OSTESTJERNER

De er hdndvaerksmaessige
ekvilibrister og teknikere

til fingerspidserne. De er
kreative, visionaere og
gastronomisk nyskabende.
Du har spist og nydt
frugten af deres arbejde,
men kender du deres
navne? Ostekultur har
stillet seks spargsmal

til fem af de stjerne-
ostemagere, som star bag
Danmarks bedste oste.
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_PETER STAUNSBJEK

FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Peter Staunsbaek, og min titel her p& Mammen
Mejerierne er teknik- og udviklingschef. Jeg er medejer af
virksomheden sammen med min far Lars, som er vores direkter.

HVAD DRIVER DIG TIL AT LAVE OST?

Jeg er dybt fascineret af faget. Det er noget, vi tit snakker om
blandt mejerifolk, at det er vildt, hvor mange former og smage,
der kan komme ud af maelk - med ret f& midler. Det synes
jeg virkelig er spaendende. Innovation og produktudvikling
ligger mit hjerte nzert. Jeg har bade en kreativ &re og en
teknisk tilgang til arbejdet. Det interessante opstar i medet
mellem de to. Og sd er det sjovt at vaere en del af en driftig
familievirksomhed, som bade min farfar og min far og min
onkel har bygget op. Det giver et andet forhold til det at

g4 pd arbejde. Vi er passionerede omkring det at f& det
svaere puslespil til at g& op mellem kunder, leverandgrer og
produktionen. Ogsd det kraever kreativitet.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

Det vanskelige er at f& den gode kvalitet hver gang, vi laver

en ost. Der er mange faktorer pé spil, naturlige processer,
bakterier, varme og kulde og sd videre. At styre processerne og
opnd ensartethed er én ting, men at det samtidig er “ensartet
godt’, altsd pd et hajt kvalitetsniveau i hver eneste produktion —
deri ligger udfordringen.

k& Og ja, sd elsker

jeg en god ost med
naturskorpe. Det md vaere
mit ostevalgsprog: Mere
naturskorpe! 99

HVAD ER EN GOD OST?

En god ost er en, man vender tilbage fil, og én, man ikke kan
holde fingrene fra. Man sidder med familie og venner, og der

er ost p& bordet, og pludselig er den vaek. Og det var slet ikke
meningen. Det er den gode osteoplevelse. Selve osten kan vaere
god pd& mange forskellige mader. Det vigtige er ikke den bestemte
mdde, den smager pd, men om helheden eri balance. Bade
milde og kraftige oste kan veere gode, sd lsenge konsistensen er
perfekt og smagselementerne er afstemt til hinanden.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Lige nu er det den, der hedder Forkaelet. Den er min darling.
Min yndlingsost varierer meget. Ligesom min livret. Det er jo
ikke det samme, man har lyst til hver dag. Men Forkeelet er

min favorit for tiden. Det er en hard ost, som er superlaekker til
et godt glas. Den har godt med umami, og aromatisk har den
noget kant og noter af ristede nedder. Vi szetter en naturskorpe
pd den, og den fari det hele taget en masse opmaerksomhed.
Navnet Forkeelet refererer bade til kunden, som skal nyde
osten, og fil al den kaerlighed, som vi giver fil osten i produktion
og modning. Og ja, sd elsker jeg en god ost med naturskorpe.
Det md vaere mit ostevalgsprog: Mere naturskorpe!

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Som mejeriingenierstuderende besggte jeg i den franske
region Savoie et gdrdosteri, som 1& helt oppe pd bjergsiden.
Sd&dan et sted, hvor man boede pd 1. og 2. sal, og i stueetagen
var der stald og osteri. Her producerede de osten reblochon,
som er en bled ost med bdade hvidskimmel og redkit, og
gdrdejeren serverede nogle oste, som var perfekt modne og
cremede og smagte himmelsk. De var lige pd nippet til at vaere
helt flydende indeni. Det minde stér meget tydeligt for mig.
Jeg har siden reflekteret meget over det med rémazelksost. Det
kan give noget helt sserligt til osten; en speendende smag med
mange nuancer.

