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Dansk mejeribrug i en brydningstid

- beeredygtighed handler ogsd om veerdifulde lokale feellesskaber

De danske mejerier arbejder for at udvikle spaendende,
velsmagende oste og andre produkter af hgj kvalitet, men
samtidig er de ogsa professionelt fokuserede pd at afdaekke
de veje, der kan give mejeriprodukter et lavere aftryk pé
miljset og klimaet.

Blandt talrige indsatsomrdder bestdr den del af mejeriernes
beeredygtighedsarbejde fx i at omlsegge til vedvarende
energi, i at optimere transporten til og fra mejeriet og i

at udvikle nye typer af emballage. Og sd er der meelken.
Koens mave danner drivhusgassen metan, ndr koen ligger
og tygger drev. Vi kan ikke fortaelle en ko, at den skal bavse
mindre. Men danske forskere er i feerd med at identificere
de kvaeg-gener og det foder, der kan veere med til at seenke
maelkeproduktionens klimaaftryk. Der arbejdes pd hajtryk pd
sagen.

MEJERIET OG LOKALOMRADETS IDENTITET

Der er ogsd steder, hvor mejeribruget seetter et andet

aftryk, som har en stor positiv betydning og raekker ud over
mejeriernes essentielle funkfion med at producere neerende
og velsmagende mejeriprodukter. Et mejeri er nemlig ofte en
vigtig del of sit lokalomrddes identitet, praecis som det var det
for 100 ar siden. En del danske mejerier hedder det samme
som den by, de ligger i. Og mange oste er opkaldt efter byen
eller lokaliteter i omrédet - ja, sGgar efter historiske personer
pd& egnen. Det siger meget om, hvor taette band der er
mellem mejeriet og det samfund, som omgiver det, og det er
for mig at se ogsd et udtryk for mejeriets stolthed over sine
lokale redder.

Det er ogsd centralt, at mejerierne tiloyder arbejdspladser
i disse landomréder og landsbysamfund - bade pd de
gdrde, som producerer meelken, og pd selve mejeriet. Den

lokale smed, VVS'er og elektriker er ogsé en del af kaeden.
Den vaerdi er man mdske ikke s& bevidst om, hvis man

bor i en af de starre byer, men i lokalsamfund spiller disse
arbejdspladser en afggrende rolle. Med arbejdspladser
falger bosaetning, udvikling, liv og muligheder. Alt sammen
vigtige ingredienser i en beeredygtig filveerelse.

OPLEV FORBINDELSEN MELLEM LAND OG BY

De fleste af os m@der mejeribruget ved ostehandleren,

i supermarkedet, over BMO’en eller ved restaurantens
ostevogn. Det er sjaeldent mejeriet som sadan, vi mader.
Men naeste gang du alligevel er pd vej gennem landet -
mod sommerhuset, pé vej hjem fra et made eller pé vej til
familiefest, sa tjek lige, om der skulle vaere et mejeri undervejs
pé ruten. Mdske ovenikgbet et af dem, som har sit eget
mejeriudsalg med ost eller maske en frisktappet sedmaelk.
Stop op, og brug lidt ekstra tid i butikken - ikke kun til at
smage pd varerne og tale med de dygtige og passionerede
folk, der ved alt om det, de szelger ved disken; brug ogsa tid
pé at fage stemningen til dig. Jeg er sikker pd, at du - selv
som forbipasserende - vil opleve, hvordan mejeriet og byen
er forbundet.

Mejerierne er meget bevidste om de lokale forbindelser.
Som en mejerichef har sagt: Vi har solide lokale redder, og
virksomheder som vores er vigtige spillere i landdistrikterne.
Vi prioriterer brug af lokal arbejdskraft. Vi prioriterer ogsa
lokale leverandgrer. Vi tror pd faellesskabet.” | tidens vigtigste
samtale — den om beeredygtighed - vil jeg gerne minde om
vores erhvervslivs sociale ansvar og om vaerdien i den lokale
forankring og udvikling og de feellesskaber, som ger begge
dele muligt. | mejeribruget er vi stolte over at lafte vores

del of den vigtige opgave. Den far sjeeldent sserligt meget
opmaerksomhed, men den er kernen i livskvaliteten for store
dele af vores hardt arbejdende landbefolkning. Ansvar for
faellesskabet er ogsd baeredygtighed.

Velkommen til jubilseumsnummer 10 af magasinet Ostekultur.
Rigtigt god laeselyst.

HENRIK DAMHOLT JORGENSEN
Adm. Direkter i Mejeriforeningen
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SOMMERENS OST ER HVID

Hvid ost i saltlage som blokke eller tern er perfekt til sommersalaten pé terrassen

NYT FRA OSTENS VERDEN

Aktuelt fra ostebranchen, oplevelser, produktnyheder og andet breaking ostenews

OSTESTJERNER

Mgad fem af Danmarks dygtigste ostemagere

BOBLER TIL DIN OST

@I til osten? Ja da. Men hvad med cider, champagne og andre perlende drikke?

KORT OVER DANMARKS 47 OSTERIER

Dit komplette overblik over de danske osterier og de ostetyper, de producerer

NY (GAMMEL) TREND: BMO

BMO: Bolle Med Ost. Morgenbordsklassiker og hot urban gastrotrend

KLASSISKE OSTERETTER

Nogle gange skal gastronomiens gule primadonna have lov at synge hgjest

OPSKRIFTER PA 10 KLASSISKE OSTERETTER

Udvalgt for deres evne til at scette osten i centrum for rettens udtryk

Mejeriforeningen (mejeri.dk) Er titlen pd& Mejeriforeningens
”ST fortsatte indsats for at styrke og
&Kﬂ stimulere den danske ostekultur.

2023 er Ost & kos 9. kampagnear
med spendende aktiviteter for mejeri- og

madprofessionelle, gastronomiske formid-
lere og osteelskende forbrugere. Falg med pa:

Lars Witt Jensen,
Senior Marketing Manager
og kampagnechef for Ost & ko

10. udgave, 1. oplag, marts 2023

Rasmus Holmgard
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100 % sojafri

Naturmalk og Ollingegaard
@kologiske mejeriprodukter
| verdensklasse. Helt uden importeret
soja i foderet siden 1. januar 2023

@lingegaary

DET LOKALE
@KOLOGISKE MEJERI

Naturmeelk

Det okologiske mejeri

UDFASNING AF SOJA | 2022

12021 gik de gkologiske mejerier Naturmeelk og
@dllingegaard i pressen med et lgfte om at udfase
importeret soja fra keernes foder inden udgangen af
2022. Mejeriernes 43 maelkeleverandgrer stod sammen
om beslutningen og gav hinanden handslag pé at
skabe den forandring, der var ngdvendig. For klimaet,
for miljget og for det naerhedsprincip, som er kernen i
den gkologiske produktionsfilosofi.

Nu skriver vi 2023, og det er ikke uden en vis stolthed,
at vi kan forteelle, at ingen ko hos en leverander til
Naturmeelk og @llingegaard er blevet fodret med
importeret soja siden 1. januar. Missionen lykkedes.
For nogle landmeend uden neevneveerdige udfor-
dringer. For andre med bdde praktiske og gkonomiske
konsekvenser til falge. Men sddan er det med frem-
skridt. Nogle gang er det sveert, for det bliver bedre.

NYE METODER OG BALANCEPUNKTER

Den danske import af soja fra lande som Kina,
Brasilien og Argentina har i mange ar muliggjort en
animalsk landbrugsproduktion, som ikke er sundt
proportioneret til det landbrugsareal, vi reelt har til
radighed. Sojabgnnernes hgje proteinindhold har
leveret et effektivt energi-input til keer, grise og
kyllinger til gleede for bdde fedevareproducenter
og de prisbevidste danske forbrugere.

Men tiden er moden til forandring. Tiden kreever
forandring. Vi skal finde nye mdder at arbejde pa.
Mdaske ved at vende tilbage til nogle gamle mdader at
arbejde pd. Suppleret af ny teknologi og viden og med
et velkalibreret etisk kompas at styre efter mod nye og
mere beeredygtige metoder og balancepunkter.

ZRTER, HESTEB@NNER OG LUPINER
Med en bedre overensstemmelse mellem vores

landbrugsareal og vores produktionsmaengde. Hvor vi
har bedre kontrol med dyrkningen af vores gkologiske
foderafgrader. Hvor vi ikke skal fragte planter i
dieseldrevne containerskibe fra den anden side af
kloden for at fodre dyrene i vores stalde. Og hvor vi
aktivt skaber incitamentet til at udvikle den viden om
optimering af vores lokale proteinkilder, som vi skal
bruge for at forblive konkurrencedygtige.

Mens du leeser de her linjer, er en lang reekke
forskningsprojekter bade i Danmark og i udlandet

i gang med at undersage, hvordan vi kan opnd en
endnu bedre udnyttelse af greesset pa vores marker,
af sukkerroer, af beelgfrugter som certer og
hestebgnner, der allerede trives herhjemme, og af nye
neeringsrige energikilder som lupiner, der har stort
potentiale for tilpasning til dyrkning i Danmark.

TIDENS VIGTIGSTE REJSE

Vi danske gkologer lgfter i flok. Hos Naturmaelk og
@llingegaard er vi stolte af at g forrest i jagten

pd de bedre mdader at bedrive fadevareproduktion

pd - sammen med vores dygtige kolleger hos Thise

og flere af de mindre gkologiske gdrdmejerier. At gé
forst ad nye veje kraever ikke kun dbenhed, omstilling,
tilpasning og en masse hdardt arbejde. Det krcever mod.

Lad os anerkende modet og handlekraften hos de
mange danske gkologiske landmaend, som brugte 2022
pd at finde alternative foderkilder til soja. Som lyttede
til forbrugerne, fandt tryghed i fagfeellesskabet, og
som tog det naeste skridt pd tidens vigtigste rejse mod
en mere balanceret, helhedsorienteret og beeredygtig
tilvejebringelse af den mad, vi lever af.



Salget aof salatost stiger markant
i fordrs- og sommermdnederne.
Vi bryder den salte, friske hvide
ost ud over vores blandede salat,
og vi nyder de smd ostetern

med olie og urter som snacks.
Ostekultur stiller skarpt pa en

af verdens mest populaere oste:
Den hvide!

