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”0ST AR EN LEVANDE PRODUKT
OCH DARFOR HAR VI, FOR ATT SKYDDA DEN
MOT SMUTS OCH DRAG BYGGT EN OSTBOD.”

VI alskar ost

DE SENASTE AREN har det dykt upp manga
ambitidsa gardsmejerier som tillverkar
ost. Pa Menigo arbetar vi for fullt med
att leta efter nya utvalda och nirprodu-
cerade osttillverkare som tillsammans
med oss vill na ut till restaurangkunder

i hela Sverige.

Ost dr en levande produkt och darfor
har vi, for att skydda den mot smuts och
drag byggt en ostbod. Ostboden ir bade
en lagerplats och ett showroom. Vara
kunder kan sjilva komma hit och vilja
ut den ost de vill ha. Under lagerhall-
ningen inspekteras och vinds ostarna
for basta mojliga mognadsmiljo.

I ostboden har vi narproducerade
svenska ostar och i framtiden ir det inte
omojligt att det dven finns utvalda deli-
katessostar fran andra linder.

Vid inleverans inspekterar Menigos
produktspecialister ostarna och siker-
stiller att de 4r i1 bra form innan de
skickas ut till vara kunder. De informe-
rar ocksa var siljpersonal om vilka ostar
som for dagen ir bast for leverans.

Vid leverans slas ostarna in i vaxpapper
och forpackas i skyddande emballage.
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Nagra av de osttillverkare som vi idag
arbetar med dr Skirvangen, Stafva Gard
och Viddo gardsmejeri. Lat dig inspire-

ras av deras engagemang, kunnighet och
hantverket som ligger bakom de ostar
som nu finns 1 var ostbod.

Oscar Ubrstrom
CHEF MENIGOS FARSKVARUHALL
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“MJOLKEN AR SOM EN VA GGVISA,
SMORET EN NATIONALSANG,
GLASSEN EN VALSMELODI,
MEN OSTEN AR EN SYMFONI.”

Eva Wikland, Wernersson ost

OSTENS HISTORIA AR GAMMAL, den ir ildre
in bade vinet och brodet. Redan i
Gamla Testamentet aterberittas historier
om uppskattning av ost. Pa ryoo-talet
borjade storre gardar med goda resurser
utveckla sma herrgardsmejerier.
Osttillverkning 4r en levande process
dar grundprincipen i stort sett dr den-

samma 1 dag som for hundratals ar sedan.

For att tillverka ett kg ost gar det at tio
liter mj6lk. Mjolken virms upp, l6pe
och bakteriekultur tillsitts och mjolken
koagulerar. Ostmassan pressas samman i
formar, ldggs 1 saltbad och till sist lagras
osten 1 allt fran en vecka upp till flera ar.

Ostens yta dr kinslig pa hardost och
for att inte fa harda torra kanter doppas
osten i vax/paraffin.

Ostar delas in 1 olika kategorier;
hardost, vitmogel, blamaogel, kittost och
frskost.

Hardost

Hardost finns indelad i tre olika grupper:

traditionell, skorpfri och ytmognad ost.
Till hardost passar bade vita och roda
viner beroende pa hur stark och fyllig
hardosten ar. Littare mildare ostar
passar bra till vita viner, fylligare ostar
till roda viner och ju starkare ost, desto
mer sOtma 1 vinet. Herrgard, Prist och
Port Salut 4r nagra exempel pa vanliga
hardostar.

Vitmogel
Vid tillverkning av vitmogelost tillsdtts
ett vitmogel 1 ystmjolken, som sedan ut-
vecklas pa ostens yta. Typiska sorter ar
Brie och Camenbert. Bida utmairkta pa
ostbrickan och i sillskap med ett glas
torrt vitt vin.

Blamogel
Blamogel tillsitts 1 ystmjolken och for
att detta mogel skall kunna utvecklas
gors sma lufthal i osten for att syre skall
komma till. Adelost, Stilton och Gor-
gonzola ir de vanligaste ostarna. Passar
bra i saser och tillsammans med s6ta
vita eller réda viner.

Kittost
Mogelkultur penslas pa ytan av osten.
Kulturen utvecklar sig utifran och in pa
denna typ av ost. Taleggio och Havarti
ar tva kittostar med tydlig smak. An-
vinds med fordel 1 risotton. Till kittost
passar ett kryddigt vin med viss sotma,
bade roda och vita fungerar bra.

Farskost
Firskost ir ett gemensamt namn pa olika

Tlnk pa att osten

typer av firsk ostmassa som tillverkas av
mjolk syrad med en mjolksyrakultur. An- ska serveras rums-
tempererad och

ddirfor bor tas fram

minst en halviimme

vindningsomradet ér stort, fyllning till
kott, 1 saser, omeletter och till bakverk.
Till firskost passar lite littare mjuka

r6da viner. innan servering.



