Eldrimners fabodprojekt Birgitta Sundin, april 2021

Fabodost — finns det nagon gemensam namnare?

Karl-Tovasens fabod

| forberedelserna till detta projekt var en av idéerna att titta ndrmare pa sjalva ystningstekniken av
fabodost. Hur gors den och vad ar en fabodost egentligen, kan man prata om fabodost som en
specifik ost? Och skulle man i sa fall med storre kunskap om tillverkningsmetoden hos olika
fabodbrukare kunna lagga en grund till en framtida ansékan om urspungsskydd av denna
traditionsprodukt.

Under resans gang star det klart att vi inte kan prata om EN fabodost utan traditionerna dr manga
och varierar med olika delar av fabodlandskapet. Har foljer nagra av de tekniker som anvands i
fabodriket idag. Men forst en del bakgrundsfakta som kan vara bra att forsta.

Traditionell visavi modern fabodtillverkning

Traditionellt nar djuren handmjolkades och trd anvandes i hogre utstrackning berikades mjélken med
en storre mangd mjolksyrabakterier an idag nar mjélken leds i slutna system som rengérs med starka
rengoringsmedel. Eftersom mjolken ar fattigare pa nddvandiga mjélksyrabakterier tillsdtter numer de
allra flesta en mindre mangd mjolksyrakultur, starter, till sin ystmjolk. Detta ger mjolken ett skydd
mot odnskade eller sjukdomsframkallande bakterier och 6kar produkternas siakerhet. Den extra
tillsatsen av mjolksyrabakterier mojliggor ocksa utveckling av fler smaker och aromer under
lagringen, och vi far en mer védlsmakande ost. Tillsatts inte ndgon mjolksyrakultur ar det mycket
viktigt att ha kontroll 6ver sin mjolkravara sa att den inte innehaller nagra patogena bakterier och
helst arbeta med farsk, nymjolkad mjolk.

Na&r en syrakultur — fil och ibland dven yoghurt eller en brukssyra gjord utifran en laboratoriekultur —
tillsatts behover den tid for att acklimatisera sig i mjolken sa att mjolksyrabakterierna kan bérja
foroka sig. Tiden fran att kulturen tillsatts till I16plaggningen kallas formognad.

For att kontrollera att syrningen under ystningen fungerat sa kan man mata pH i osten efter ett dygn
med hjalp av en pH-meter eller pH-stickor. De flesta hardostar har ett optimum mellan pH 5,0 och
5,3. Att kontrollera pH ar en bra metod for att kontrollera livsmedelssdkerhet men dven for att uppna
en jamn ostkvalitet.

Lope behovs for att skapa ett koagel som sedan kan brytas och formas till en sammanhallen ost. Nar
det galler dosering av |6pe ar det bra att vara uppmarksam pa att det finns fler varianter med olika
styrka. Den under namnet Ostlope gar att kdpa i vanliga livsmedelsaffarer och haller en lag
koncentration, 1-3 msk per 10 liter mjolk. Mejerilépe har en stark koncentration 1:15 000, vilket
betyder att 1 liter klarar att [6pa 15 000 liter mjolk. Det finns daven en variant av mejerilope pa
marknaden, med styrka 1:5 000.
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Fabodostens manga skepnader — nagra exempel pa ystningstekniker

Gastrikland och Halsingland

Den ost som férknippas med fabodar i detta omrade handlar framforallt om den ost som ats farsk.
Kart barn har manga namn; farskost, farsksaltad ost, halsingeost och liknande. Nagot tydligt,
gemensamt namn har jag inte lyckats finna. Har foljer ett ystningsforfarande pa getmjolk jag fick
bevittna pa en fabod. Vanligt ar ocksa att ysta denna ost direkt i mjolkkrukan, som kan sattas i
vattenbad om det ar svart att halla temperaturen. Farskosten ats traditionellt pa bréd eller med
potatis, "ra” eller stekt, det senare enligt utsago vanligare i Halsingland.

Farskost, Gasbackenhs fabod dost, Krype

“Férskost”

Latt syrning av getmjolken med filmjolk (har halldes den i mjolkkrukan i samband med
morgonmjolkningen). Ystningen gors i mjolkkrukan.

cirka 2 msk ostlope till 10 liter mjolk.

Loptemperatur fingervarmt (ung. 35 °C).