Af Rasmus Holmgard

Salt! S& det synger i appetitten. Men

s& rammer en naermest lseskende
syrlighed og traekker mundvand helt
omme fra grerne. Mens den blgde og
cremede ostemasse smelter i munden
og supplerer det sprade syrligt-salte
attak med en behagelig umamidybde
og noter af keernemaelk, citrus og

lun ostevalle. Hvad der startede pd&
tallerkenen som en smukt kridhvid ost,
der kunne deles i et ujsevnt brud eller
skaeres i kurante tern, er i munden

et integreret element i salaten og
grensagsretten. Og som en naturens
egen blanke, bovine bouillonterning
giver den retning og styrke til de ravarer,
den begaver med sit selskab. Ger
salaten salt og fed, grensagsteerten
kraft- og kedfuld, saucen dyb og laekker.

60 AR MED HVID OST FRA DANMARK
Danske mejerier har produceret hvid

ost i 60 ar, og de er blevet dygtige til

det. De farste &r producerede de til
hjemmemarkedet, men rygtet spredtes
hurtigt om den tarnhgje kvalitet og den
fornuftige prissaetning af den danske
hvide ost, og i snart et halvt drhundrede
har typen veeret blandt mejeriernes
vigtigste eksportvarer. lkke mindst har
forbrugere i Mellemesten faet gjnene

op for de kvaliteter, der kan opnds pé de
effektive danske produktionsanlseg og
ved anvendelse af 100 % komaelk. Den kan
produceres vaesentligt billigere end den
maelk fra fér og geder, som skal anvendes
til den graeske feta. Smagen er ikke den
samme, og prisen er det slet ikke.

SOMMEROST TIL TERRASSEN
Herhjemme oplever den hvide ost

en slags renzessance. Den er blevet

en saesonvare pda linje med rosévin

og jomfruhummere, som vi forlyster

os med, s& snart solen begynder at
skinne om fordret. Hvid ost i form aof
tern i saltlage eller olie saettes frem pa
terrassen samtidig med parasoller og
liggestole, for vi har forstdet, hvordan
osten kan veere neglen til at fa den

lette og plantebaserede sommermad

fil at glide ubesveeret ned hos hele
familien. Den hvide ost komplementerer
grentsagerne ganske glimrende

dret rundt, men mdske er det dens
exceptionelt velfungerende match med
solmodne tomater og agurker og spaede

salater og friske urter fra haven, som
animerer den udbredte anvendelse i de
lunere méneder.

DEN GYLDENBRUNE OSTESCHNITZEL
Den hvide ost har en seerlig evne til at
holde sin form i ovhen, men den kan
ogsd smelte ud i saucer og supper

og pd pizzaen, hvis den krummes

og fordeles i sma stykker. Og pé de
kedfri dage kan den vendes i seg og
rasp og steges pd panden og serveres
til kartoflerne som en gyldenbrun
osteschnitzel - knasende sprgd uden
pd - og inden i bled og cremet som

en hvid, salt chokoladefondant. Til et
glas saftig hvidvin sammen med en
oliven og en kiks behgver den hvide ost
hverken opvarmning eller solskin. Det er
sd klassisk, det kan blive, og det er ikke
uden grund.
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Server osten ved
stuetemperatur; sd viser
den sig fra sin bedste side. Veer
bevidst om det hgje saltindhold, der
med de typiske 2,5-4 % er omkring dobbelt
s@ hejt som i andre gode oste. Fedtindholdet
varierer fra 8 til 26 %. Kun de fedeste kan fryses.
Og sd kan du glaede dig over den ofte meget
lange holdbarhed, der i udbnet filstand kan
variere fra én til 9 maneder, afhaengigt af
type og indpakning. Opbevar osten i
keleskabet og serg for at fa den spist,
ndr ferst pakken er dben, s&
osten ikke gaerer.

/,”6

ATVARE ELLER
IKKE VARE ... FETA

Salatost, hvid ost, feta - kesert barn
har mange navne. | Danmark har vi
produceret hvid ost i 60 ar - siden
1963. De ferste godt 40 r under
navnet “feta”, for produktionen af
den hvide ost var mejeriernes svar
pd den efterspergsel, som opstod i
kelvandet pa danskernes ferieture
til de greeske ger, hvor de stiftede
bekendtskab med den sprade, salte
friskost. Feta var det, kunderne
efterspurgte hos kebmaendene,

ndr de kom hjem fra ferien, sa feta
var det, mejerierne lavede. | 2002
besluttede EU imidlertid, at kun
hvid ost fra Graekenland kunne
markedsferes under navnet "feta”.
P& samme made som kun Danmark
pd& markedsfere ost under navnet
"danbo”. Alle andre landes feta-
produktioner skulle skifte navn fra
2007. | Danmark valgte vi at falge
traditionen for at navngive en ost
efter dens vaesentligste kvalitet eller
anvendelse, som fx “smelteost”,
"skeereost” og “smereost”, og vores
feta blev omdebt til “salatost” eller
"salattern” - eller slet og ret "hvid
ost”. Se pa billederne her i artiklen,
og geet selv hvorfor.

klimaet, som 1 kg god dansk skaereost.

KLIMA: HVID OST ER MINDRE
KLIMABELASTENDE END GUL OST @

Vi plejer at sige, at der gdr 10 liter maelk til at producere 1kg ost. Den lidt mere
komplekse sandhed er, at det varierer en del, hvor meget maelk, osten kesever.
Det varierer fx med fedtindhold (hgjere fedtprocent = mere maelk per kg),

med lagringstiden (leengere tid til udterring = mere maelk per kg) og med
konsistensen (faste/hérde oste = mere maelk per kg). Til mange faste sksereoste
skal der bruges 7-9 liter mzelk. Det opfatter vi som en slags standard. Hvid

ost har et hgjt vandindhold for at holde osten bled og cremet, og de effektive
danske mejerier kan producere 1kg traditionel hvid ost af 5-6 liter maelk,
afhaengigt af fedtindholdet. Og den seerligt blede udgave af hvid ost, som
kaldes UF, fordi den er resultatet af en UltraFiltrering, som opkoncentrerer fedt
og protein, kan laves af sa lidt som 2-4 liter maelk, afhsengigt af fedtprocenten.
Mazelken bidrager med ca. 2/3 af ostens klimabelastning, s& at kunne producere
1kg af 20-30 % af standard-maengden er noget, der virkelig batter. Et slag

pé tasken er, at 1kg fedtfattig hvid UF-ost er omtrent halvt sé belastende for




TYPER AF 4
HVI D OST TRADITIONEL HVID OST .

Syrnes, labes, koagulerer, skaeres, fiskes

og formes som sG mange andre oste.
Der er derfor, vi kalder den "traditionel”.
Den har en dben struktur med
irregulzere huller, lidt henad en havarti,
og den kan brydes og smuldres ud over
maden, selvom den er blgd og cremet.

BL@D HVID OST
Man kan genkende den blgde hvide ost

pd sine helt glatte sider uden huller eller
tydelige ostekorn. Det er, fordi osten er
flydende, nér den emballeres, og den
har aldrig veeret skdret i ostekorn. Det
giver mulighed for at lave en ost, som
bade har en fast form og en ekstremt

bled og cremet konsistens.
HVID OST I TERN

Bdade traditionel og bled hvid ost saelges
i form af tern, typisk ca. 1x1x1 cm, enten i
en saltlage eller i olie. Udgaven med olie
tilszettes ofte terrede urter og krydderier
eller andre smagsgivere som chili, oliven,
semiterret tomat og/eller hvidlgg. Olien
kan bruges til salatdressingen.

GRILLOST

Med den rette behandling med syre og temperatur kan
osteproteinet krystalliseres s& praecist, at osten holder sin form
pa grillen eller pd stegepanden. Det gaelder fx den cypriotiske
halloumi, og de mange hvide grilloste, som i de her ar udgives
fra de danske mejerier.

SOBLA A~
S@TOFTE GARDMEJERI

CAMEMBERT
HARBQZLLE MEJERI

GROSSISTEN

der leverer det unikke

T do bedete

TILIA MUNDO
TEBSTRUP GEDEOSTERI

FAREM/ELKS YOGHURT
HARB@LLE MEJERI
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HKI-0ST

LEVERANDOR TIL DE BEDSTE

HKIOST | Vejledvej13,2635Ishg] | TIf.70808877 | salg@nhkiostdk

www.hkiost.dk
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OST!

“One cheese fits all” skriver Thise Mejeri
til Ostekultur om lanceringen af en helt
ny ekologisk havarti og praeciserer, at
malgruppen er alle "fra spaedbern til
oldinge”. Og det er nok ikke helt forkert,
for den milde havarti 45+ er badde smuk
i sin dbne struktur og blid og bled og
ualmindeligt nem at holde af. Thise
skriver om ostens anvendelse: "Skaret i
skiver og anvendt p& en ostemad eller
puttet i en sandwich, men havartien
har gode smelteegenskaber, sa den
kan rives og anvendes til pasta, ris

eller grensagsretter”. Det er ikke forste

NS VE

Samlet af Rasmus Holmgdrd

Arla Unika, mejerigigantens utreettelige
innovationsprojekt, har siden forrige
nummer af Ostekultur begavet landets
osteelskere med hele to spritnye oste,
nemlig Eftergled fra Arla Tistrup Mejeri
og Guldklimp fra Arla Ostersund Mejeri
i Sverige. Eftergled er et forseg pa at
overfere nogle af kvaliteterne fra den
populsere Unika-ost Havgus til et mindre
hardt og tert format: “Man kan vel
kalde Eftergled for en véd drem. Den
har udgangspunkt i Havgus, men er
mere fugtig, bled og smidig og frigiver
smagen ekstremt hurtigt. Den skal ikke
tygges varm, far den leverer,” siger
Mads Dstergaard, der er osteopfinder
hos Arla Unika. Hvor Eftergled kan
kebes via Unikas webshop og hos
ostehandlere landet over, m& du en

tur i en af Arla Unikas egne to butikker

i hhv. Aarhus og Kebenhavn, hvis du vil
have fat i Guldklimp, der er en hyldest
til den svenske ostetradition og en
slags sekvivalent til den faeenomenale
Gammel Knas fra danske Arla Nr. Vium
Mejeri. Navnet Guldklimp - guldklump
pd dansk - er inspireret af de markante
proteinkrystaller, der knaser lystigt i
munden og i et solstrejf glimter som
smd guldklumper. Naeste nyhed fra Arla
Unika er sat til udgivelse i den sidste uge
af april 2023. Det er ikke juleaften. Men
det kan feles sadan.