Vaddo Gardsmejeri

VADDO GARDSMEJERI ir ett av fa gards-
mejerier i Uppland. Garden, som ligger
pa Viddo i Roslagen, norr om Norrtilje,
dgs och drivs av familjen Edlund sedan
borjan av 19o0o-talet. Da fanns det en
handfull kor, histar och hons pa garden.
Idag har garden utvecklats till en mo-
dern, ekologisk gard med 8o mjolkkor.

[ borjan pa 2000-talet borjade frun i
familjen fundera pa det dir med att till-
verka ost. Sagt och gjort, hon gick kurser
1 Jimtland, utrustning och maskiner
koptes in och 2005 stod det nybyggda
gardsmejeriet klart. Sedan dess blomstrar
mejeriet, dar 1 stort sett hela familjen
jobbar idag.

Alla ostar som produceras pa Viddo
Gardsmejeri ar tillverkad av pastoriserad,
ekologisk mjolk fran gardens frigdende
fjallkor. Mjolken kors direkt fran gardens
ladugard till mejeriets mjolktank, och
av den gors ostar som uppkallas efter
byar och platser pa Viddo, som Arholma,
Fogdo och Senneby. Forutom den egen-

producerade mjolken fran gardens kossor
anvander man vad naturen har att ge for
att smaksitta ostarna. Bockhornsklover,
havtorn, vitlok, persilja och kummin ir

nagra exempel.

VADDO

GARDSMEJERI
i  Hammarby,
Uppland

Gardsmejeriet har fitt manga entusi-

astiska anhingare. Flera av Stockholms

finaste krogar koper regelbundet ostar

fran mejeriet, och Fogddosten fick folja

med sjilvaste kungen till Italien pa

stadsbesok!

& HAMMARBY BLA

ART NR 201345

Blamogelost tillverkad av KRAV-
godkand mjélk. Mycket mjuk
textur, tjockt blamoégel pa ytan.
Mild smak av farsk gradde och
en djup ton av blamdogel.

+ FoGpoosT

ART NR 201343

Grynpipig hardost av KRAV-god-
kénd komjélk smaksatt med
bockhornskléver. Graddig med
en ton av kada.

Cirka 750 g styck, vaxad. Kan
utan problem lagras lange.

% GRISSLEHAMNSOST

ART NR 201344

Grynpipig hardost av KRAV-god-
kand mjolk smaksatt med kum-
minfrén. En lyxvariant av krydd-
ost. Cirka 600 g styck. Vaxad,
kan garna lagras ytterligare.



Skarvangens bymejeri

I DE JAMTLANDSKA fjalltrakterna, en tim-
mes fird fran Ostersund, ligger Skir-
vangens bymejeri. Hir har jordbrukar-
familjerna Olsson, Magnusson och
Norrman sedan 1999 med stor entusi-
asm producerat dessertost av ko- och
getmjolk av mjolk bade fran sina egna
och fran byns kor och getter. Ett genu-
int mathantverk som de lirt sig under
sina manga resor och kurser i frimst
Frankrike, och en kunskap som de upp-
daterar och utvecklar kontinuerligt.

Familjernas ostproduktion gynnar
hela bygden - att bruka jorden i en
fjillndra miljo innebir att varken konst-
godsel eller ogrisbekimpningsmedel
anvinds, markerna bevaras 6ppna och
arbetstillfillen for bygdens folk skapas.
Varje ar kommer 120 ton ost ut ur det
lilla mejeriet 1 form av ett 25-tal olika
dessertostar med namns som Linus,
Bla-Adel, Fibodost, Rosa-Lina och
Gullrun. All hantverkstillverkad ost 1
Sverige lagras helt naturligt dag efter
dag. Det ger konsumenten en spiannan-
de mojlighet att sjilv lagra fram sin
nyinkdpta ost till den mognad som
passar den egna smaken.

Tor fran bymejeriet tipsar:

% Kinns osten hard och omogen? Ligg
den 1 skafferiet (svalen) och lat den
mogna fram.

< Kinns osten mjuk och lagom? At och
njut, naturligtvis rumsvarm.

< Kinns osten pa grinsen till 6vermogen,
frys in den. Ta fram osten pa morgonen
den dag du vill ta den, ligg den pa
koksbinken och njut till kvillen da den
ater blivit rumsvarmt.

% SKARVANGENS cADLA
ART NR 757002

Blamogelost gjord pa komjolk.
Medelstark. Fast textur, blamoégel
insprangt och pa ytan.

Cirka 1,5 kg styck.

% SKARVANGENS ‘BRIE
ART NR 757063

Traditionell Brie pa komjolk. Mild
champinjonaktig smak och doft,
cirka 240 gr styck.

: SKARVANGENS BYMEJERI
i Skarvangen, Jamtland

< SKARVANGENS (INUS
ART NR 757013

Kittost av komjolk.

