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Björn Sigbjörn har följt Særimner i många 
år. I SM i Mathantverk har han varit jury-
ordförande sedan länge. Björn är mejeriin-
genjör och har både utbildat sig och arbe-
tat i Sverige och Norge. Hans pappa var 
mejeriigenjör och hans farfar var med och 
startade upp ett bymejeri vid Mosjön, Lit, 
norr om Östersund. På senare år har Björn 
intresserat sig mer och mer för osthistoria. 

Mejerihistoria
Det fanns många mejerier i början och 
mitten av 1900-talet. Antalet mejerier var 
år 1895 1793 st, år 1930 1600 st, år 1970 
163 st, år 1980 99 st och år 2010 26 st. Till 
det har vi idag minst 110 st gårdsmejerier!  
Det är glädjande att mathantverket och 
gårdsmejerierna har gett ostbranschen 
en ny utveckling och vi får på nytt en ost-
mångfald i Sverige. Förr var mejerskor och 
mejerister utbildade på någon av landets 
mejeriskolor. Jämtland var under stor del 
av 1900-talet det ost-tätaste länet. 

Även på tidigt 1900-tal användes stora 
ystgrytor i mejerierna, ofta på 1000 liter. 
Innan mantlade ostkar, som värmdes med 
ånga eller hetvatten, började användas 
kunde man t.ex. värma genom att tillföra 
varmt vatten eller varm vassle i ostkaret. 
Bland de gamla redskapen fanns harpor, 
som liknar de som gårdsmejerierna använ-
der idag, samt ostgrep, som användes till 
att röra i ostkaret innan maskinell omrör-
ning kom i slutet av 1920-talet.

Utrustning
Pressade ostar var vanligt och pressningen 
skedde med hjälp av stenar eller med häv-
stång men även en sorts gungbräda har 
använts. Idag används ofta hydraulik. De 
gamla ostformarna var ofta runda och 
tillverkade i ek. En rund träform av stål 
med diameter 35 cm och med lås var länge 
basen för de svenska hårdostarnas form. 
Ostlagret låg vanligen i källaren till mejeriet 
och lagringen skedde som regel vid +12˚. 

Svenska pressade ostar
Västerbottensosten har producerats i 
Burträsk sedan 1869 till 1872. Det var 
mejerska Eleonora Lindström som skapade 
osten vid Gammelbyns mejeri i Burträsk. 
Som mest var det ca 40 mejerier som 
gjorde Västerbottensosten. Idag är det ett 
mejeri. Osten var av samma typ som Väst-
götaost, men gjordes större och fick längre 
eftervärmning.
Herrgårdsost härstammar från slottet 
Marsvinsholm i slutet på 1700-talet.
Prästost är daterad till 1720-talet. Då hade 
man ostmöten på prästgårdar. Sockenbön-
derna lämnade tionde av sin mjölk, eller 
kom med ostmassa, då blev det plockostar. 
Svecia har en historia sedan 1200-talet 
som landskapsost. År 1997 fick den Skyd-
dad Geografisk Beteckning.
Grevé är den yngsta av de traditionella 
svenska hårdostarna. Den utvecklades av 
SMRs (Svenska Mejeriernas Riksförening) 
Mejeriförsöksstation i samarbete med 

mejeriet i Örnsköldsvik år 1963. Idéer och 
inspiration fick man av tillverkningen av 
Jarlsberg i Norge där användningen av pro-
pionsyrakultur gav en Emmentalerliknande 
smak och textur. Namnet har släktskap 
med Gruyère. 
Hushållsost är en bondost som har flera 
hundra års tradition. Har från 1800-talet 
kallats Hushållsost. 
Gräddost har utvecklats från hushållsos-
ten. Den finns i många sorter, även i Norge. 

Parmesan inte nordisk ost
På frågan om vi gjort en ost som liknar 
parmesan blir svaret att den ystas med 
termofil (värmeälskande) syrakultur och 
det har vi inte tradition på här. Vi använder 
mesofila syrakulurer. 

Ostarnas smak över tiden
Smakar ostarna likadant idag som de 
gjorde förr? 

Det är ju svårt att svara på den frågan ef-
tersom vi inte kan jämföra. Men eftersom 
det är så många faktorer som har föränd-
rats så är svaret givet: nej, smaken har 
förändrats. Exempel på faktorer som har 
förändrats är: Koraser, avelsarbetet, fetthalt 
och fettsyror, proteinhalt och aminosyror, 
utfodring, kylning, mjölkning, löpet, syra-
kulturer och utrustningen. 
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Ostgrep

Öppet Hus på Særimner un-
der tisdag kväll lockade ca 
200 personer som ville lyssna 
på Mats-Eric Nilsson, Carl 
Jan Granqvist och Carina 
Brydling. I hallen minglade 
besökarna och handlade i 
Særimners Butik, Kafé och i 
Smakbaren. Östersunds kom-
munalråd Katarina Nyberg 
Finn invigde kvällen.

ÖPPET HUS FÖR ALLMÄNHETEN 
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