Dkologisk Gudend Maestro fra Them
Andelsmejeri og gkologiske Tilia Mundo
fra Tebstrup Gedeosteri serveret med
frisk nashi-paere, australsk vintertgffel,
spred tuile pd treffel og peere,
honningcreme, olivenolie og knaekbred
med sesam. Det var ingredienserne i
vinderretten, da Landbrug & Fedevarers
konkurrence “Arets Ret med @kologisk
Ost” leb af stablen i november. Det var
ferste gang, ost havde sin egen kategori
i konkurrencen. Retten blev udviklet og
tilberedt af kekkenchef Michael Nartoft
fra restauranten Formel B i Kebenhavn.
Om retten sagde dommerne blandt
andet: "Retten har en yderst elegant
brug af syre og frugtige noter, som
skaber et naturligt modspil til den fede
og salte ost [...] En elegant og balanceret
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Siden udgivelsen af det forrige nummer
af magasinet Ostekultur har ikke feerre
end fem danske osterier mattet dreje
naglen om. Det drejer sig om Sgvind
Mejeri i Midtjylland, Torup Ost pa
Samsg, Fedegadrdens Osteri pa Sydfyn,
mozzarellaproduktionen pd restaurant
Baest i Kebenhavn og Asaa Andelsmejeri
i Nordjylland. Men intet er sa skidt, at
der ikke af asken kan opstd nye gode
oste. Lukningen af det 132 &r gamle
Asaa Mejeri blev nemlig i sidste gjeblik
afveerget, da mejeriet blev opkabt af
det neerliggende Ingstrup Mejeri og
konverteret til ostelager. Asaas virtfuose
ostemester Per Jensen (billedet) fortsaetter
arbejdet med de gode gule oste p&
Ingstrup, nu som ansat chefmejerist.
Den visionzere kok Christian Puglisi

har nedlagt produktionen af landets
lsekreste gkologiske mozzarella, som

nu i stedet udferes af det dygtige feam
pa Dllingegaard Mejeri, en halv times
kersel nordvest for restauranten. Og
Mammen Mejerierne, som indtil sidste ar

Danmarks stgrste mejeriselskab Arla
Foods arbejder mod to ambitigse
klimamal: Klimabelastningen skal
reduceres med 30 % fra 2015 til

2030, og virksomheden skal vaere
klimaneutral inden 2050. Nu giver
dugfriske forskningsresultater grund

til optimisme pé& klimamalenes vegne.
Forskere pda Aarhus Universitet har
bevist, at et stof ved navn Bovaer, som
tilssettes keernes foder, konsistent kan
reducere udledningen af den potente
klimagas metan med 25-30 %. Metan
fra keernes fordgjelsessystem udger ca.
halvdelen af klimabelastningen fra en
liter danskproduceret maelk. Lederen

af forskningsprojektet, professor Peter
Lund, forventer, at fodertilssetninger som
Bovaer inden 2030 vil kunne reducere
metanudledningen med 50 % og dermed
vaere et vigtigt skridt pd vejen mod
klimamalene.

OST & KO 2023:

OSTEOPLEVELSER MED GKOLOGISK FOKUS

Ost & ko, Mejeriforeningens lgbende

ostekulturkampagne, som blandt andet udgiver
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*rapunar?

Gourmetprisen - maelkeprodukternes
svar p& Melodi Grand Prix -

er Mejeriforeningens drligt
tilbagevendende konkurrence, som
praemierer gastronomisk kvalitet i
mejeriprodukter. Alle landets mejerier
inviteres til at indsende deres bedste
og mest speendende og velsmagende
produkter i kategorierne is og
konsummaelk, smer, harde oste og blede
oste. De maelkebaserede kombattanter
bedemmes af et panel af professionelle
dommere. | &r markerer Gourmetprisen,
der blev indstiftet i 2003, sit 20-drs-
jubilseum ved for ferste gang at blive
afviklet i forsommeren i stedet for om
efterdret. | &r afholdes konkurrencen
den 6. juni. Tidspunktet bliver rykket

for at give vindermejerierne mulighed
for at anvende preemieringen i deres
markedsfering hen over sommerens
mange aktiviteter pd markeder og
festivaler med mere. Se efter stickeren
herover, hvis du vil forkaele dig selv

og dine keere med et af kongerigets
ypperste maelkeprodukter.

e pSTRONOMIge-.,

magasinet foran dig, fokuserer for tiden mange
af sine ressourcer pa at gge danskernes
bevidsthed om de mange kvaliteter i gkologisk
ost. Der er en gkologisk udgave af ostefestivalen
Cheese Copenhagen i stabeskeen, ligesom

Ost & ko forventer at veere til stede pa flere aof
landets mad- og musikfestivaler med lsekre og
lsererige osteaktiviteter og oplevelser til bade
store og sma. Felg med i drets ostespaekkede
program pad ostogko.dk.

ret!” Gudend& Maestro har efterhdnden
etableret sig som en hjgrnesten i det
imponerende specialosteprogram

fra Them Andelsmejeri. Det er en ost,
der ubesvaeret erstatter parmesanen

i madlavningen og gruyéren pa
ostebraettet. Tebstrups spektakulsere
Tilia Mundo vandt Gourmetprisen i
2019, og du kan se et billede af den pé&
annoncen fra affingren HKI Ost, hvis du
bladrer en side tilbage.

drev produktionen af gedeost pé det nu
lukkede Sevind Mejeri, har netop lanceret
et freekt treklover af gedeoste, der laves
pd& mejeriet i Mammen af gkologisk
gedemaelk fra Lodals Geder (laes mere
pa side 12). Til gengaeld mé vi vinke et
sergerligt farvel fil de vilde rdmaelksoste
fra Mikkel Fedegdards modige
eksperimenter pa Fyn. Fedegdrdens
Osteri havde konjunkturerne imod sig
og klarede ikke skserene.

gang, Thise producerer havarti, men
produktionen blev indstillet efter nogle
ar med fokus p& andre oste. | 2019 fik
havarti status som oprindelsesbeskyttet
BGB-ost, og den sgede opmaerksomhed
har faet kunder i ind- og udland til

at opfordre Thise til at genoptage
produktionen. Det er hermed gjort, og
hvis den milde havarti kommer godt fra
start, vil Thise ikke udelukke, at andre
varianter fglger efter.

Arla Unika Guldklimp




DANMARKS STORSTE LEVERANDOR AF OKOLOGISK GEDEMEALK

Teet pd Skjern i Vestjylland ligger der en lille
perle i form af en gard, hvor segteparret
Camilla og Herwin og deres to bgrn bor.
De er begge enormt passionerede omkring
deres feelles arbejds- og livsprojekt -
nemlig gedeavl. Lodals geder eri dag
Danmarks sterste leverander af gkologisk
gedemaelk og leverer primaert til Mammen
Mejerierne.

11988 drog Herwins foraeldre fra Holland
til Danmark, som nogle af de farste
holleendere, der rejste til Danmark, for at
holde kvaeg. Som Herwin selv forteeller, sé
er det en del af DNA'et at vaere firstmover
og gere noget der er anderledes og
uventet. Camillas far havde gkologisk
griseavl, s& for Camilla har det altid ligget
i kortene, at hun en dag selv skulle have et
gkologisk landbrug i den ene eller anden
form.

3,5LITERMALKOM DAGEN

Da Camilla og Herwin besluttede sig for
at holde geder, var det med blandede
folelser. De er begge enormt passionerede
omkring deres landbrug og gederne,

men at afsaette gedemaelken har ikke

altid vaeret det letteste. Men med en stor
tro pd produktet, fortsatte de ufortrgdent
planerne og Camilla fik sine ferste gederi
fedselsdagsgave den 1. december 2016.

Gederne producerer omkring 3,5 liter maelk
om dagen. Dette kan dog variere meget alt
efter sseson og race. Gederne hos Camilla
og Herwin er af racen Saanen. Saanen-
geder producerer den stgrste maengde
maelk, men er ikke altid gearet til det
danske klima, da de ikke har underuld.

500 GEDER PA GARDEN

Dyrene har altid mulighed for at g&
udenfor - hele dret rundt. Det er dog kun
i sommerhalvéret (april-november), at
gederne bliver lukket ud pé& graes. Udover
at g& pd grees, bliver de ogsd fodret med
frisk grees hver dag. Gederne malkes to
gange om dagen — morgen og aften.
Dyrevelfserd star hejt pd dagsordenen
hos Lodals geder. Der er ingen tvivl om,
at gedernes ve og vel er det vigtigste for
béde Herwin og Camilla. Begge lyser op,
nadr de forteeller om gederne og forteeller
om vigtigheden af dyrenes trivsel.

P& gdrden holder Camilla og Herwin
omkring 500 geder. De har ingen
fuldtidsansatte, s& de h&ndterer stort set
alting selv. De har i perioder samarbejde
med erhvervsskolen i Borris, hvor

elever fra STU kan komme i praktik pa
gdrden. Her hjzelper de til med at malke
og passe dyrene. Det samme ger sig
gaeldende for lokale skolebgrn, som ogsa
kommer og hjselper til med malkningen.

| ferieperioder kommer de og hjzelper

til med morgenmalkningen - det giver
eleverne en masse ansvar og giver gode
succesoplevelser hos bgrnene.

DET HVIDE GULD

Camilla og Herwin har selv to barn pé hhv.
7 og 10 &r. Begge bgrn er vant til at komme
i stalden og hjzelper til. Deres datter p& 10
&r hjzelper til med l&emning og passer de
sma kid i den forste tid, hvor de skal have
flaske flere gange om dagen. At veere taet
pd bgrnene, at have tid om morgenen

og den generelle frihed ved at have eget
landbrug, er netop de muligheder, der har
stor betydning for det vestjyske par.

| Danmark har vi historisk ikke haft kultur
for at spise gedeost og drikke gedemaelk.

I mange lande kaldes gedemaelken for
"det hvide guld”. Camilla og Herwin hdber,
at danskerne i hgjere grad far gjnene op
for kvaliteterne i gedemazelk og gedeost.
Folk kan nemlig roligt kebe de gkologiske
gedeoste af mzaelken fra Lodals Geder, der
produceres af Mammen Mejerierne og har
en god og mild smag.

MAMMEN

Godt handvcerk siden 1911



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.

&

MAMMEN MEJERIERNE

PETER STAUNSBEK

FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Peter Staunsbaek, og min titel her pd 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 sé er det sjovt af vaere en del af en driftig
familievirksomhed, som béde min farfar og min far og min
onkel har bygget op. Det giver et andet forhold til det at

gd pad arbejde. Vi er passionerede omkring det at f& det
svaere puslespil til at g& op mellem kunder, leveranderer og
produktionen. Ogsé 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 hgjt kvalitetsniveau i hver eneste produktion -
deri ligger udfordringen.

k& Og ja, sa elsker

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

HVAD ER EN GOD OST?