\/\ HVAD ER MEJERIETS VIGTIGSTE INDSATS |
2023 FOR AT REDUCERE PRODUKTIONENS
KLIMABELASTNING?
Vi kigger meget pd energiomrddet lige nu. Vi er i gang med et
projekt med at opsaette solceller pd mejerierne. Hvis vi ger det i
stor skala p& tagene, kan vi nok komme op pé at daekke 10 % af
mejeriernes stremforbrug. Vi ser ogsd pd, om andre dele af vores
energiforbrug kan lsegges over pa el. Og sé er vi ligesom stort
set hele resten af det danske mejeribrug i gang med at indfgre
et incitamentsprogram til vores leverandgrer med en saerlig
belgnning for baeredygtighedsfremmende akfiviteter. Reduktion
af klimaaftryk er en vigtig del af det, programmet belgnner.
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FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Kenneth, og jeg er mejerist pé Ingstrup Mejeri. Her
i Nordjylland har vi ikke brug for fine og dyre titler, men jeg er

en slags driftsleder. Jeg er uddannet mejerist og har siden 2014

vaeret pd Ingstrup Mejeri, hvor vi primaert laver gule skaereoste.

HVAD DRIVER DIG TIL AT LAVE OST?

Drivkraften er jagten pé det perfekte. Jeg har en klar
forestilling om, hvordan osten skal vaere. Hos os skal
skaereosten have kinder, den skal veere skaerefast med en
dejlig frisk smag og have en flot hulssetning. Der er altid sma
ting, man kan justere og preve af for at optimere kvaliteten.
Det bliver ikke perfekt hver gang, men jagten pd det bedste
resultat er en stor motivationskilde for mig. Jeg er mdaske lidt
en perfektionist pd det omrdde. Derudover er jeg drevet af at
f& tingene ftil at lykkes p& mejeriet igennem hele processen og
selvfelgelig af at lave en ost, som vores kunder kan lide.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

Mzaelken er ikke ens hele dret rundt, s& det handler om at fa
tilpasset produktionen, s vi rammer den ost, vi gnsker. Der

er hele tiden nye ting at tage stilling til. Det, der virker i dag,
er ikke nedvendigvis den rigtige lesning i morgen, fordi osten
opferer sig pd en anden méde. Der er mange parametre, som

k& Vi kan ikke bare taste en
opskrift ind i computeren, som
regner det hele ud for os. Det
ligger i haenderne. Det handler
om fingerspidsfornemmelse. 99

kan pavirke fremstillingen. Lagring og paraffinering er ogsa
vaesentlige fokuspunkter. P& Ingstrup fremstiller vi ost som i de
gode gamle dage, hvor det er hdndvaerket, der er i fokus. Vi
kan ikke bare taste en opskrift ind i computeren, som regner
det hele ud for os. Det ligger i haenderne. Det handler om
fingerspidsfornemmelse.

HVAD ER EN GOD OST?

For mig er den gode ost den, der er ramt pd alle parametre.
Na&r den har den rene friske ostesmag med en flot hulsaetning.
Og samtidig er bled og cremet og smelter p& tungen. Jeg er
selv mest til en helt almindelig sksereost. Jeg vil sige, at vores
oste fra Ingstrup Mejeri har en unik smag i forhold til de
geengse oste pd markedet. Fx anvender vi en gammel saltlage,
formentlig tilbage fra mejeriets oprindelse (1890, red.). Det er
sveert at beskrive forskellen, men jeg kan bare smage, at vores
oste er anderledes, end hvad man ellers kan f& fat i.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Det er vores Ingstrup Guld 45+; en bled og cremet
mellemlagret ost, som bare er superlaekker. Jeg vil allerhelst
spise den pd et rundstykke sendag morgen med vores
gammeldags keernede smer pd. Jeg er ogsd ret begejstret for
vores Lakken Bunkerost, som er en fuldfed 50+. Den er cremet
og smelter pd tungen, og s& har den lidt mere alder end den
almindelige mellemlagrede.