Stark doft och aromatisk smak
med mellanstark sélta.
Rédbrun yta och mellanfast
textur. Cirka 1,5 kg styck.

% SKARVANGENS

‘Urr (CAPRIN
ART NR 757075
™ Pressad ost

' gjord pa get-

| mjolk. Vitmogel
i paytan. Limp-
4 formad och
#l med mild smak
av getmjolk.
Cirka 2 kg styck.



KARLEKEN TILL MILJON. Kirleken till djur.
Kirleken till Gotland. Kirleken till
mat. Dessa fyra kdnslouttryck 4r den
bakomvarande anledningen till att
Stafva Gardsmejeri i Barlingbo mitt pa
Gotland finns till. Mejeriet drivs av
familjen von Corswant som gt garden
sedan 1862. Ostproduktionen startade
dock forst ar 2004. Det borjade med

dessertostar men allt eftersom efterfrigan

Okade, okade dven utbudet av olika
sorters ost. Numera tillverkas ett tiotal
olika sorter, frimst av gardens egen
mjolk som kommer fran glada, vil om-
hindertagna, dlskade kor.

Pa Stafva moter gammal hantverks-
tradition den modernaste tekniken, och
man dr till stor del energiforsorjande
med eget vindkraftverk, halmpanna och
solpaneler. Att tinka pa miljon ar ett
medvetet stillningstagande av familjen
von Corswant, och man ir stindigt pa
jakt efter nya losningar for att sdkra att
produktionen sker med storsta mojliga
hinsyn till miljon.

Samma brinnande kirlek finns till
den gotlindska jorden, och att arbeta
med ravaror fran on ir en sjilvklarhet
for familjen. Till de nyaste produkterna
fran Stafva Gardsmejeri hor tryffelosten
med tryffel som vixer vilt pa garden,

samt Stafva Grott Bla.

— Produktutvecklingen pagar hela
tiden. Det ar vansinnigt kul att ta fram

nya sorter!

% Srarva Urr

ART NR 200726

Vitmogelost pa komjolk, cirka
250 g styck. Mjuk textur med
kraftig vitmégelsmak.

% ST4FV4 BLA

ART NR 200727

Blamogelost pa komjoélk, cirka
250 g styck. Mjuk textur med

blamdgel pa ytan och insprangt.

Stark smak.

% St4arva GckrA

ART NR 200728

Kittost pa komjolk, cirka 250 g
styck. Mjuk textur, god sélta,
kraftig arom.

STAFVA
GARDSMEJERI
: Barlingbo,
:  Gotland

!

+ S14rva (OVRE

ART NR 201125

Lacticystad ost pa komjolk.
Cirka 200 g styck, mjuk textur,
avlang, bubbligt vitmdgel, latt
syrad smoérig smak.

+ Stava Gopa

ART NR 201147

Kittost pa komjolk. Fastare textur
och langre lagring an Stafva
Ockra. Cirka 1,5 kg styck. Kan ha
en naturlig blomning av vit/
blamdgel pa ytan.
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Frasch varsallad

CA 4 PORT:

4 st kycklingfiléer
3—5 msk sweet-chili sas
2 vitloksklyftor

1 apelsin

4 port risoni

150 g mandelspan
flingsalt
ruccolasallad

1 ask korsbirstomater
1 apelsin

200 g halloumi

Skir kycklingfiléerna i
mindre bitar, ligg dem i
en glasskal och hill 6ver
sweet-chili sas. Pressa vit-
16ken. Tillsdtt den och
rivet skal samt saft av en
apelsin. Lat sta minst 3—4
timmar, girna lingre. Stek
dem sedan gyllenbruna.
Koka risoni till 4 perso-
ner enligt anvisning pa
paketet. Skolj salladen,

halvera tomaterna, filéea
apelsinklyftor. Blanda pa
ett stort fat. Rosta man-
delspan i het panna och
blanda med flingsalt.

Skiva halloumin och
stek gyllengul i olja.
Blanda varm kyckling i
salladen. Str6 6ver man-
delspanen och ligg sist
over halloumin. Servera
med ett gott brod.
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Att bygga en ostbricka

DET FINNS HUNDRATALS och ater
hundratals olika ostsorter;

Taleggio, Gorgonzola, Castellano,
Camembert, Roquefort och
Gruyere for att bara nimna nagra.
Ar man vildigt ostintresserad
vilja man ost efter sisong. Ett
annat alternativ ir att vilja ost
utifran det vin man vill dricka
till. Har far du tips pa ostbrickor
som bygger pa de ostar som ir
med i var ostfolder och forslag
pa vin dartill. Sjilvklart hittar du
dven vinerna 1 vart sortiment.

Torra friska aromatiska
vita viner

Vin: art nr 713842 Firefinch
Sauvignon Blanc eller 751472
Sancerre Les Pierries.