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

er ost pd 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 hérd ost, som er superlaekker til
et godt glas. Den har godt med umami, og aromatisk har den
noget kant og noter af ristede ngdder. Vi seetter en naturskorpe
pd den, og den far i det hele taget en masse opmaerksomhed.
Navnet Forkzelet refererer bade til kunden, som skal nyde
osten, og fil al den kaerlighed, som vi giver til osten i produktion
og modning. Og ja, sa elsker jeg en god ost med naturskorpe.
Det mé vaere mit ostevalgsprog: Mere naturskorpe!

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Som mejeriingenigrstuderende besggte jeg i den franske
region Savoie et gdrdosteri, som |a helt oppe pd bjergsiden.
Sdadan et sted, hvor man boede pé 1. og 2. sal, og i stueetagen
var der stald og osteri. Her producerede de osten reblochon,
som er en blgd ost med bdde hvidskimmel og redkit, og
gdrdejeren serverede nogle oste, som var perfekt modne og
cremede og smagte himmelsk. De var lige pd nippet til at veere
helt flydende indeni. Det minde star meget tydeligt for mig.
Jeg har siden reflekteret meget over det med rémaelksost. Det
kan give noget helt seerligt til osten; en spaendende smag med
mange nuancer.

HVAD ER MEJERIETS VIGTIGSTE INDSATS |

2023 FOR AT REDUCERE PRODUKTIONENS

KLIMABELASTNING?

Vi kigger meget pd energiomradet 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 pd at daekke 10 % af
mejeriernes stremforbrug. Vi ser ogsa pd, om andre dele af vores
energiforbrug kan laegges over pé el. Og sd er vi ligesom stort
set hele resten af det danske mejeribrug i gang med at indfere
et incitamentsprogram til vores leveranderer med en szerlig
belgnning for baeredygtighedsfremmende aktiviteter. 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 veere. Hos os skal
skaereosten have kinder, den skal vaere skaerefast med en
dejlig frisk smag og have en flot hulssetning. Der er altid smé
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 maske lidt
en perfektionist pd det omrade. Derudover er jeg drevet af at
fa tingene til at lykkes p& mejeriet igennem hele processen og
selvfalgelig 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 f&
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 n@dvendigvis den rigtige lasning 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 ogsé
vaesentlige fokuspunkter. P& Ingstrup fremstiller vi ost som i de
gode gamle dage, hvor det er hdndvzerket, der er i fokus. Vi
kan ikke bare taste en opskrift ind i computeren, som regner
det hele ud for os. Det ligger i heenderne. 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 skzereost. Jeg vil sige, at vores
oste fra Ingstrup Mejeri har en unik smag i forhold til de
gaeengse 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 blgd og cremet
mellemlagret ost, som bare er superlsekker. Jeg vil allerhelst
spise den pd et rundstykke sendag morgen med vores
gammeldags kaernede 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 pé scenen og modtog
haedersbevisning som holdvinder. P4 billedet star 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 of de store fokusomrdader for os har pd det seneste vaeret

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 mader

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 gget produktionen.

FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Marie Linea @stergaard; jeg er uddannet
mejeriingenier, og sa er jeg bidt af en gal ost! Jeg er 30 ér
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 fing 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 handveerksgreb, 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 garden. Her udvikler vi os som mennesker
og fagpersoner, men vi udvikler ogsé den jord, vi bor pé 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 sveert. Det er sveert at have keer p& en made, sé 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 laegge det puslespil, som det er at afgere, hvad vi skal lave i
mejeriet hvorndr og hvor meget. Vi arbejder med sd mange levende
ting; natur, mennesker, kger. Men ogsé mikrobiologien; starterkultur,
modningskultur og geering. Alt det liv er dybt forunderligt og smukt,
men det er ogsd frygteligt komplekst at vaere i.

MARIE LINEA OSTERGAARD
SOTOFTES GARDMEJERI
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HVAD ER EN GOD OST?

En god ost for mig er en ost lavet med naturlige kulturer og pa
r& maelk. Det er jo i sin natur en aegte ost. Ost, som ost er blevet
lavet i tusind &r pé aedle 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. Selvfelgelig skal osten smage godt, og som jeg bliver
aeldre, 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 bldskimmel, Sgbld. Mit hjerte banker for
blaskimmeloste. Jeg synes, den er smuk med sine blé vener,
der ligner sma bld lyn. Den ser hamrende vild ud uden p4; det
vidner om, at det er et naturligt produkt. Jeg er gaet efter at
lave en fast og fuldfed blaskimmel, som smelter i munden, og
som ikke er skarp i smagen. Bare rund og sedmefuld og dyb aof
umami. Mange, der ikke er s& glade for bladskimmel, kan godt
lide Sebld, fordi den er kraftig uden at blive skarp.

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Da jeg var gravid med min sen, var jeg nadt til at sygemelde mig i
tre mdaneder, da vi lige var gdet i gang med den ferste produktion
af blaskimmelost. Jeg smagte dem, fer jeg blev syg, og de smagte
forfeerdeligt, som sédan nogle ufeerdige oste ger - surt, bittert

og gummiagtigt. Mens jeg var sygemeldt, passede ostene sig
selv. Der var ingen til at 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 ferste gang. De smagte
fantastisk! Jeg var lykkelig. Ostene var vinde og skaeve, fordi jeg
havde forsamt dem. Men de smagte skent. Og det var mit ferste
forseg. 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 sé 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 kgerne, som er klimasyndere. Det er

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

opnd en CO2-neutral mzelkeproduktion ved at have dyrehold pé

den rigtige méde. Og samtidig stimulere biodiversiteten.

Og stadig fé en fornuftig ydelse af vores areal.

&€ Ost, som ost er blevet lavet

i tusind ar pd aedle traditioner,
hvor kernen i hdndvaerket er

at fremme en sund og levende
mikrobiologisk flora, som varierer
fra gard til gard 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 p& 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 aof hdndvzerket og af de mange processer fra

den friske maelk til den faerdige 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 handveerk. Jeg kan godt lide, at vi bogstaveligt talt har
fingrene nede i ostene. Med kun 6 mand laver vi pa et ar 340
tons bléskimmel i alverdens sterrelser, som bliver solgt i 7-8
forskellige lande. Det er spaendende og udfordrende at fé fil at
lykkes pé et lille og gammelt mejeri som vores.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

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

at f& ostene ens. Og at finde tiden fil at na det hele. Og at
finde balancen mellem at vaere i produktionen og at veere pé
kontoret. Som direktgr er det min opgave at uddelegere, men
det er sveert, ndr jeg allerhelst vil std i produktionen. En gang
imellem lykkes det for mig at slukke mobilen og gd ned og lave
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LARS ROSA

ost en hel dag - det er jo det, jeg elsker! Rent osteteknisk har vi
den udfordring, at vi arbejder med akologisk maelk, der svinger
en del i indholdet af fedt og protein. S& skal der skrues en del
p& 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 skologisk jersey-maelk, som
er gul. Men smagen fejler ingenting. Jeg kan bade lide cremede,
blgde oste, og jeg kan lide harde oste med et glas redvin. En ost
skal ikke bare forsvinde, nér man har sunket; den ma gerne blive
haengende et stykke tid. Og s& skal der veere noget fedt. Jeg er
ikke til slankeoste - sa spiser jeg hellere lidt mindre.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Det er altid sveert at vaelge mellem sine ksere. Men det mé vaere
Bl& Kornblomst, gerne i en 8-9 uger gammel udgave. Den spiser
jeg hver dag i min kl. 9-pause med rugbrad og en kop kaffe til.
Den har f&et en del konkurrence fra Bl& Grubé, som har en helt
speciel smag. Den aendrer sig fuldsteendig, ndr 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 fil. Kornblomsten er en god ost at
starte med, hvis man ikke er vild med blaskimmel.

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

12017 var vi sammen med Thise Mejeri p& en studietur til ltalien.

Vi besggte 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 fale og smage pd alle de
spaendende oste. Det bor 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 pé at spare pa energiforbruget og
mange andre ting. Men pd den anden side er det tydeligt, at
videnskabelige landvindinger som fodertilsaetningen Bovaer,
der kan reducere kegernes 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 til 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. 99

FORTAL OS, HVEM DU ER

Jeg hedder Robert Larsen, og jeg er uddannet mejerist. Her pé
Krusa Mejeri er jeg det, der i dag hedder Operations Manager.
Det er jeg i procesafdelingen, som er der, hvor de flydende
produkter bliver h&ndteret, 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 fil en dag
i mejeriverdenen, som er fantastisk spaendende. Jeg har mange
ledelsesmaessige opgaver, men mit hjerte banker ogsa for at
lese de mange tekniske udfordringer i produktionen. Jeg er
meget drevet af at vise, at vi kan f& processerne til af fungere.

HVAD ER DET SVARESTE VED AT LAVE OST?

Grunden til, at det er sé spaendende at lave ost, er ogsd

det, der er det svaere. 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 pavirker, hvordan den opferer 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 hgj 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 pé ostebraettet, af honning og frugt og nedder

og sad 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 s& 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 neglen til den gode oplevelse.

HVILKEN OST ER DIN BEDSTE?

Indenfor hvid ost, som er det, vi laver her p& 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
bdde salaten og den syrlige, saltdominerede ost. Vi laver det
produkt, som hedder Apetina 50+ tern i lage. Det smager jo
fantastisk!

-

Ch

ROBERT LARSEN

ARLA KRUSA MEJERI

FORTAL OM DIT LIVS STORSTE OSTEOPLEVELSE

Da jeg var helt gren mejerist og kom til Landsmejeriudstilling i
Herning, var der et af de gamle koryfaeer, som stod og solgte
emballager. P& hans stand havde han en hel grana padano
fra Italien - den har jo nok vejet 20 kg. Den made, osten blev
dbnet 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 rodfaestet sig i mig.

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

Minimering og optimering af energiforbruget er et vigtigt
fokusomrade. P& Krusé& Mejeri arbejder vi for tiden pa en
varmepumpelgsning, der vil give os en stor besparelse pa
energiforbruget. Nogle af processerne i produktionen kraever
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 forggelse pa elforbruget til drift af varmepumpen.
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FORARSFRISKE
- BOBLER TIL
STEFEST OG
FEJRING

Hvad skal du sette pa (oste)bordet til forarets fester, frokoster og fejringer?