Koagulering i 30-40 minuter.

Brytning med ballongvisp nagra ganger och omrérning.

Ostmassan far sjunka till botten och vila (minst 10-20 minuter), kdnn med handen for att avgora nar
det ar dags att ta upp ostmassan, ostkornen ska da fastna i varandra. Ostmassan far inte kallna.
Ostmassan tas upp i ett durkslag/sil och pressas med hinderna for att dranera vassle.
Ostmassan flyttas till traform pa ostbord.

Vandning 5-6 ganger forsta dagen.

Osten tas in i virmen i bustugan for dranering.

Saltas i saltlake (ger en mjukare ost 4n med torrsaltning) till kvallen och 6ver natt.

Osten tas upp och far ligga och torka pa trabrador.

Osten kan séljas redan dagen efter tillverkning.

Pa denna fabod har det av tradition dven gjorts sétmjolksost, ren skummjoélksost gjordes inte lika
ofta. S6tmjoélksosten kunde lagras runt 3 manader men det var mest ren skummjolksost som
lagrades. Den allra storsta mangden mjolk gick till att gora farskost.

| Gastrikland och Halsingland var det vanligt att blanda skummjolk och getmjolk (50-50) i
osttillverkningen pa faboden.
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Sétmjélksost — en variant

Mijolken syras, har med ung. 0,5 % syrakultur, fil och férmognas i 30 minuter.
Loptemperatur 30-33 °C.

Knappt 10 ml l6pe (styrka 1/5 000) till 10 liter ystmjolk.

Koagulering i 30—40 minuter.

Brytning med kniv till artstorlek.

Ostmassan rors och varms till 38 °C.

Ostmassan 6ses upp med durkslag i form med ostduk.

Vandning sa snart det gar.

Osten pressas forst med en 16s tyngd sedan i en enkel havstangspress.

Osten vands under eftermiddagen och tas in i virmen i bustugan till dagen efter (for god dranering).
Osten saltas dagen efter, laggs in i smorgaspapper och duk och stélls i stugan 1-2 dygn.
Osten tas ur duk och ldggs pa hylla under nat utomhus for att torka innan kallarlagring.

Dalarna

| denna region gors ofta en lagrad typ av fabodost. Innan separatorn gjorde sitt intag pa fabodarna i
slutet av 1800-talet gjordes mycket ost pa avgraddad, eller med annat namn spontanseparerad,
komjolk. Den skummjoélksosten blev inte sa mager och lagrades dven den en tid. Da fett bar smaker
kunde den nog bli mer som en stark camembert (test har gjorts pa projektets kurs i Eldrimners
mejeri). Ost pa separerad mjolk, skummjolk daremot innehaller i princip inget fett alls och ar darmed
svar att mogna fram eller fa valsmakande.

VG S p
x
Sétmjolksost,
Karl-Tovasens fabod~

Sétmjolksost

Morgonmijolk + ev. uppvarmd kvallsmjolk.1,5-2 % fil (sa farsk som mojligt) tillsatts vid 30 °C.
Lat sta i ca 30 minuter.

Varm till 31-33 °C.

ca 35 ml mejerilope/100 liter ystmjolk.

Ror och stilla sedan mjélken.

Koagulera under ca 30 minuter.

Bryt ostmassan till storleken av en arta.

Lat ostmassan vila 5-10 minuter.

ROr ostmassan 5-10 minuter.

Varm till ca 38 °C under tiden du ror.

Efter cirka en timme med alternerande omrorning och vila brukar ostmassan vara klar att 6sas upp.
Blanda ev. i kummin vid formningen.

Anvand ostdukar i formar med fa hal for battre dranering.
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Lagg pa ett lock med tyngd.

Véand helst fyra ganger forsta dagen.

Ta pH néasta dag (slut-pH/24 timmars-pH), det ska vara ca 5,3.

Tag ur form och gnid in rikligt med salt alt. lagg i mattad saltlag ca % dygn.

Vand osten minst en gang per dag den forsta veckan. Darefter en gang per vecka.
Osten kan atas redan efter en vecka men aven lagras sa lange som 8 manader.

Skummjélksost — pé separerad komjolk

Tillsatt en liten skvatt syrakultur av nagot slag, t.ex. ca % kaffekopp karnmjolk till ca 50 liter ystmjolk.
Tillsatt samtidigt I16pen, ca 10 ml till 50 liter.