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Mit livs sterste osteoplevelse var til International Food
Contest 2022, hvor jeg selv stod pd scenen og modtog
haedersbevisning som holdvinder. P& billedet stér jeg med
diplomet. Det var keempestort bade for mig og for Ingstrup
Mejeri. At vi som lille hdndvaerksmejeri med en meget lille
produktion kan lave nogle af Danmarks og Nordens bedste
oste - det er vi utroligt stolte over.

q HVAD ER MEJERIETS VIGTIGSTE INDSATS |

2023 FOR AT REDUCERE PRODUKTIONENS
KLIMABELASTNING?

Et af de store fokusomrdder for os har pd det seneste veeret

vores gasfyr. Nar vi optimerer pa energiforbruget har det

en dobbelt positiv effekt: Vi mindsker vores klimabelastning

og sparer samtidig penge i en tid med hgje energipriser.

Vi har virkelig teenkt ud af boksen for at finde gode méader

at optimere pd, og vi er ret stolte over, at det er lykkedes

at reducere gasforbruget med 20-25 %, selvom vi i samme

periode har eget produktionen.



'MARIE LINEA DSTERGAARD

FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Marie Linea @stergaard; jeg er uddannet
mejeriingenigr, og sé er jeg bidt af en gal ost! Jeg er 30 ar
gammel, og jeg driver et landbrug og et mejeri sammen med
min kaereste Michel. Jeg er ikke uddannet mejerist, men jeg ser
mig selv om hdandvaerker og ostemager.

HVAD DRIVER DIG TIL AT LAVE OST?

Der er mange ting i det. Og det er lige preecis det, der driver
mig. Kompleksiteten. Bade i arbejdet med dyrene og med
maelken i mejeriet er der s& mange hdndveerksgreb, som
pavirker produktet. Jeg er dybt fascineret af de naermest
mystiske processer, som giver ostene deres smag. Teorien

kender jeg, men modningens kompleksitet forstar vi ikke

fuldt ud. Den skal afpreves og erfares der, hvor osten bliver

til. En anden motivationskilde er at skabe et godt liv omkring
produktionen her pd gdrden. Her udvikler vi os som mennesker
og fagpersoner, men vi udvikler ogsé den jord, vi bor pd og lever
af. Det er en stor drivkraft at arbejde for, at alting fungerer bade
for land og dyr og mennesker - og oste.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

Kompleksiteten og balancen mellem de utallige variabler. Det hele
er svaert. Det er svaert at have keer pd en mdade, sd vi opbygger
jorden i stedet for det modsatte. Og samtidig f& dyrene til at

lave den bedste maelk og at f& det til at spille sammen med alle

de mange bevaegelige dele i mejeriet. Det er ogsa virkelig svaert

at leegge det puslespil, som det er at afgere, hvad vi skal lave i
mejeriet hvorndr og hvor meget. Vi arbejder med s mange levende
ting; natur, mennesker, keer. Men ogsé mikrobiologien; starterkultur,
modningskultur og gaering. Alt det liv er dybt forunderligt og smukt,
men det er ogsa frygteligt komplekst at vaere i.

SOTOFTES GARDMEJERI

HVAD ER EN GOD OST?