Du skal saette fordrsfriske bobler med saftighed, sedme og syrlighed pad programmet.

Her er Ostekulturs guide til de bedste skummende ledsagere til ostebordet.

Af Lars Roest-Madsen

Fordrets helligdage og paskeferie
med fordrssol er den perfekte ramme
om fejringer og sammenkomster med
noget godt i glasset og pd& bordet.

Ostens plads i maltidets kronologi
betyder, at nar klokken slar ost, er

det ogsa tiden, hvor man for alvor
saenker skuldrene. Der bliver plads fil
de gode samtaler om bordet. Ost skal
ikke holdes hverken varm eller kold,

s& de kekkenansvarlige far endelig en
tilireengt pause, og den gode snak kan
gé uden afbrydelser.

SVALENDE BOBLER TIL OSTEN

Men hvad drikker man til det gode
samvaer og de gode oste? Bobler,
selvfelgelig! Kelende, forfriskende
bobler, der lgfter stemningen. Og
med fordrssol og varmegrader pa
termometeret har vi brug for noget let
og svalende, der samtidig kan rense
munden effektivt for den fede og
cremede ost.

De egenskaber kan vi finde i drikke béde
med og uden alkohol. | de senere &r er
der kommet virkelig mange interessante

alkoholfri drikke i almindelig handel,
hvor specialiteter som fermenteret
kombucha, mousserende te og dansk
cider fylder pd (velassorterede)
supermarkeders hylder.

OSTEFEST | MUNDEN

Ostekultur har set nsermere pd fem
forarsfriske bobledrikkes evne fil at
akkompagnere ostebordet fra pdske,
og til bladene falder of traeerne.
Noget for enhver smag og pengepung
og med garanti for, at mindst én

af drikkene er den, der kan skabe
ostefest ogsd i din mund!

CHAMPAGNE

DEN FESTLIGSTE
DRIK AF ALLE

Udover at vaere noget af det mest
festlige, man kan drikke, er champagne
ogsd en drik, hvis rigdom af bobler og
hgje syre ger den sserdeles effektiv,
nd&r munden skal renses aof efter en
mundfuld fed og cremet ost. Ost vil
generelt kreeve en champagne med en
smule krop og tyngde og ikke mindst
sedme. G& uden om de billigste (s&
veelg hellere en crémant eller cava), og
gé ogsd uden om de mest stringente,
knasterre eksemplarer. De har ofte
pdategnelsen brut nature og extra-brut,
og selv om de kan vaere glimrende

til alt muligt andet, sa veelg til osten

i stedet en klassisk brut-model, hvor
tilssetningen af sukker — den sdkaldte
dosage - ligger pd mellem 6 og 12
gram per liter. Denne lette fornemmelse
af ssdme gér godt i speend med ostens
naturlige sedme. Hvis du har mulighed
for det, sé prov et fadlagret eksemplar.
Fadlagringen runder vinen og giver

et mere cremet udtryk med fadnoter
af vanilje, nedder, karamel, reg og
ristet tree. Netop de noter harmonerer
szerdeles godt med de fyldige,
cremede og ngddeagtige umami-
noter i mange af de mest populeere
danske fastoste p& ostebordet - for
eksempel Vesterhavsost, Havgus, Hzost
eller Krystalost. Spiser du hvidskimmel
eller redkitoste til, kan du opleve,
hvordan champagnen fremhaever
ostens svampede, champignonagtige
og laktiske staldnoter, og at ostens
smagsintensitet samtidig skubber vinen
blidt i baggrunden. Syren i en frisk
champagne fungerer ogsd godt med
syren i friske gedeoste, og man kan
nyde begge dele, uden at de tromler
hinandens smag og kvaliteter.
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Q)$ES FRAKK £ F@

@Qv Kender du champagnes fraekke }}
v feetter, <(\

pét-nat? | modseetning il

h g St-nat ikke sine bobl /9
T v g et ot ot 3 ot . oL Bl )
stedet sker det ved, at vinen tappes pd flasker, mens den L ! : D E N F E R M E N T E R E D E
TE KLARER ALT

stadig geerer, hvorved der helt naturligt opstér bobler i flasken.
Q q Det mundrette navn er en forkortelse af det franske pétillant
naturel, som betyder ’‘naturligt let perlende’. Metoden giver
Z netop let perlende vine, som oftest frugtige og ligefremme, men Fra at have veeret en drik udelukkende forbeholdt helsesagende hippietyper,
som naturligvis brygger den i store patentglas hjemme i bryggerset, er den
fermenterede tedrik efterhdnden blevet kendt som mere end en sundheds-
fremmende drik. Kombucha fremstilles af brygget te og sukker, som fermenteres

B ofte tillige med en dybde i udtrykket som fglge af flaskelagringen
P sammen med resterne fra gaeringen. Pét-nat kommer som regel fra

ved hjzelp af b&dde en bakterie- og gaerkultur. Denne fermentering resulterer
i en syrerig drik med blide bobler, en smule sedme og et aromatisk udtryk, og

\m naturvinsproducenter og er mere vilde og mindre ‘styrede’ i udtrykket
kombuchaen kan smagsssettes med alt fra kaffe til mange forskellige frugter.

end konventionelle typer af mousserende vin. Nogle gange kan man
opleve, at vinen ikke gaerer helt ud i flasken, hvilket resulterer i en
smule sedme fra det sukker, som er tilbage i vinen. Det kan give
Kombuchaens meget forfriskende, rensende syre, dens komplekse aroma og
yderligere harmoni med ostenes komplekse aromaprofil. lette sedme ger den til en naesten uovertruffen ledsager til ostebordet. Den
Og sd har denne vintype ofte et saftigt og laeskende '
udtryk og en hgj drikbarhed, som passer
szerdeles godt til kddhed i fordrssolen.

Med eller uden ost.

en vin med en lidt funky, fermenteret karakter, som skaber
klarer alt! Prav den.

oL O
SURT SHOW

For bare 20 ar siden var variationen pd de danske glhylder stadig meget Q
begraenset. Vi var ndet forbi spgrgsmalet om Tuborg eller Hof, men ikke langt. |

dag er glafdelingen i ethvert velassorteret supermarked et rent slaraffenland af
humledrik i utallige subgenrer. En af de nyere er de sdkaldte pastry sours. Hvor C I D E R
en klassisk sour-gl som regel er ganske ter, let og med hgj, forfriskende syre,

er der mere tyngde at hente i en pastry sour, som daekker over en sedmefuld SY R I_ | G T, S A F T | G T E B |_ E B R U S

frugtel brygget med tilsat maelkesukker (laktose) og frugt. En el med laktose?

Det er jo nsermest som skabt til ost, ikke? Grunden til, at laktosen nu ogsa findes Der har veeret optreek til det i nogle &r, men cider er endnu ikke sldet bredt
i din al, skyldes, at maelkesukker ikke kan gaere til alkohol. Derfor bruges det i igennem pa& danske breddegrader. | et land, hvor parcelhushaverne naesten
elbrygning til at give gllet sedme uden samtidig at give hgjere alkohol. Sammen hvert &r er ved at drukne i overskudsaebler, giver den gaerede aeblevin ikke
med tilssetningen af frugt understetter og balancerer det syren og giver en blot mening som en lokalproduceret forfriskning. £blecideren er ogsd en drik,
ol med mere rigdom og dybde, uden at du drukner i procenter. For hvem vil der fungerer glimrende sammen med ost. Cideren har ikke blot forfriskende
se pinsesolen danse med en triple stout i hdnden? Nae, prov i stedet med en syre - dens aeblede frugtighed matcher ogsa virkelig godt med de fine
pastry sour — det er noget naer den perfekte gl til ost. Sedmen smyger sig om frugtnoter i de faste modne oste og som aromatisk modspil til de dybe,
ostens ditfo, og syren renser munden for det fede og cremede. Selv blaskimmel, dyriske toner i redkit og gedeoste. Allerbedst til ostebordet er en model, som
som kan veere vanskelig at finde legekammerater til, bliver omfavnet af en ikke er gaeret helt tar, men som har en smule sedme at gere godt med. Dem

| pastry sour, hvis aromatiske, friske, sedmefulde og frugtige udtryk ger den til er der langt imellem fra danske producenter, men s er det godt, at de er

. _J:! en fordrsfrisker af karat. Bryder du dig ikke om for meget frugt i din @l, kan du rimeligt ferme til cider i fx Frankrig og Spanien. Med halvterre/let sedmefulde

e i stedet satse pd en IPA, gerne en hazy IPA med masser af humle og frugtige udgaver klarer cideren de fleste oste, du kan finde pd at kaste efter den.

noter, mellemhgj alkohol og forfriskende bitterhed. Den mangler sedmen, men Og sé er cideren tilmed let, liflig og med lav alkoholprocent - perfekt fil en
kan ikke desto mindre klare en del af ostebordets udfordringer. forarsfrokost, hvor én eller anden jo skal kere hjem.




MAGI & MIRAKLER

— OSTEPRODUKTION OG OSTEMODNING

Det er ren magi, nar meelk forvandles til ost. En
tyndtflydende og let fordeervelig ravare, meelk,
forvandles under processen til et fast produkt med
en lang holdbarhed. Processen giver mindelser om
dengang, alkymisterne forsggte at omdanne ueedle
metaller til noget helt andet - til guld.

| dag omdanner vi den flydende friske meelk til

guld - mejeriets guld, oste i mange varianter.

Nar vi producerer ost pa Thise Mejeri, bygger vi vi-
dere pa en mere end 10-tusind ar gammel tradition
fra Mellemgsten. En tradition som tyske og sydeuro-
paeiske munke leerte os at mestre naesten 1000 ar
efter, at "trenden” startede i Mellemgsten.

At teenke sig at nationalklenodiet, den danske
ostemad, har dybe r@dder i Mellemgsten ...

OSTEMODNINGSMAGI

Vesterhavsosten blev for Thise-mejeristerne eksem-
plet pa modningsmagien. For eksempel det forhold
at en ost totalt kan sendre karakter, veegt, smag og
udseende, nar den lagres under specielle forhold;
for Vesterhavsostens vedkommende svgbt i frisk
saltholdig vesterhavsluft pa Bovbjerglageret. Det
skete i 2008.

