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KTEN PA D

T RODA MOGLET

EN VALBEVARAD JORDKALLARE NAGRA HUNDRA METER FRAN STORSJONS STRAND
AR EN VASENTLIG BESTANDSDEL I SKARVANGENS BYMEJERIS SENASTE PROJEKT. HAR
LAGRAS MEJERIETS NYASTE OST, DEN JAMTLANDSKA KALLARLAGRADE VITA GETOS-
TEN, SOM BYGGER PA URGAMLA TRADITIONER. HITTILLS AR DET ETT MYCKET LYCK-
AT PROJEKT. UTMARKELSERNA REGNAR OVER OSTEN OCH GROSSISTERNA SLASS OM
DEN. DESSUTOM ARBETAS DET FOR ATT OSTEN SKA FA EN UNIK SKYDDSMARKNING.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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REPORTAGE

Helt plotsligt fick Roland se en kdllardarr.
Han ropade pa oss och sa att vi mdste kolla.

en kallarlagrade vita getosten har gjorts i Jamtland i
minst tusen dr och fortfarande gors den av ett litet antal
mejerier. Osten ska, som namnet forklarar, lagras i jord-
kallare och det &r just lagringsutrymmet som har varit
kruxet for Tor Norrman och Roland Norrman Svensson
fran Skiarvangens bymejeri. De dr béda skickliga mejerister som har
gjort prisbeldnta ostar i princip i hela sina liv. Men forst for tva ar se-
dan borjade de planera for att gora den kéllarlagrade osten, eftersom
de inte haft tillgang till nagon passande kallare tidigare. I flera ar har
de letat lampliga lagringskallare i nidrheten av mejeriet i Skdrvangen.
- Vi har tragglat mycket, men véldigt manga jordkillare ar for-
storda och svara att restaurera, siger Tor.
Losningen dok upp nar Tor och Roland f6ljde med en bekant
som letade hus pa R6don, i ndrheten av dér de bor.
— Helt plétsligt fick Roland se en killardorr. Han ropade pa oss
och sa att vi méste kolla. Vi ppnade dorren och dér bakom fanns en
helt fantastisk och vélbevarad killare! Jag kinde direkt att hir maste

vi ha ost, berittar Tor.

Garden saldes dock inte till Tor och Rolands bekant, utan till en
person som de inte kinde, men de ldt inte det stoppa dem.

- Nir garden var sdld knallade vi dit och frigade om den nye
dgaren ville hyra ut killaren till oss och som tur var tyckte han att
det var en jdttebra idé.

Garden ér den éldsta i grannskapet och ligger ndgra hundra me-
ter fran Storsjons strand. Stenen till jordkallartaket ar handhuggen
vid stranden. Golvet ér jordgolv och pa de trihyllor som satts upp
ligger rader av ostar och lagras.

- Jaherregud i himmelen! Under tva érs tid hade vi tragglat med
kallare i Skdrvdngen och forsokt att fa stod for att fixa en, men helt
plotsligt stod killaren ddr. Men vi kunde ju inte veta vilket mogel
som skulle vixa dar, sdger Tor

Tor och Roland la in en vit caprin i kéllaren.

- Det stod ju inte pa forrdn det borjade vixa, jublar Tor.
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| DEN EFTERTRAKTADE KALLAREN vixte alltsa dven det eftertrak-
tade r6da moglet sporendomema casei. Det ér kint 6ver hela virl-
den, men forekommer sparsamt.

— I Grenoble ség vi det forsta gangen. Det var pa en restaurang
som hade rodaktig ost och en lagerlokal frén 1400-talet. Men dér fick
vi inte gd in, pAminner Roland sig.

Att det r6da moglet har blivit sa vanligt i Tors och Rolands del
av Jamtland har Tor kommit fram till beror pa inlandsisens tillba-
kadragande, sammansittningen av berget, jordmanen och klimatet.

Den jamtlandska kallarlagrade vita getosten som Skérvéngens
bymejeri gor ystas i Skdrvangen och lagras forst dér. Sen flyttas den
till kéllaren pa R6don.