En god ost for mig er en ost lavet med naturlige kulturer og pa
ré maelk. Det er jo i sin natur en aegte ost. Ost, som ost er blevet
lavet i tusind &r pd zedle traditioner, hvor kernen i hdndvaerket
er at fremme en sund og levende mikrobiologisk flora, som
varierer fra gard til gérd og dermed sikrer den egnsbestemte
kvalitet. Selvfalgelig skal osten smage godt, og som jeg bliver
sldre, betyder det mere for mig, at vi laver noget, andre
mennesker saetter pris pd. Jeg er begyndt at lytte mere. Men
uanset hvor godt osten smager, og hvor mange der kan lide den,
er det jo ikke en god ost, hvis révaren til den ikke er skabt under
ordentlige forhold.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Det er vores blaskimmel, Sgbld. Mit hjerte banker for
blaskimmeloste. Jeg synes, den er smuk med sine bla vener,
der ligner sma blé lyn. Den ser hamrende vild ud uden pé; det
vidner om, at det er et naturligt produkt. Jeg er gdet efter at
lave en fast og fuldfed bldskimmel, som smelter i munden, og
som ikke er skarp i smagen. Bare rund og sedmefuld og dyb af
umami. Mange, der ikke er sé glade for blaskimmel, kan godt
lide Sgbld, fordi den er kraftig uden at blive skarp.

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Da jeg var gravid med min sgn, var jeg nedt til at sygemelde mig i
tre mdneder, da vi lige var gdet i gang med den farste produktion
af bldskimmelost. Jeg smagte dem, far jeg blev syg, og de smagte
forfaerdeligt, som sédan nogle ufserdige oste ger - surt, bittert

og gummiagtigt. Mens jeg var sygemeldt, passede ostene sig
selv. Der var ingen fil af tage sig af dem, og jeg var nerves for,
hvor darlige de var blevet. En dag stod jeg sammen med min
mor og smagte pd de nu modne oste for farste gang. De smagte
fantastisk! Jeg var lykkelig. Ostene var vinde og skaeve, fordi jeg
havde forsemt dem. Men de smagte skent. Og det var mit ferste

forsag. Det var en virkelig stor oplevelse.

q HVAD ER MEJERIETS VIGTIGSTE INDSATS |

2023 FOR AT REDUCERE PRODUKTIONENS
KLIMABELASTNING?

Det er vores arbejde med holistiske afgraesning. Vi kan godt

minimere forbruget af vand og strem og energi og sa videre,

men det, der batter noget, foregdr i primaerproduktionen. Vi

arbejder med et dyr, der er blevet udskammet i den offentlige

debat. Men det er ikke kaerne, som er klimasyndere. Det er

produktionsformen, der afger klimaaftrykket. Vi tror pd, at vi kan

opnd en CO2-neutral maelkeproduktion ved at have dyrehold pd

den rigtige méade. Og samtidig stimulere biodiversiteten.

Og stadig fa en fornuftig ydelse af vores areal.

&€ Ost, som ost er blevet lavet

i tusind ar p& aedle traditioner,
hvor kernen i hadndvaerket er

at fremme en sund og levende
mikrobiologisk flora, som varierer
fra gard til gadrd og dermed sikrer
den egnsbestemte kvalitet. 99
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FORTAL OS, HVEM DU ER

Mit navn er Lars Rosa-Stisen, og min funktion pd mejeriet er
reelt at veere blaeksprutte. Ja, jeg er direkter og medejer, men
vi er et lille privatejet blaskimmelmejeri, s& vi ger det, der skal
geres. Jeg har veeret pd Gedsted Mejeri siden 1997.

HVAD DRIVER DIG TIL AT LAVE OST?

At vaere ostemager er gennem drene blevet en slags livsstil.
Jeg holder af h&ndvzerket og af de mange processer fra

den friske mzelk til den feerdige ost. Der er s mange ting,

du har indflydelse pd. P& Gedsted Mejeri laver vi ost i dbne
kar, og vi har ikke mange tekniske virkemidler. Det er virkelig
et h&ndveerk. Jeg kan godt lide, at vi bogstaveligt talt har
fingrene nede i ostene. Med kun 6 mand laver vi pa et ér 340
tons bldskimmel i alverdens sterrelser, som bliver solgt i 7-8
forskellige lande. Det er spsendende og udfordrende aft fa til at
lykkes pd et lille og gammelt mejeri som vores.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