Lat sta 1 timme.

Bryt med en ballongvisp eller liknande.

L3t std i 45 minuter.

Os bort lite vassle och forma sedan flédigt med mycket vassle. Osten gar inte att vinda forrdn efter
en timme tidigast. Det underlattar att anvanda formar med |6s botten.

Var forsiktig med omrorning och att avldgsna vassle da osten latt blir valdigt hard och i princip oatlig.
For vidare lagring lat osten forst torka, exv. i trasa, i en vecka. Torrsalta sedan eller lagg i saltlag.
Forvaras sedan i luftig pase i 10—15 °C. Osten mognar utifran och in vilket tar cirka 4 veckor beroende
pa temperatur. En firdig ost har en ndgot naturligt moglad yta, helst vitmogel. Ar gul, genomskinlig
inuti och gar nastan att breda pa en smorgas. Smaken ar oftast battre an lukten.

Observera att vassle fran skummjoélksosten inte ger sa bra messmoér som den fran en helmjolksost.

Nagra moderna alternativ for skummjolksosten

Som salladsost: Osten laggs dagen efter i mattad saltlag i ndgra timmar. Hallbar nagon vecka i
kylskapet.

Som stekost: Hetta upp osten till ca 90 °C i vassle dagen efter (t.ex. i samband med mesekoket). Nar
ostbitarna flyter upp efter cirka 20 minuter Iat dem rinna av och lagg i mattad saltlag nagon timme.

Aven i Dalarnas region gors idag fabodost for att dtas farsk, da pa helmjélk. Grunden for
ystningstekniken ligger dock troligast i en variant pa skummjolk eftersom efterrérning i princip
saknas. Ren skummijolksost riskerar att bli for hard ju mer omrérning i grytan.

Féirsk fabodost

Ystmjolken tas optimalt direkt efter mjolkning, haller da runt 35 °C = |6ptemperatur

Ostlope tillsatts enligt dosering pa flaska, en dryg msk/10 liter. Mjolken rérs i attor innan den stillas.
Mijolken far I6pa i 30—45 minuter.

Ostmassan bryts med ballongvisp till relativt stora ostkorn, typ hasselnétsstorlek.

Ostmassan far sjunka till botten och sta sa ett tag, cirka 20—-30 minuter. Viktigt att temperaturen inte
sjunker.

Vasslen silas av och ostmassan pressas med slev i formen aven vid formsattningen. Kan har kryddas
med exv. kummin.

Vands forsta gangen efter 1 timme.

Osten far sa sta i formen i rumstemperatur 1-3 dagar innan saltning, vands under tiden. Far rinna av
innan den lindas in i en handduk.

Osten ats farsk men gar dven att lagra en kortare tid.
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Ostvallens fabod

Jamtland - Harjedalen

| denna region dominerar den langlagrade osten som traditionellt var en skummjolksost
(gammelost). Da smor var en stor och betydelsefull handelsvara — i lokalsamhillet och for Sveriges
del aven som exportvara — gick allt mjolkfett till smortillverkning.

Getost gjordes ocksa pa faboden, buan pa samma satt som koosten men den formades i mindre,
fyrkantiga formar medan koosten oftast gjordes i runda, laggade ostkarl. Getosten som var fetare
ansags av manga som godare och éverldgsen gammelosten medan andra tyckte att en renodlad
getost hade for stark smak. Att blanda i getmjolk eller ysta pa héalften get- och halften skummjolk
resulterade ofta i en ost som kunde lagras fram med ett battre och godare resultat. Den kallades ofta
for flyttningsost eftersom den framforallt gjordes infér hembuféringen pa all den sista mjolken.

Aven om det ofta var god tillgdng p& komjolk pa fiboden verkar metoden att samla ostmassa fran
fler ystningar for att kunna gora en storre ost ha brukats. Den metoden gick ut pa att samla
ostmassa, som bendmndes plockost eller plockor, for att sedan blanda dessa i en samlad ystning flera
dagar senare. Plockosten sparades som ostmassa — i en ostrdanna eller upphangd i ostduk — eller som
sma ostar. Plockorna sénderdelades vanligtvis i uppvarmd mjolk och fick vara med i hela
ystningsforloppet igen eller sa sonderdelades de sma ostarna i den nya, farska ostmassan. Getosten
daremot ystades varje dag av kvallsmjolk och morgonmjolk.