Thise

MEJERI MED PASSION

Aret efter — i 2009 — fik vi muligheden for at erhverve
og indrette den underjordiske kalkgrube i Hjerm.
Fire ar senere fik vi endelig myndighedernes god-
kendelse til at lagre oste i en del af kalkgruben. Det
skete efter et historisk forlig med kalkgrubens oprin-
delige beboere, de totalt fredede vandflagermus.
Der var tale om en ren win-win-deal, hvor forligets
parter adskilt af en mur, fik tildelt hver sin afdeling af
kalkgruben. Bestanden af vandflagermus har veeret
konstant stigende, siden forliget blev indgaet; det
samme er sket for ostebestanden.

Hvor modningseffekten i Bovbjerg kom som en
uventet, positiv overraskelse, fik vi pa det neermeste
sldet benene vaek under os, da vi erfarede, hvordan
selv et kort ophold i kalkgruben kan pavirke en hvil-
ken som helst ost.

HVAD ER DET SA, AT GRUBELAGRINGEN KAN BI-
DRAGE MED?

Grubeeffekten kan ikke n@dvendigvis males og vej-
es, den kan ikke reduceres til et spgrgsmal om tem-
peratur, luftfugtighed, skimmel- og gaerkulturer, luft-
cirkulation m.m. Gruben kan andet og mere; noget,
som det er utroligt sveert at saette ord pa. Maske
noget i retning af “magi og uforudsigelighed”. Det
forhold, at vi aldrig helt kender det feerdige resultat,
nar vi leegger en ny ostetype ned i kalkgruben ...

Se mere pa www.thise.dk

Sadan var det med Juleosten, Fuldmaneosten og
den grubelagrede blaskimmelost, og sadan er det
med Munkestenen. For selvom sidstnaevnte for gje-
blikket ikke helt vil makke ret, sa venter vi fortsat pa
et lille mirakel ...

Osteproduktion og ostemodning pa Thise Mejeri:
Magical Mystery Tour

&
Bedre Dyrevelfard

Yoo
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HER ER

DANMARKS 47
OSTERIER

| fordret 2023 findes der 32 osteproducerende virksomheder
i Danmark. 7 af dem er andelsmejerier; 25 er privatejet.

3 af virksomhederne har flere end 1 produktionssted, sd i
alt er der 47 aktive osterier i landet. Der bliver produceret

gkologisk ost pd 2 ud af 3 af dem.

Gul ost

Blaskimmel

Hvidskimmel

Frisk-/fledeost

Rygeost

Smelteost

Mozzarella

Gedeost

Radkitost

Fareost

Hvid ost
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Aabybro Mejeri

Arla Birkum

Arla Bislev

Arla Branderup

Arla Gjesing

Arla Holstebro

Arla Hegelund

Arla Korsvej

Arla Krusa

Arla Nr. Vium

Arla Redkeersbro

Arla Taulov

Arla Tistrup

Arla Troldhede

Artisan Farmer Goat Cheese
Barrit Mejeri

Bornholms Andelsmejeri
Copenhagen Goat Milk
Elmegaarden

Enghavegard Osteri

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

Gedsted Mejeri

Greondal Mejeri
Gundestrup Mejeri og Bryghus
Harbglle Mejeri
Humlebeek Mikro Mejeri
Ingstrup Mejeri

Jernved Mejeri

Kirkeby & Thrane Sinai Mejeri
La Treccia

Lindved Mejeri
Lykkelund Gedemejeri
Legismose Meyers
Mammen

Mammen Drasbro
Mammen Onsild

MBM (Fcergerne)
Naturmeelk

Ngrager Mejeri

Ngrup Mejeri

Sondrup Gardmejeri
Sgnderhaven Gardmejeri
Sgtoftes Gardmejeri
Tebstrup Gedeosteri
Them Andelsmejeri
Thise Mejeri

Tothaven Gardmejeri

dllingegaard Mejeri
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er landets nyeste
ostetrend

Den klassiske bolle med ost er pa vej tilbage - bade i bagerierne og pa
danskernes morgenbord. En ny generation af kvalitetsorienterede bagerier
og danske kvalitetsoste har gjort bolle med ost til et fanomen med egen
forkortelse og dedikerede anmeldere og folgere pa Instagram.

Tekst Lars Roest-Madsen
Foto Stine Christiansen og @bollemed.ost

Du har sikkert hert om BMI. Men
kender du ogsé BMO? Huvis ikke, sd
har forkortelsen heldigvis intet med
hverken veegt, hgjde eller taljemal

at gere. BMO er navnet pd landets
nyeste ostetrend, som hylder én af de
mest klassiske kombinationer, man
kan forestille sig: Bolle Med Ost!

Det bliver nsesten ikke mere enkelt.
Nogle vil méske ligefrem kalde

det lidt kedeligt. Men s&dan er

det langt fra i dag. Det mener i

hvert fald to af BMO-bevaegelsens
bannerferere: Keeresteparret bag
Instagram-kontoen @bolle.med.

ost, som anmelder landets bedste
surdejsbagerier i en utraettelig jagt pé
landets bedste BMO-fix.

"En bolle med ost er jo s& basal

en ting, men ndr den bliver udfert
rigtig godt, s& kan det virkelig veere
magisk,” siger D., som er den ene
halvdel af den anonyme duo bag
Instagram-kontoen, der finder
inspiration i det ligeledes anonyme
anmelderfaanomen ‘To Sultne
Piger’, hvis fyndige og ufiltrerede
restaurantanmeldelser med over
71.000 felgere er blevet et hit pé det
sociale medie.

DEN ULTIMATIVE

LAKMUSTEST AF KVALITET

| sin essens er en bolle med smeor
og ost den ultimative lakmustest af
produkternes kvalitet. Her er der
absolut intet at gemme sig bag:

Er bollen hdrd og ter og osten en
gang smagsfattig gummi, sé bliver
det tydeligt fra ferste bid. Er der
derimod tale om en spred, sej og
saftig surdejsbolle og en smagfuld
ost med karakter og kvalitet, s&
kan kombinationen vaere direkte
berusende.

"Vi kigger rigtig meget pd bollens
spredhed, og om den er fugtet godt
igennem af smarret. Men det er osten,
der skal definere smagen. Det er her,
det meste af smagsoplevelsen ligger,”
mener den 27-arige BMO-anmelder.

“det er osten,
der skal definere
smagen. Det er
her, det meste af
smagsoplevelsen

ligger”

Det var da ogsd en seerligt god BMO
pd bageriet Rondo pd Ngrrebro i
Kebenhavn, som fik parret til at kaste
sig over anmeldelserne. Udover
Instagram-kontoen har parret
oprettet hjemmesiden bollemedost.dk,
hvor man finder udferlige anmeldelser
af bageriernes anstrengelser og

ikke mindst en praktisk kortfunktion,
s man hurtigt kan se, om man
befinder sig i neerheden af en
anbefalelsesveerdig BMO. Et &r inde

i projektet er der allerede 3.000, som
felger med i duoens BMO-eventyr pd
Instagram.

"Jeg tror, at vi har ramt en lille niche
her. Vi far ret mange beskeder fra
felgerne i indbakken, og jeg er faktisk
ret overrasket over, hvor mange
holdninger, folk har til det her”

SERIGST FOR SJOV

Bd&de han og keeresten er
matematikere, sa der bliver ikke
overladt noget il tilfseldighederne,
nér der bedemmes BMO. Udvalgte
kvalitetsparametre bedemmes med
op til 6 point. | den samlede BMO-
score vaegtes bollens kvalitet hgjest,
herefter osten og til sidst smarret. Alt
sammen i et stramt Excel-ark, som
lige nu foppes af det ultra-populzere
kebenhavnske bageri Juno, hvis bolle
med ost opndr en samlet BMO-score
pd 5,80/6,00 og felgende skudsmal:
".. fra forste bid stod det klart, at
Junos bolle pé surdej er sladderen
veerdig. Den lidt leengere bolle gger
overfladearealet, hvilket optimerer
maengden af leekker skorpe. De
lokalkendte forklarer, at man aldrig
helt kan vide, hvilken bolle de laver,
men denne her ... Den er superliga”
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“Ligegyldigt hvor god bollen
er, sa scores der som regel ret
hojt, hvis der er Gammel Knas,
Vesterhavsost eller Ravosti.”

ET SYMPTOM PA EN RENASSANCE
Det er ngrdet og sjovt, og
anmeldelserne er skrevet med et
glimt i gjet, men i virkeligheden er
BMO-faenomenet sigende for den
rensessance, som bdde den danske
bredscene og den danske ostescene
har veeret igennem. Kigger vi bare 10
ar tilbage, har de fleste boller med
ost mdske nok vaeret lidt kedelige.
Sdadan er det ikke dag. | Iebet af

de sidste smd 10 ar har bredfaget
veeret igennem en sand revolution,
og danskerne har fundet ud af, hvor
godt kombinationen af langtidshesevet
surdej, hdndvzerk og hgj kvalitet pa
révarerne kan smage.

| samme periode har den danske
ostekultur ogsd veeret igennem en
gevaldig opblomstring. Vi har leenge
lavet god ost i Danmark, men for
omkring 20 ar siden begyndte landets
dygtige mejerister s& smat at kigge
op fra ostekarret med den folkekaere
gule skeereost. De begyndte at
udfordre vaneteenkningen og egne
evner, og pludselig skete der for alvor
noget med den danske ostekultur.
Mejeristernes anstrengelser gav
filtreengt fornyelse pd den danske
ostefront, og i dag kan vi bryste os af
en lang raekke handvaerksoste med
bdade hgj kvalitet og unik karakter.
Forbrugerne har budt forandringerne
og variationen velkommen, og flere
af de ostemaessige nybrud har med
drene fdet status af ‘'nyklassikere’,

der sagtens kan male sig med de
universelt beremte udenlandske
modstykker i kaledisken.

Ifelge Bolle med Ost er det da ogsd
den nye generation af faste danske
oste, som for eksempel Gammel Knas,
Havgus og Vesterhavsost med lang
modning og stor smagsintensitet, der
dominerer den danske BMO-scene.
Det er de ikke kede af.

"Ligegyldigt hvor god bollen er, s&
scores der som regel ret hgijt, hvis

der er Gammel Knas, Vesterhavsost
eller Ravost i. Der er ikke noget i vejen
med en danbo, og vi ser det ogsd
indimellem, men jeg synes, at det
bliver lidt for kedeligt og almindeligt.
Der er mere luksuspraeg over de
andre oste,” siger D.