Det svaere er at gere det pd samme mdde hver gang og

at f& ostene ens. Og at finde tiden til at né det hele. Og at
finde balancen mellem at veere i produktionen og at veere pd
kontoret. Som direkter er det min opgave at uddelegere, men
det er svaert, ndr jeg allerhelst vil sté i produktionen. En gang

imellem lykkes det for mig at slukke mobilen og gd ned og lave

ost en hel dag - det er jo det, jeg elsker! Rent osteteknisk har vi
den udfordring, at vi arbejder med gkologisk maelk, der svinger
en del i indholdet af fedt og protein. S& skal der skrues en del
pd knapperne for at ramme den rigtigt hver gang.

HVAD ER EN GOD OST?

For mig er en god ost én, der smager af noget. Gerne en fuldfed
ost med noget alder. Jeg synes, det er smagen, der szelger en ost,
mere end det er farve og struktur. Til konkurrencer falder vores
egne oste pd farven, fordi vi bruger gkologisk jersey-maelk, som
er gul. Men smagen fejler ingenting. Jeg kan béde lide cremede,
blade oste, og jeg kan lide harde oste med et glas redvin. En ost
skal ikke bare forsvinde, ndr man har sunket; den mé gerne blive
haengende et stykke tid. Og sé skal der vaere noget fedt. Jeg er
ikke til slankeoste - sa spiser jeg hellere lidt mindre.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Det er altid svaert at vaelge mellem sine ksere. Men det ma vaere
Bl& Kornblomst, gerne i en 8-9 uger gammel udgave. Den spiser
jeg hver dag i min kl. 9-pause med rugbred og en kop kaffe til.
Den har faet en del konkurrence fra Bl& Grubé, som har en helt
speciel smag. Den sendrer sig fuldsteendig, nar den modner i
Hjerm Kalkgrube - den bliver mere skarp i det og fér en mere
markant smag, men er stadig rund og mild. Jeg kunne ikke lide
blaskimmel, da jeg startede her pd mejeriet, men det skal jeg
love for, at jeg er kommet til. Kornblomsten er en god ost at
starte med, hvis man ikke er vild med bl&skimmel.

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

1 2017 var vi sammen med Thise Mejeri p& en studietur til Italien.
Vi besagte blandt andet et gorgonzola-mejeri, og jeg var i
himlen! Og sa var vi til Slow Foods ostefestival i Bra, hvilket

var en keempe oplevelse. At se og fele og smage pd alle de
spaendende oste. Det ber alle ostelskere unde sig selv. Det var
en fed tur.

. HVAD ER MEJERIETS VIGTIGSTE INDSATS |
2023 FOR AT REDUCERE PRODUKTIONENS
KLIMABELASTNING?
P& den ene side opererer vi efter princippet om mange

©)

baekke sma. Vi arbejder med at anvende mindre plastik i
vores indpakninger og pd at spare pé energiforbruget og
mange andre ting. Men p& den anden side er det tydeligt, at
videnskabelige landvindinger som fodertilsaetningen Bovaer,
der kan reducere keernes metanudledning, er der, hvor der
virkelig kan flyttes noget. Vi er lidt udfordret af, at vi ikke

ma bruge Bovaer i gkologien endnu. Men lige nu er det nok
det vigtigste indsatsomrade: At finde mader fil at reducere
metanen (lses mere om Bovaer pd side 9-10, red.).

k& En gang imellem lykkes
det for mig at slukke
mobilen og gd ned og lave
ost en hel dag - det erjo
det, jeg elsker! 99



k& Jeg er leder, men mit hjerte
banker ogsa for at lese de
mange tekniske udfordringer
i produktionen. Jeg er meget
drevet of at vise, at vi kan fa
processerne til at fungere. 39

FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Robert Larsen, og jeg er uddannet mejerist. Her pé
Krusé Mejeri er jeg det, der i dag hedder Operations Manager.
Det er jeg i procesafdelingen, som er der, hvor de flydende
produkter bliver hdndteret, og osten bliver produceret.