- Osten gar igenom olika stadier av mognad. Forst blir mog-
let vitt och hogt. T nésta stadium borjar det skimra lite rott el-
ler kanske snarare brandgult, forenklar Tor och sdger att han
aldrig sett moglet bete sig pa samma sitt som i Jamtland.
— Ute i vérlden har jag bara sett flickar av det hir roda moglet pa
ostar. Har blir hela ostarna réda, siger han.

UNDER LAGRINGSTIDEN pa mellan fyra och sju manader tittas os-
ten till varje vecka och borstas var fjortonde dag.

— Nir jag dr hér i kéllaren for mig sjélv, da pratar jag ju med os-
ten. Jag tar upp en ost och fragar hur det &r med den, och jag berém-
mer dem alltid for hur fina de har blivit, berattar Tor och skrattar.

Han haller upp en ost som ir lite storre dn en tegelsten och tackt
av en rédskimrande yta.

- Titta, den hér 4r ju som ett konstverk!

Den jamtldndska kallarlagrade vita getosten dr sedan flera é&r
tillbaka en de svenska presidieprodukterna hos Slow Food. Det &r
produkter som betraktas som extra skyddsvirda och dér man vill att
konsumenternas intresse ska 6ka. Nu pégar ocksa ett arbete for att
ge den killarlagrade getosten en skyddad ursprungsbeteckning, som
till exempel Kalix 16jrom redan har. Det ar EU-kommissionen och
Livsmedelsverket som beslutar om det skyddet, som kan ges till pro-
dukter med egenskaper som kopplas till det geografiska omrade dir
de produceras. Under aret kommer detaljerna i ansokan finslipas.

- Det hir arbetet r betydelsefullt for alla som tillverkar en tra-
ditionell produkt, menar Tor.

SKARVANGENS killarlagrade vita getost har hittills gjort succé i
de tavlingar dédr den varit med. I SM i Mathantverk 2017 tog den
guld i klassen 6vrig ost. Ostjuryn ansdg att det var ett praktexemp-
lar av svenskt mathantverk, med mycket fin rod tegelfirg. Pa Ost-
festivalen i februari delade en ostkunnig jury ocksd ut medaljer
och dar fick Skdrvangens kallarlagrade ost den enda guldmedaljen.
Nagot som dr minst lika viktigt ar att grossisterna éar fortjusta i
osten. Flera grossister har visat intresse for den hédr unika osten.
Kéllarlagrad getost skulle i princip vara omgjlig att ha i detaljhan-
deln. Den dr bade for dyr och dessutom behéver den vardas.

- Det dr mycket jobb, mycket omsorg. Det ska grejas och donas
med den hér osten, men det dr sa lustfyllt att gora den, sdger Tor.
Han tycker ocksa att det ar vildigt roligt att det ar en gammal svensk
gérdsost som nu far sddan uppmarksamhet. Det ser han som nésta
steg for mathantverket. Nista steg for Skdrvangens bymejeri ér att
paborja generationsvixlingen.

- Vi vill garna komma i kontakt med personer som vill jobba
med oss och kanske dven bli deldgare, siger Tor Norrman. //
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KALLARLAGRAD GETOST

En traditionell getost som ursprungligen tillverkades pa
smajordbruk och fabodvallar dar getter holls, framforallt
i Jamtlands och Vasternorrlands lan.

Mjolk obehandlad getmjolk

Syrakultur 1,5-2 % mesofil kultur

Loptemperatur 30-34°C

Lopemiangd 25-30 ml/100 | mjolk

Koaguleringstid 30-45 minuter

Brytning for hand med slev, harpa eller kniv, ¢ 0,5-1,5 cm
Eftervarmning rér och varm till 36-39°C

Formning formas i rektangular form

Pressning pressas latt eller far sjalvpressa

Saltning torrsaltning (eller osaltad)

Torkning 1-2 dygn (6-20°C)

Lagring i stensatt jordkéllare, 2-12 manader
Lagringstemperatur fran 2°C (vinter) till 12°C (sommar)
Vikt 1 till 6 kilo

Yta tadckt av mogel och varierar i ett flertal farger
Textur grynpipig till tat

Konsistens mjuk till halvhard

Smak get, champinjon och nét
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