Nar gammelosten togs ur form var det vanligt att den forst fick ligga och torka inne i stugan innan
den flyttades till mjolkboden eller liknande utrymme. Dar fick den ligga tills den fatt en skorpa, vilket
kunde ta 2-3 veckor. For att torka jamnt var det viktigt att osten vandes varje dag. Nar den fatt sin
skorpa lades den i jordkallare for lagring, i ostlador eller kaggar. Skorpan skrapades och torkades av
for att avldagsna mogel och tvattades med saltvatten, sirapsvatten och/eller bestroks med sprit innan
lagringen. Gammelosten kunde lagras mellan 6 och 18 manader, men ats dven yngre efter 2—3
manader.
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Halvfet fdbodost

Ca 60 % sotmjolk och 40 % separerad skummjolk.

Sétmjolken kan syras direkt i mjolkkrukan fran start.

30 °Cvid I6psattning.

GoOr bryttest for att avgora nar det ar dags for brytning, koaguleringen, tar oftast 35—-45 minuter.
Bryter med harpa, forst vertikalt sedan horisontellt.

For att fa jamna ostbitar efterbryts stora bitar med kniv.

Forrorning 15 minuter.

Ostmassan varms sakta till 38 °C (2 °C /5 minuter) under omrérning.

Kann pa ostkornen, de ska vara lagom fasta och falla isér nar det &r dags for upptag.
Ostmassan formas med hjalp av sil i form med ostduk.

Satts sedan i press (hdvstangspress med vattenhink).

Vands 4-5 ganger forsta dagen, oftare i bérjan.

Torrsaltas dagen efter (smorsalt).

Far sedan ligga kvar pa en osthylla under nat i ystrummet 1 vecka med vandning varje dag.
Sedan flytt till jordkallare med trahyllor i byn, och far mégla med allehanda moégel som trivs i
kallaren.

Sétmjélksost med kontinental inspiration

Helmjolk eller avgraddad mjo6lk fran kvéallen innan och morgonens helmjolk.

0,1-0,5 % mesofil kultur (ympad fran kopefil) + 0,1-0,5 % termofil kultur (frystorkad) alternativt
vasslekultur fran gardagens ystning (en del taget direkt efter brytning for mesofiler och en andra del
taget efter uppvarmning till 46 grader fér termofiler; dosering cirka 1 dl av varje till 150 liter mjolk).
20 minuters formognad.

Temperatur 31-33 °C.

20 ml mejerilope/100 liter.

Koaguleringstid ca 40 minuter.

Brytning till 3-5 mm ostkorn.

Kontinuerlig omrorning med varmning upp till 46 °C (2 °C/5 minuter).

Omrorning till ratt vattenhalt, konsistens.

Formning med durkslag men skaka ej av vasslen, pressa med handerna i formen.

Forsta vandning sa fort det gar, sedan 2 ganger under presstiden.

Pressning i form med tyngd (har 8 kg) i 5 timmar.

Dranera varmt over natt, helst 24-26 °C.

Slut-pH 5,2.

Saltning med 6verflodigt salt ("Pyrené-metoden”) eller 1,5 % salt vid torrsaltning eller i saltlake efter
vikt.

Mognas optimalt i 10-13 °C med 90-95 % RF for ost med mogelyta, och i 13—15 °C och 95 % RF for
ost med tvattad yta.

Vandning varje dag till en bérjan sedan varannan dag.

Frottera mogelytan vid behov eller tvatta med saltvatten med eller utan linenskultur.

Lagring minst 5 manaders for 4-kilosostar.
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Summering

Denna mindre studie av tekniker och traditioner i de olika fadbodomradena &r varken tillrackligt
omfattande eller djuplodande for att na fram till en gemensam grund for en eventuell framtida
ursprungsansdkan for nagon av osttyperna.

Kallor

Gasbackens fabod

Krype fabod

Karl-Tovasens fabod

Nyssjons fabod

Ostvallens fabod

Svedjebuan

Ost fran fabodarna — en studie om osttillverkning i Jamtland och Harjedalen, Kristina Berg (2002)

Ostvalléns fabod
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