HVAD DRIVER DIG TIL AT LAVE OST?

Jeg er altid glad for at std op om morgenen og komme i gang,
og sd er det jo bare mit held, at jeg far lov til at std op til en dag
i mejeriverdenen, som er fantastisk spsendende. Jeg har mange
ledelsesmaessige opgaver, men mit hjerte banker ogsé for at
lzse de mange tekniske udfordringer i produktionen. Jeg er
meget drevet af at vise, at vi kan f& processerne fil at fungere.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

Grunden fil, at det er sG spaendende at lave ost, er ogsa

det, der er det svzere. Det er jo, at der er s@ stor variation

i de problemstillinger, vi skal tackle hver dag, fordi vi har
med biologiske processer at gere. Maelk kan have alverdens
forskellige udtryk fra den ene dag til den anden, og der

er s& mange ting, der pdvirker, hvordan den opfarer sig. |
grunden er det jo ufatteligt simpelt at lave en ost. Men at
skabe det samme produkt hver eneste gang, er jo nok det,
der er kunsten. Ensartet kvalitet er i haj grad det, vi bliver malt
pd. Uden at omkostningerne stikker af. Ostene skal vaere af
hgj kvalitet, men prisen er et vigtigt parameter. Det er det
balancepunkt, vi skal finde hver dag.

HVAD ER EN GOD OST?

En ting er selve osten, men om en ost er god, har jo meget at
gere med, hvordan vi indtager den. Hvad spiser vi fx sammen
med den pd ostebraettet, af honning og frugt og ngdder

og sd videre. Det, jeg godt kan lide, er at opleve samspillet
mellem fx Arla Unikas Hegelundgaard eller Den Hvide Dame
eller en anden laekker ost - og sé det tilbeher, som en dygtig
kok kan ssette sammen med dem. Derudover handler det
selvfelgelig om smagen og konsistensen. Langt hen ad vejen
er konsistensen nok det, der er naglen til den gode oplevelse.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Indenfor hvid ost, som er det, vi laver her pé& Krusd, synes
jeg, det allerbedste er en 50+ tern i en frisk salat, som ikke er
overdgvet af en dressing, men hvor man virkelig kan smage
bdade salaten og den syrlige, saltdominerede ost. Vi laver det
produkt, som hedder Apetina 50+ tern i lage. Det smager jo
fantastisk!

ARLA KRUSA MEJER

ROBERT LARSEN

FORTZAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Da jeg var helt gren mejerist og kom til Landsmejeriudstilling i
Herning, var der et af de gamle koryfeeer, som stod og solgte
emballager. P& hans stand havde han en hel grana padano
fra Italien - den har jo nok vejet 20 kg. Den mdde, osten blev
d&bnet pd, og hvor flot den var, og den faste, terre struktur med
den der helt specielle parmesanagtige smag. Det var virkelig
en stor oplevelse, som har rodfeestet sig i mig.

\/\ HVAD ER MEJERIETS VIGTIGSTE INDSATS |
2023 FOR AT REDUCERE PRODUKTIONENS
KLIMABELASTNING?

Minimering og optimering af energiforbruget er et vigtigt
fokusomrdade. P& Krusd Mejeri arbejder vi for tiden pé en
varmepumpelasning, der vil give os en stor besparelse pa
energiforbruget. Nogle af processerne i produktionen kreever
ret hgje temperaturer, og det kan en varmepumpe levere i de
fleste tilfaelde. Der, hvor varmepumpen ikke slar til, supplerer
vi med en dampkedel. Med den lgsning opndr vi en stor
besparelse pa forbruget af naturgas sammen med en relativt
begraenset foraggelse pa elforbruget fil drift af varmepumpen.



