa
slutet. Ostmassan far sjunka till botten. Det far inte brinna i spi-
sen da.

Formning
Tar upp ostmassan med en ostduk.

Lagger over den i ett trdg. Kldammer och kramar ur. Far sta en
stund medan vasslen sdtts pa spisen for mesekokningen. Lagger
upp ostmassan i tva ostskepp ned ostduk i. Ostskeppen &r av tra.

Lagger pa ostmassan i lager och klammer ut vasslen forsiktigt.

Pressning, vandning och saltning
Oppnar ostduken, rér om ostmassan och pressar med knytnaven.

Viker om ostduken, ldgger pa lock av tra. Staller en tyngd pa
locket ( till stora osten ca 10 kg)

Osten vands forsta gangen efter ca 20 minuter. Andra gangen
efter ca 2 timmar. Sedan far den ligga till kvallen.

Torkning

Pa kvallen tas ostarna ur ostskeppen. Eventuella kanter pa osten
skars bort.

Ostarna far liugga pa en trabrada i en vecka for att torka.
Under tiden vands ostarna flera ganger varje dag.

I buan torkar ostarna pa en hylla ovanfor dérren.

Nar de torkat fraktas de till jordkallaren.

KOPPARKITTEL OVER ELD

Anita anvander kopparkittel — kjelan - att ysta i bade pa buan
och hemma pa garden. Hon fortennar gryta minst tva ganger
per ar. Anita anvander tva kopparkittlar, en till vitosten och en
till mesen. Hon satter kitteln pa spisen en sa kallad "rund-ogn”
och eldar med ved. Vedspisen ar lag och har spisringar

FARDIG OST

Det blir ofta tva ostar, en mindre och en storre. De ar pa drygt 1
kg och drygt 2 kg.

Det blir ca 20 meseaskar om 3 hg eller tva blockostar om 4 kg +
15kg

LAGRING

Jag har jordkallare. Dar ar jag radd om min kultur. Anita brukar
skrapa bort moglet innan forsaljning.

Det beror pa temperaturen hur lang tid det tar innan de har lag-
rats fardigt, 3-7 manader ar normalt. Anita har hog luftfuktighet
i kallaren som ar bra. Ostarna far ligga i ostlador. Ostarna vands
varje dag i borjan.
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ANITA MYHR, MYHRBODARNA, VALSJOBYN

1. Gunborg Olsson t v och Anita Myhr t h under ett studiebesok hos Anita. | Anitas fjos samsas getterna med nagra fjallkor och nagra far.

2. Anita stéller tva tyngder overst och later ostmassan dranera i formen i en ostranna.

3. Det hdr dr Nisj-Kari, min mans mammas farmor. Hon var 96 dr sista gdngen hon gick till buan. Hér hade de en getare férr som gick
ut med djuren under betessisongen. Han hette n’Jdns Myhr. Det var farbror till svirfar Anders Myhr. Han tog sina smérgdsar, sin
mjélkflaska och sin saltpdse och sd blev han borta hela dagen. Han Idg och vilade med djuren ndr de idisslade och tinde en eld om
det var mycket myqgg. Han bodde hdr med svirférdldrarna. Han levde mellan 1888 och 1975.

4. Precis som pa gammalt vis ystar Anita i kopparkittel och eldar med ved. Hon anvander samma metod hemma som pa buan.

Pad sista dren har jag haft svdrt att hitta ndgon som kan fértenna grytan, men nu har jag hittat en yngre kille som har fdtt Idra
sig det och som kan hjdlpa mig.
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BILDGALLERI

Kallarlagrad getost bildgalleri

2005 var forsta gangen som Kallarlagrad getost hade en egen klass under Sarimners produkttavling.
Guldmedaljen gick till Raftsjohojdens Getgdrd, Gert och Gunilla Andersson, bilden ldngst ner till vanster.
Langst ner till hdger ser vi Michel Lepage, ystningsradgivare fran Frankrike som deltog i juryn. Foto: Jan Pontho
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SOKA GAMMALT — SKAPA NYTT

Soka Gammalt — Skapa nytt

Inom projektet S6ka Gammalt- Skapa Nytt har Kallarlagrad
getost varit en av produkterna vi har arbetat mer med. Denna
rapport ar en av aktiviteterna vi satsat pa. Dessutom har vi har
tagit fram en videofilm som visar osttillverkning pa gardarna
Hillsand, Stengarde och Nils-Nilsgarden i Offne.

| september 2005 genomfordes en studieresa till Italien. | sam-
band med en Slow Food massa i Italien visade vi upp

Kallarlagrad getost i en saluhall och pa en ostprovning. Dér kan
man saga att osten var bland frander. Mdssan, som ocksa var en
marknad, hade traditionsostar fran hela varlden och de flesta
var opastoriserade.

| Januari 2006 gjorde vi en studieresa till 4 olika gardar i
Jamtland som gor Kallarlagrad getost.

