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JAKTEN PÅ DEN 
PERFEKTA KÄLLAREN 

OCH DET RÖDA MÖGLET 
EN VÄLBEVARAD JORDKÄLLARE NÅGRA HUNDRA METER FRÅN STORSJÖNS STRAND 

ÄR EN VÄSENTLIG BESTÅNDSDEL I SKÄRVÅNGENS BYMEJERIS SENASTE PROJEKT. HÄR 
LAGRAS MEJERIETS NYASTE OST, DEN JÄMTLÄNDSKA KÄLLARLAGRADE VITA GETOS-
TEN, SOM BYGGER PÅ URGAMLA TRADITIONER. HITTILLS ÄR DET ETT MYCKET LYCK-
AT PROJEKT. UTMÄRKELSERNA REGNAR ÖVER OSTEN OCH GROSSISTERNA SLÅSS OM 
DEN. DESSUTOM ARBETAS DET FÖR ATT OSTEN SKA FÅ EN UNIK SKYDDSMÄRKNING.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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Den källarlagrade vita getosten har gjorts i Jämtland i 
minst tusen år och fortfarande görs den av ett litet antal 
mejerier. Osten ska, som namnet förklarar, lagras i jord-
källare och det är just lagringsutrymmet som har varit 
kruxet för Tor Norrman och Roland Norrman Svensson 

från Skärvångens bymejeri. De är båda skickliga mejerister som har 
gjort prisbelönta ostar i princip i hela sina liv. Men först för två år se-
dan började de planera för att göra den källarlagrade osten, eftersom 
de inte haft tillgång till någon passande källare tidigare. I flera år har 
de letat lämpliga lagringskällare i närheten av mejeriet i Skärvången.

– Vi har tragglat mycket, men väldigt många jordkällare är för-
störda och svåra att restaurera, säger Tor.

Lösningen dök upp när Tor och Roland följde med en bekant 
som letade hus på Rödön, i närheten av där de bor.

– Helt plötsligt fick Roland se en källardörr. Han ropade på oss 
och sa att vi måste kolla. Vi öppnade dörren och där bakom fanns en 
helt fantastisk och välbevarad källare! Jag kände direkt att här måste 

vi ha ost, berättar Tor.
Gården såldes dock inte till Tor och Rolands bekant, utan till en 

person som de inte kände, men de lät inte det stoppa dem. 
– När gården var såld knallade vi dit och frågade om den nye 

ägaren ville hyra ut källaren till oss och som tur var tyckte han att 
det var en jättebra idé.

Gården är den äldsta i grannskapet och ligger några hundra me-
ter från Storsjöns strand. Stenen till jordkällartaket är handhuggen 
vid stranden. Golvet är jordgolv och på de trähyllor som satts upp 
ligger rader av ostar och lagras.

– Ja herregud i himmelen! Under två års tid hade vi tragglat med 
källare i Skärvången och försökt att få stöd för att fixa en, men helt 
plötsligt stod källaren där. Men vi kunde ju inte veta vilket mögel 
som skulle växa där, säger Tor

Tor och Roland la in en vit caprin i källaren.
– Det stod ju inte på förrän det började växa, jublar Tor.

Helt plötsligt fick Roland se en källardörr. 
Han ropade på oss och sa att vi måste kolla.

→

■  R E P O R T A G E  ■
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■  R E P O R T A G E  ■

I DEN EFTERTRAKTADE KÄLLAREN växte alltså även det eftertrak-
tade röda möglet sporendomema casei. Det är känt över hela värl-
den, men förekommer sparsamt.

– I Grenoble såg vi det första gången. Det var på en restaurang 
som hade rödaktig ost och en lagerlokal från 1400-talet. Men där fick 
vi inte gå in, påminner Roland sig.

Att det röda möglet har blivit så vanligt i Tors och Rolands del 
av Jämtland har Tor kommit fram till beror på inlandsisens tillba-
kadragande, sammansättningen av berget, jordmånen och klimatet.

Den jämtländska källarlagrade vita getosten som Skärvångens 
bymejeri gör ystas i Skärvången och lagras först där. Sen flyttas den 
till källaren på Rödön. 