Ost: art nr 757075 Skdrvangens
vit Caprin och 201125 Stafva
Covré Stafva Gardsmejeri

samt 201271 Kolibri Chévre,
Wernersson Ost.

Tillbehir: Vitt brod, blekselleri
och honung.

Mjuka réda viner

Vin: art nr 700660 Santa Ana
CS eller 770732 Marimar Torres
Pinot Noir.

Ost: art nr 201147 Stafva Goda,
Stafva Gardsmejeri och 200726
Stafva vit, Stafva Gardsmejeri
samt 757063 Skidrvangens Brie,
Skirvangens bymejeri.

Tillbehor: Vitt brod, digestivekex,
raa champinjoner, pinje- eller
cashewnotter.

Kryddiga vita viner
Vin: art nr 768346 Gewurztra-
miner Réserve, Jules Miiller

och 735982 Pinot Gris Réserve,
Trimbach.

Ost: art nr 757013 Skdrvangens
Linus, Skirvangens bymejeri
och 201344 Grisslehamnsost,
Viddo Gardsmejeri.

Tillbehor: Vitt brod, digestivekex,
pinje- eller cashewnotter, farsk-
malen kummin.

Kraftfulla sota roda
eller sota vita viner
Vin: art nr 798486 I Castei
Amarone eller 775731 Nugan
Estate Botrytis Semillon.
Ost: art nr 201345 Hammarby
Bla, Viddo Gardsmejeri och
757002 Skirvingens Adla,
Skidrvangens Bymejeri samt
200727 Stafva Bla, Stafva
Gardsmejeri.

Tillbehor: Olika sota kex,
valnotter, s6ta paron, fikon-
marmelad.



Wernersson Ost

Wernersson Ost bar allt sedan starten 1930 specialiserat sig pa lagring
och forddling av ost. Att ga omkring i centrallagret 1 Ulricehamn dr en
upplevelse med ostar i langa, langa rader. Lagringen ger ostarna deras
rétta karaktdr. Under en bildas smak- och aroméimnen
och ostens konsis maken starkare. Samtidigt andas
osten och forlorar aksdtts genom att smad mdngder
whiskey, brinnvin mjiceras.

SORTIMENTSLISTA UWER

ART NR 201239 GORGONZOLA LLOUMI WERNERSSON OST  10*250 G
ART NR 201240 BRIE | EVRE 25% KOLIBRIE 6*180 G
ART NR 201241 TALEGGIO ANA PADANO 16-20 MAN  MICHELANGELO CA1KG
ART NR 201249 BRIE 33% LOST 28% PALADIN CA 2,6 KG

ART NR 201250 CAMEMBERT|2 f BOZOLA CLASSIC 43% CAMBOZOLA CA2,2KG
ART NR 201252 ROQUEFORT ELLANT BLEU 41% WERNERSSON OST CA2KG
ART NR 201253 STILTON ESAN RIVEN WERNERSSON OST CA1KG
ART NR 201254 GORGONZOL. RANA PADANO HYVLAD WERNERSSON OST  7*500 G
ART NR 201261 MOZZARELLA 93 GRANA PADANO RIVEN WERNERSSON OST  10*1 KG
ART NR 201262 MOZZARELLA 251 CAMEMBERT 21% ERIVAL 24*250 G
ART NR 201270 MASCARPONE R 201384 MOZZARELLA 22% MICHELANGELO 41 KG

¢ ARTNR 201271 GETOST CHEVRE RT NR 201423 ST AGUR WERNERSSON OST  2XCA2,3 KG
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Ostméstare sedan 1930

Wernersson Ost dr ett klassiskt entrepre-
norsforetag, som grundades 1930 av
Tage Wernersson i1 Ulricehamn. Fore-
taget drevs pa smalandskt vis, smart och
kostnadseffektivt. Man var skicklig pa
att hitta lokala osttillverkare runt om 1
Europa och byggde upp ett attraktivt
sortiment.

Ostar fran 6ver 50 utvalda leverantérer
Idag omfattar sortimentet flera hundra
artiklar fran 6ver so utvalda leverantorer
i Sverige, Norge, Danmark, Frankrike,
Storbritannien, Belgien, Tyskland, Hol-
land, Italien, Schweiz och Osterrike.

— Vi dr ledande i manga kategorier,
speciellt inom fest och ostbrickor. Vi
arbetar exklusivt med manga starka in-
ternationella varumirken, siger Eva

Wikland, en av Sveriges storsta ost-
kidnnare som virvades till foretaget for
ett ar sedan.

2007 koptes Wernersson Ost av
norska Tine Group, Norges storsta meje-
riforetag. Koncernen dgs av 16 ooo
mjolkproducenter med totalt cirka 250
000 kor och 44 000 getter.
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