1. Inspelning av film juni 2005. Janne Pontho filmar hos Jan Hammar i Hillsand.

2. Studieresa i januari 2006. | Valsjobyn besokte vi Anita Myhr som har nagra getter, far och fjallkor pa sin gard. Fran vanster: Rejo
Kusiniemi, Jan Hammar, Inger Jonsson, Sigrid Kusiniemi, Ulla Thalén, Gunborg Olsson, Anita Myhr, Tord Paulsson..

3. Studieresa till Italien september 2005. Den Kallarlagrade getosten deltog i en smakprovning, sa kallad Taste Workshop pa

Slowfood massan Cheese o5, i Bra i Italien. Foto: Jan Pontho

4. Pa ostmassan Cheese o5 i Italien kom Kallarlagrad getost i gott sallskap. Dar fanns massor av traditionella ostar och opastorise-

rade ostar. Foto: Jan Pontho
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ORD OCH BEGREPP

Ord och begrepp

Sater, Buan, Fabod

Butos

Bufora

Bumat

Ostskepp, ostform

Harpa

Paddel, Traslev, Krakla

Textur

Rundpipig, grynpipig

Mesofil

Rorledning

S6tmjolk

Surmjolk

Kontanimera

Man anvander olika ord i olika regioner for den plats man tar
djuren for sommarbete. Dar finns det bostadshus, lagard for
djurens nattvistelse, lador och andra uthus.

De kvinnor och flickor som forr arbetade pa fabodar med att
skota djuren och ta hand om all mjélken till ostar och andra
mjolkprodukter.

Nar man gick med djuren till faiboden.

Ostar och mijolkratter som man gjorde pa en fabod. Idag
betraktar vi det som festmat och det serveras ofta pa hogtider

och bygdefester.

Formar som man lagger ostmassan i. Forr var de alltid av tra.
Idag forekommer plast och rostfritt stal.

Ett redskap som anvdnds for att bryta (skdra) ostmassan i
kuber. Ser ut som en grind.

Olika redskap som man kan réra om i ostmassan med.

Begrepp som anvands nar man beskriver en osts utseende i
snittytan.

Beskriver hur haligheterna ser ut i ostens textur, i snittytan.

Bakterier som har sin optimala temperatur vid 20°-30°.
Anvands vid syrasattning av ystmjolk.

Del av mjolkningsanlaggning som leder mjélken till (eller fran)
mjolktanken.

Aven helmjolk. Anvands om komjolk nar den ar oskummad
dvs, precis som den ar nar den ar nymjolkad med gradden kvar.

Mjolk som syrats. Det som vi idag kallar filmjolk.

betyder ungefar férorena. Anvands nar man far odnskade bak-
terier till en produkt.
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KALLOR

Kallor

Skriftliga

Gustav Rank, 1966, Fran mjolk till ost

Nils-Arvid Bringéus, Matkulturen i jamférande perspektiv i 1700-talets Norrland
Asa Nyman, Fabodmat, ur boken Fabodar 1963, redigerad av Hans Lidman
Kristina Berg, Ost fran fabodarna, Jamtli forlag, 2002

Arkiv

EU 33736 Bonden och handlanden Nils Hansson, Grenas, Hammerdal f 1877, S 307

EU 10339 Mjdlkhushallning, Harjedalen, Storsjo, Lars Palsson f 1859 i Tossasen m hustru Kerstin
samt Per Jonsson f 1902 i Tossdsen

EU 34616, Getavel, Per Persson , Grimnas, 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, Ndlden, 1930 (har kopierat hela artikeln)

EU 35124 Stugun, Wilhelm Forssberg, Inkom 1947

OMEA 1087:21 Lisa Faster Persson f 26/8 1871, Fjallandet, Lit, Matvanor, Ostberedning

OMEA 542:3 Fabodvasen, Ragunda, Dyhojden, fru Lof f Amcoff 1888 i Krokvag

EU. Etnologiska undersokningar, Nordiska Museet, Stockholm
OMEA  Ostersunds Museums Etnologiska Arkiv

Muntliga

Bodil Cornell, Eldrimner

Michel Lepage, Frankrike

Ida Olofsson, Résta mejeri

Stefan Lind, Rosta mejeri

Tor Norrman, Skarvangen

Gert Andersson, Raftsjohojden

Inger Jonsson, Offne

Sigrid och Rejo Kusiniemi, Stengarde

Jan Hammar, Hillsand

Margareta Nasstrom, Ringvattnet

Elsa och Vidar Andersson, Sjoutnnaset
Svea och Ture Soderkvist, Sorvattenvallen
Arne Jonsson och Sanne Wedin, Blomhojden
Anita Myhr, Valsjobyn

Rut Dillner, Jons-Ersbuan

Karl-Olov Sundeberg, Ostvallen
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Eldrimner samarbetar i Interregprojektet med:
Maere landbruksskole och Hogskolen i Sértrondelag

Projektet finansieras av:

EUROPEISKA UNIONEN d sen

Europeiska regionala utvecklingsfonden Jamtlands lin
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