– Osten går igenom olika stadier av mognad. Först blir mög-
let vitt och högt. I nästa stadium börjar det skimra lite rött el-
ler kanske snarare brandgult, förenklar Tor och säger att han 
aldrig sett möglet bete sig på samma sätt som i Jämtland. 
– Ute i världen har jag bara sett fläckar av det här röda möglet på 
ostar. Här blir hela ostarna röda, säger han.

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

– När jag är här i källaren för mig själv, då pratar jag ju med os-
ten. Jag tar upp en ost och frågar hur det är med den, och jag beröm-
mer dem alltid för hur fina de har blivit, berättar Tor och skrattar.

Han håller upp en ost som är lite större än en tegelsten och täckt 
av en rödskimrande yta. 

– Titta, den här är ju som ett konstverk! 
Den jämtländska källarlagrade vita getosten är sedan flera år 

tillbaka en de svenska presidieprodukterna hos Slow Food. Det är 
produkter som betraktas som extra skyddsvärda och där man vill att 
konsumenternas intresse ska öka.  Nu pågår också ett arbete för att 
ge den källarlagrade getosten en skyddad ursprungsbeteckning, som 
till exempel Kalix löjrom redan har. Det är EU-kommissionen och 
Livsmedelsverket som beslutar om det skyddet, som kan ges till pro-
dukter med egenskaper som kopplas till det geografiska område där 
de produceras. Under året kommer detaljerna i ansökan finslipas.

– Det här arbetet är betydelsefullt för alla som tillverkar en tra-
ditionell produkt, menar Tor.

SKÄRVÅNGENS källarlagrade vita getost har hittills gjort succé i 
de tävlingar där den varit med. I SM i Mathantverk 2017 tog den 
guld i klassen övrig ost. Ostjuryn ansåg att det var ett praktexemp-
lar av svenskt mathantverk, med mycket fin röd tegelfärg. På Ost-
festivalen i februari delade en ostkunnig jury också ut medaljer 
och där fick Skärvångens källarlagrade ost den enda guldmedaljen.  
Något som är minst lika viktigt är att grossisterna är förtjusta i 
osten. Flera grossister har visat intresse för den här unika osten.   
Källarlagrad getost skulle i princip vara omöjlig att ha i detaljhan-
deln. Den är både för dyr och dessutom behöver den vårdas.

– Det är mycket jobb, mycket omsorg. Det ska grejas och donas 
med den här osten, men det är så lustfyllt att göra den, säger Tor. 
Han tycker också att det är väldigt roligt att det är en gammal svensk 
gårdsost som nu får sådan uppmärksamhet. Det ser han som nästa 
steg för mathantverket. Nästa steg för Skärvångens bymejeri är att 
påbörja generationsväxlingen.

– Vi vill gärna komma i kontakt med personer som vill jobba 
med oss och kanske även bli delägare, säger Tor Norrman. //

K Ä L L A R L AG R A D G E TO S T
En traditionell getost som ursprungligen tillverkades på 
småjordbruk och fäbodvallar där getter hölls, framförallt 
i Jämtlands och Västernorrlands län. 

Mjölk obehandlad getmjölk 
Syrakultur	1,5–2 % mesofil kultur
Löptemperatur 30–34°C
Löpemängd 25–30 ml/100 l mjölk 
Koaguleringstid 30–45 minuter
Brytning för hand med slev, harpa eller kniv, ø 0,5–1,5 cm
Eftervärmning rör och värm till 36–39°C
Formning formas i rektangulär form 
Pressning pressas lätt eller får självpressa
Saltning torrsaltning (eller osaltad) 
Torkning 1–2 dygn (6–20°C) 
Lagring i stensatt jordkällare, 2–12 månader
Lagringstemperatur från 2°C (vinter) till 12°C (sommar)
Vikt 1 till 6 kilo
Yta täckt av mögel och varierar i ett flertal färger 
Textur grynpipig till tät 
Konsistens mjuk till halvhård 
Smak get, champinjon och nöt
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