GLOBAL BMO

Med bopazel pé Narrebro, som muligvis
er det danske epicenter for BMO, er
parret godt vant. Men de anmelder
BMO overalt, hvor de kommer, og i
Aarhus mestrer man ogsd kunsten

at lave en god BMO. Som hos Berta
Bageri, der rammer en samlet BMO-
score pd 5,80 for en bolle med "et
knasende ydre spredt som bacon” og
"fine, store skiver ost med masser af
smag uden at vaere dominerende.”

BMO kender ingen graenser, s& ogsé
Rom, London og endda Grenland

er kommet pé kortet. Ifglge D. har
udlandet dog indtil videre ikke budt
pd& epokegerende opdagelser. Det er
stadig Kebenhavn, der sidder tungt pd
den globale BMO-trone.

Comeback til en klassiker

BMO-parret er ikke alene om at holde af den klassiske kombination. Ifolge en Coop-
analyse fra juli 2022 har bolle med ost gjort comeback pd danskernes morgenborde.
Coop skriver, at boller med ost toppede i popularitet i starten af 2010°erne, hvor

74 % af danskerne spiste bolle med ost til morgenmaden. Siden dalede populariteten
til et lavpunke i 2019 med 5,3 %, men efter et par droje corona-dr med nedlukninger og
mere tid til hjemlige surdejs-sysler, er tendensen igen opadgdende. 1 2022 var det ifolge
Coop sdledes 6,6 % af danskerne, der spiste boller med ost til morgenmaden.

6,6 %

af danskerne spiser boller med ost til
morgenmaden

VARIATION: HYPPIGSTE BMO-
VARIANTER IFOLGE BOLLE MED OST

L

TOPSCOREREN

Surdejsbolle uden eller med
hvid/sort birkes eller sesam,
fast ost som fx Gammel

Knas eller Vesterhavsost og .
pisket smar - K

HELSEBOLLEN

Surdejsbolle med lidt for
mange forskellige kerner.
@ko-ost. Havregyn eller
graeskarkerner pd toppen

MORFAR

Klassisk rundstykke med
smer og traditionel skeereost
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“Dessert uden ost cr som en
skonhed med kun ¢t gje.”

LIVIAG MED
GASTRONOMIENS
FORSTEKVINDE

Ost spiller en uundveerlig rolle i en lang raekke af verdens mest kendte og elskede retter.
Pa de folgende sider far du opskrifterne pd dem. Her fdr du historien om et par ikoniske
retter med gastronomiens forstekvinde - osten - i den absolutte hovedrolle.

Hvis den globale gastronomi var

et skuespil, sé ville osten uden

tvivl rangere som primadonna -

den afggrende rolle, der seelger
billetter og kaster skenhed og glans
over forestillingen. Den rolle kan
nemt overferes til gastronomien.

Her er osten i mange tilfeelde det
smagsmaessige fyrtdrn, der lyser op
og kaster glans over retter, som osten

har gjort universelt kendte og elskede.

Ost giver bundtraek og tyngde, fedme
og fylde, men den giver ogsé syre,
salt, umami-intensitet og masser

af duft, bdde ndr den rives, varmes
og grilles. Teenk bare pd, hvordan

en pizza ville vaere uden ost? En
macaroni uden cheese? Eller en
legsuppe uden et ldg af smeltef,

Af Lars Roest-Madsen

grillet ost som smagsintenst og fyldigt
modspil fil den legsede suppe?

FRANSKE SANDHEDER OM OST

Den bergmte franske gastronom
Jean-Anthelme Brillat-Savarin er bade
ophavsmand fil det gastronomiske
hovedvaerk ‘Smagens fysiologi’ og til
flere beremte citater. Et af de mest
sande er mdske dette:

“Dessert uden ost er som en skenhed
med kun ét gje” Det kan der veere
noget om. | gvrigt er det ogsé

ham, som den fuldfede, franske
hvidskimmelost Brillat-Savarin er
opkaldt efter.

N&r det geelder ost, er Frankrig
formentlig det land i verden, hvor
ostekulturen stér staerkest. Frankrig
nyder status som arnestedet for den
hgjere gastronomi, s& det er ikke sé&
overraskende, at nogle af de mest
kendte og elskede osteretter udgar
fra landet, hvor man kan svaelge i

hundredyvis af forskellige oste fra

nord fil syd. Faktisk s& forvirrende
mange, at Charles de Gaulle, som
ledte de frie franske styrker gennem 2.
Verdenskrig og senere blev Frankrigs
praesident, er tilskrevet citatet:

"Hvordan kan man lede et land, der
har 246 forskellige oste?” (Det praecise
tal er i gvrigt til diskussion, men er
formentlig en del hgjere).

DEN 'AMERIKANSKE’

KLASSIKER ER ITALIENSK

Flere af de universelt elskede
osteretter kommer med en interessant
historie. Mac and cheese, som i dag
betragtes som en klassisk amerikansk
ret, er i virkeligheden et stykke
gastronomisk kulturudvekskling pé&

hgjeste statsplan: Ifelge The Thomas
Jefferson Foundation forelskede den
amerikanske praesident sig i makaroni
med ost under et ophold i Europa,
og i 1789 bestilte han en makaroni-
stebeform fra Napoli. Den ankom

til USA dret efter, og selv om han
muligvis ikke var den ferste til at tage
retten med filbage til USA, s& er han
klart den mest beremte. | 1802 satte
han endda retten p& menuen ved en
officiel middag i Det Hvide Hus, og
siden har den ret ikke seft sig tilbage!

OSTEKUREN MOD TOMMERMZAND
Hvis du nogensinde har veeret til

en rund fedselsdag eller et bryllup

i ef forsamlingshus i provinsen, s&

har du garanteret ogsé provet at

f& serveret klar suppe med ked- og
melboller ud p& de sma timer. Havde
brylluppet derimod vaeret afholdt

i Frankrig, s& havde du sikkert féet

en skdl legsuppe som natmad.
Legsuppen er den franske kur mod
temmermaend, og selv om det er en
fattignmandssuppe, sé& er smagen en
konge veerdig. Den har vaeret kendt

i adskillige &rhundreder, og én af de
tidligste opskrifter er nedskrevet sidst i
det 13. drhundrede af den franske kok
Taillevent i middelalderkogebogen
‘Le Viandier’, der regnes som én af de
farste 'haute cuisine’-kogebager.

Den form af legsuppen, vi kender i
dag, stammer fra det 19. drhundrede
og de aerkefranske bistroer omkring
Paris’ daveerende markedshaller Les

Jean-Anthelme Brillat-Savarin

Halles. Det var her, at man fandt pé&
den geniale idé at tilfgje et tykt 1&g
af gratineret ost til den rige suppe

pd& okseben og karamelliserede lag.
Det var en idé, som appellerede

til bdde haj og lav, og legsuppen
blev bdde brugt som styrkende
morgenmad for hallernes staerke
arbejdsmaend og som en salt og fed
natlig temmermaendskur’, nar det
finere etablissement havde veeret
ude at svinge traebenet til en kabaret.
| dag spises lagsuppen stadig

som natmad ved bryllupper og til
nytarsaften. Om den rige suppe ogsd
lindrer teammermaend, er tvivlsomt

- men sikkert er det, at den smager
fuldkommen fantastisk!

klassiske osteretter




Hvorfor bruge én ost pd din pizza, ndr du kan bruge fire!?
Vi har valgt en frisk mozzarella, en bld og to gule oste - du kan
vaelge lige, hvad du vil.

Til 2 pizzaer

Ingredienser il pizzadej Ingredienser til topping

20g geer 4dl  tomatsauce

3dl lunkent vand 100 g BIl& Kornblomst (gko) fra Thise

400 g hvedemel, evt. tipo 00 100 g Hgosten (gko) fra Naturmaelk

1spsk. olivenolie 100 g Gran 24 mdr. (gko) fra Them

Y tsk. sukker Andelsmejeri

Y2 tsk. salt 100 g mozzarella (gko) fra La Treccia
sort peber

frisk oregano

Fremgangsmade
1. Smuldr geeren i det lunkne vand
2. Rer mel, olie, sukker og salt ud i dejen, og zelt den blank og smidig
3. Stil dejen tildsekket et lunt sted i ca. 1time
4. Forvarm ovnen til 275 grader, brug evt. en bagesten
5. Skeer dejen i to stykker, og rul pizzadejen ud
6. Fordel ftomatsaucen pa hver pizza, og riv osten ud over.

Der skal vaere et godt lag pd hver
7. Bag dem en ad gangen, til osten bobler og er blevet gylden.
Tag ud, og server med frisk oregano og sort peber pé toppen

RACLETTE

Bordaktiv gor-det-selv-osteret med solid tallerkengratinering af din valgte garniture.
Kraever en effektiv varmekilde og en drabelig appetit.

Til 4 personer
Ingredienser Fremgangsmade
400g  okologisk ost skaret i tykke 1. Kog kartoflerne i saltet vand. Gerne med skrael, hvis de er nye

skiver (vi brugte Hgosten 2. Racletten varmes op, og tykke skiver af ost lsegges i hver pande

(oko) fra Naturmaelk) 3. Imens osten smelter, anrettes syltede agurker, parmaskinke og skiver af bred
500g  kartofler 4. Kartoflerne afdryppes og anrettes i et fad
1glas  syltede agurker 5. Nar osten er smeltet og gylden, skrabes den ned over kartofler, skinke og
300g parmaskinke agurker pa egen tallerken

evt. godt bred
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CAMEMBERT FRIT

Kongen af kalen comfort food og en sand osterets-legende,
der endelig giver osten den udelte opmarksomhed, den fortjener.

Snack eller dessert til 4 personer

Ingredienser Fremgangsmade
2 &bler 1. Skreel aebler og skaer i sma tern. | en gryde kommes solbeer, ebler,
150 g solbeer, friske eller frosne sukker og vand, og bringes i kog. Lad koge i ca. 20 min., eller indftil
Y dl vand eblestykkerne er mere
100g sukker 2. Pisk @gget sammen i en skal, og kom rasp i en anden flad skdl
2 gkologiske camembert- 3. Osten vendes skiftevis i aeg, rasp, seg og rasp.
oste a 150-200 g Enten de hele oste eller skaret i mindre stykker (se billedet)
1 EYe] 4.1 en lille gryde varmes olien op til 180 grader
2dl rasp 5. Fritér ostestykkerne i cirka 3-4 min. De skal vaere gyldne og
6dl neutral olie til fritering lysebrune. Dryp af pd en serviet
8 skiver godt rugbred 6. Servér straks (mens kernen er blad og cremet) med solbaermarmeladen og ristet

rugbred. Nogle tilsaetter rom til marmeladen - vi har serveret den ved siden af

MAC AND CHEESE

Vanedannende nydelsesmiddel med populerkulturelt udspring i Guds eget land. Her har
vi droppet den traditionelle cheddar til fordel for nogle gode lokale, okologiske oste.

Til 4 personer

Ingredienser
400 g makaroni revet ost (vi brugte Tarn (gko)
259 smer fra Them Andelsmejeri)
25g mel revet gkologisk mozzarella
3dl  sedmeelk rasp
1dl flede paprika

salt og peber

Fremgangsmade
1. Forvarm ovnen til 180 grader
2. Kog pastaen i saltet vand, til den er al dente.
Drys med lidt olivenolie, s& den ikke klistrer sammen
3. Smelt smer i en gryde. Tilfgj mel og rist af under omrering.
Tilszet herefter maelk lidt ad gangen under omrgring, sa du undgar klumper.
Tilszet fladen til sidst. Kog godt igennem
. Tilseet halvdelen af den revne ost til saucen
Rer godt rundt, og smag til med salt, peber og paprika
.| et ildfast fad kommes halvdelen af pastaen, halvdelen af saucen, derefter
resten af pastaen og resten af saucen. Daek overfladen med resten
af osten, og drys med et let lag rasp
.Bages i ovnen i cirka 20 min. Osten skal vaere smeltet,
og raspen skal veere gylden
. Servér som hovedret med en stor gren salat eller
som tilbeher til hvad som helst
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Mexicansk nationalklenodie og verdensklassesnack til enhver lejlighed.

Udnyt mozzarellaens perfekte smelteevne, eller brug den ost, du har i

koleskabet.

Snack til 4 personer

Ingredienser

8 stk. hvedetortillas 1dl

4 handfulde revet 2 stk.
okologisk mozzarella 1

1 stort lag 1

1 mellemstaerk chili 1

50g smer

Fremgangsmade

cremefraiche 18 %
avokado

fed hvidleg

spsk. olivenolie
limefrugt

salt

1. Opvarm en pande til middel varme, og smelt en god klat smer p& den

2. Snit leg og chili helt fint

3. Daek en tortilla med reven ost og leg/chili-blandingen. Leeg en
tortilla ovenpd, og steg pé& panden. Det er vigtigt, at der er
godt med smer pd panden, og at panden ikke er for
varm. De skal stege cirka 4-5 min. p& hver side, uden
at blive breendte, men varme nok til at osten smelter

4.Vend tortillaen, og pres den evt. lidt sammen med

undersiden af paletkniven
5. Fortsaet med aft fylde tortillas og bage dem

6.Imens laves guacamolen ved at mose avokadoerne i en
passende skdl, tilsaette fintrevet hvidleg, lidt olivenolie og
smage til med salt. Behold avokadostenen i guacamolen,

sa bliver den ikke s& hurtigt brun

7. De feerdigbagte quesadilla’er skaeres i kvarte og serveres lune

med cremefraiche, guacamole og lidf lime

LOGSUPPE
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Log, bouillon, brad og ost - en himmelsk kvartet. Traditionel
fransk vinterret til rodvin og braendeovn.

Til 4 personer

Ingredienser

1,5kg leg

3 spsk. smer

2 spsk. hvedemel

11 oksebouillon

1dl hvidvin

2-3 stk.laurbeerblade
frisk timian

10 stk. hele sorte peberkorn
sherryvineddike

4 tykke skiver godt bred

350 g ost, revet (vi brugte et mix af
Arla gkologisk revet mozzarella
og Thise Vesterhavsost (zko))

Fremgangsmade

1.

Skrzel lzgene, og skeer dem i tynde
skiver. Svits dem ved lav varme i smar
og lidt olivenolie, til de er lysebrune og
let karamelliserede. Det kan godt tage
en lille times tid. Rer jeevnligt

. Nér legene er blede og dufter sedt,

drysses lidt hvedemel over. Lad det
bage igennem i et par minutter, og
tilsaet s& hvidvin og bouillon.

. Tilsaet frisk timian og groft kveernet

sort peber

. Lad suppen simre 15-20 minutter.

Smag til med sherryvineddike og salt

. Hzeld en god portion suppe op i en

suppeskal, der kan téle at g& i ovnen.
Placer et stykke bred, s& det daekker
overfladen af skalen

.Riv rigelige maengder ost over bredet,

og gratinér i ovnen ved 200 grader
pa grill-funktion i cirka 5 min. Osten
skal boble og blive gylden! Hold gje,
sd det ikke braender p&



40

OSTEFONDUE OSTESOUFFLE

Schweizisk husmandskost og dansk kult-klassiker fra 1960°erne. Kulinarisk Notorisk respektindgydende kokkendisciplin og delikat salt og umamidyb
kitsch, men uomtvisteligt laekkert og underholdende. eftermiddagssnack eller mellemret til en salat og et koligt glas.

Til 4 personer Til 4 personer

Ingredienser Ingredienser Fremgangsméade

400 g revet blandet ost 1 fed hvidleg 4dl  vand 1. Vand, salt og paprika koges op
(vi brugte 100 g Arla gkologisk % dl  sherry Y tsk. salt 2. Gryden tages af varmen. Mel og revet hard ost piskes i
mozzarella, 100 g Thise 2 tsk. maizena . Y tsk. paprika 3. Rist dejen let over varmen under omrering, til den slipper gryden

gkologisk havarti, 100 g Arla 1tsk. citronsaft 100g mel 4. Rores til let afkeling og derefter reres seggeblommeri én ad gangen
L 4 Unika Havgus (gko) og 100 g friskkveernet peber og " 100 g revet hard ost (vi brugte Gran 12 og til sidst den revne modne ost
J . Julsg Solbzer (gko) fra Them muskatnad A, . mdr. fra Them Andelsmejeri, som 5. Til sidst vendes de stiftpiskede aeggehvider i
F L Andelsmejeri) groft bred, cornichoner, kogte og L er en perfekt lokal og gkologisk 6.Sma gratineringsforme smeres godt og drysses med rasp. Vigtigt at
2dl  ter hvidvin bagte kartofler og andre ravarer g ! E 3 erstatning for parmesan) f& smurt kanten rigtig godt, ellers vil souffléen haeve sksevt op

- fil at dyppe efter humer 'y | seggeblommer 7. Dejen fyldes i de smurte gratinskdle og bages ved 210 grader
“ ' : revet moden (vi brugte Arla pd normal ovn i ca. 20 min. Abn ikke ovnen undervejs!
Fremgangsmade : i = Unika Havgus 12 mdr. (ko)) 8. Spis souffléerne lune, sd snart de er taget ud af ovnen. Servér evt.

1. Bland osten med hvidvinen og lad den traekke i ca. 2 timer e - piskede seggehvider en salat af julesalat, valnedder og honning pa siden

- 2. Smelt ost og hvidvin ved lav varme i en tykbundet ;
- gryde sammen med citronsaft. Rer jaevnligt

3. Nar osten er smeltet, reres maizenaen med sherry og
1'! ~ filseettes ostemassen. Lad det koge godt igennem under
- omrgring. Smag til med sort peber og muskatned
- 4.Kog cirka 11 vand op, og skold fonduegryden inden

brug, sé den er varm, ndr ostemassen kommer i.

Gnid hvidlgget pa indersiden af gryden
5. Hold fonduen varm over en varmekilde, og rer rundt
i ?sfemoss'e'n, nar du dypper. Sa skiller den ikke sa let
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BASKISK CHEESECAKE

Toplos og bundles og dog perfekt deekket ind med sodet, salt og
umami i en fed, taet og cremet, erlig og enkel ostekage, der smager,
sd flamingoerne synger over Biscayen.

Til 8 personer

Ingredienser
500 g god gkologisk fladeost (vi brugte
Friskost (gko) fra Setoftes Gardmejeri)

3,5dl sukker
3stk. a=g

2dl  piskeflede
1tsk. salt

3 spsk. hvedemel
1tsk. vaniljesukker

Fremgangsmade
1. Teend ovnen pd 220 grader
2. Beklaed en springform med bagepapir
3. Bland alle ingredienserne i en skal. Pisk
dem i ca. 5 minutter. Dejen skal vaere
blad, luftig og feles henad en mousse
4.Hzeld dejen i formen, og bag den
i 25 minutter. Derefter skrues
ovnen ned til 180 grader, og kagen
bages i yderligere ca. 10 minutter
5. Nar kagen er markebrun pa toppen,
tages den ud
6. Lad kagen kele aof til stuetemperatur
i sin form. Den falder en smule
sammen, og det er helt normalt
7. Nar kagen er kglet ned, er den klar
til servering, men den er ogsé god
de fglgende dage

CHEVRE CHAUD

Fransk land-klassiker bestaende af croutoner med skiver af ovnstegt gederulle pa
en blandet salat. Enkelt, friske, sprodt og sommerligt.

Til 2 personer

Ingredienser Fremgangsmade

1 flute 1. Teend ovnen pd 175 grader, varmluft. Evt. pa grill-funktion

230 g okologisk gederulle 2. Skeer flutet i skiver pa skrd og kom en gavmild skive gedeost pd hvert bred.

20g smer (til stegning) Bag dem i toppen af ovnen. Falg med undervejs, da det kan ga hurtigt med

1 handfuld valngdder grill-funktion. Nar gedeosten er gylden og gratineret i toppen, er den klar

1 spsk. honning 3. Smelt honning pé en pande ved lav varme

150 g radicchio 4. Tilsaet valngdder, og lad det hele karamellisere i 6-8 min.

150 g rucola 5. Riv radicchio i grove stykker, vend med rucola og sorte oliven

20 stk. sorte oliven 6. Anret de bagte stykker gedeost oven pd salaten, og drys med de afkglede

1spsk. god balsamico valngdder. Giv et gavmildt skvaet god balsamico og lidt salt fil slut
flagesalt




Arla Unikas produkter er udviklet i samarbejde med
passionerede mejerister, eksperimenterende produkt-
udviklere, dygtige kokke og nytaenkende ivaerksaettere.
Det eridet samarbejde, vi finder inspiration og kompe-
tencer til at udvikle nyskabende mejeriprodukter pa
hojeste gastronomiske niveau. Sammen far vi ideerne,
fejler os frem, bliver inspireret og prever igen og igen.
Indtil vi har skabt et Unika.

Find forhandler pa arlaunika.dk
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