Jurss Mejeri

Var historia bérjar i As pa Rosta Mejeri i Jamtland. Dit flyttade vi, Kerstin och Claes Jirss, fran Stockholm fér
att ldra oss hur man gor ost. Snart arbetade bada tva med utbildning av andra smaskaliga ystare, med att
utveckla nya produkter, arbetsmetoder och utrustning samt med information om allt som har med var
bransch att gora. Véara produkter beldnades med priser och vart arbete fick mycket positiv uppmarksamhet.
Sa efter |5 ar var det dags att ldmna Jamtland och sedan 2004 driver vi vart eget mejeri i Flen.

Malsdttningen med verksamheten ar att vara ett smaskaligt foretag som ldgger all vikt vid smak och kvalitet,
inte vid stora volymer och standig tillvaxt. JUrss Mejeri har idag en anstdlld. Under ett ar tillverkas 15—16 ton
ost i mejeriet och mycket mer dn s& kommer det aldrig att bli.

Metoden och ravarorna

Vi ystar i liten skala pa ett hantverksmissigt sitt och lagger ner mycket tid och arbete pa vara produkter.
Som smaskalig ystare gor vi hela jobbet sjdlv. Under lagringen av osten, som kan vara upp till nio manader
tvdttas och vinds regelbundet alla kittostar. Manga av vara ostar lagras pa trahyllor som ger osten bade en
attraktiv yta och smak.

Vi anvander ndrproducerad ekologisk mjolk som kommer fran nagra gardar i var kommun, bland annat
Frakentorps Gard och Flassbro Gard, som ligger en bit utanfor Halleforsnis. Vi har avtalat med Arla om
direkt leverans till oss. Det dr viktigt att mjdlken dr av hog kvalité och att den férvaras rétt fram till dess att vi
ystar. Med direkt leverans har vi bra kontroll. Vi anvdander c:a 3.500 liter komjdlk per vecka

Ostarna

Vi gér méanga olika ostar och har nedan foljer en 6vergripande beskrivning av de olika huvudtyperna. Det &r
generellt sett sa att en ost med hdg vattenhalt, till exempel mjuka ostar som Camembert, mognar snabbt
men har en kort hallbarhet. Harda ostar med Iag vattenhalt, som Eneby, mognar langsamt men har mycket
lang héllbarhet. Lagringstiderna dr ungefdrliga och de kan variera ndgot bland annat beroende pa arstiden och
lagringstemperaturen.

Blamogelost

Var blamégelost, Sérmlands Adel, 4r en 2,5 kg:s ost. Den &r relativt mjuk, ganska syrlig och dven lite mer salt
dn de andra ostarna. Blamoglet ger en ganska pikant smak, sdrskilt om osten ar vdllagrad. | en blamdgelost
skall moglet kunna véxa till dven inuti osten. Darfor sticker vi efter saltningen flera hal rakt genom varje ost
med en haltagningsmaskin. Sedan ldggs osten i det forsta lagringsutrymmet ddr den ligger i c:a 4 veckor
medan moglet vaxer till. Darefter laggs osten lite kallare for att mogna fardigt. Allt som allt lagras osten i 3—
3,5 méanader innan den gar till forsiljning. Den kan lagras ytterligare flera manader beroende pd hur starkman
vill ha den.

Vitmogelost

Skillnaden mellan en vit- och en blamd&gelost &r att vitmdgelostar bara har mogel pa ytan.

Bldmdogelosten har mdgel bade pé ytan och inuti osten. Den hdr vitmdgelytan ger en mild
champinjonliknande smak. Vi gor ett flertal vitmogelostar. Nagra dr mjuka och lite syrliga som Camembert och
Linnéa och nagra lite mindre syrliga och fastare som Tomme och Astri. En Camembert lagras i 6—7 veckor,
men den kan lagras ytterligare en manad och dr da forstas betydligt starkare. Den fastare Tomme lagras ca
|2 veckor, den kan lagras ytterligare 3 manader och blir till slut ganska stark.



Kittostar

Dessa ostar har en gulorange yta. De dr mjuka, oftast smakrika och manga har en ritt stark

doft. Kittostar dr den grupp ostar vi har flest olika sorter av. Salut dr en 1,5 kg:s ost som dr relativt fast med
fyllig, 1att syrlig smak. Den lagras c:a 3 manader, men kan tack vare sin relativt laga vattenhalt lagras minst 3
manader till beroende pa hur stark ost man vill ha.

Anglunda ir lika stor som Salut men mjukare och med mindre syra och mer arom. Den kan inte lagas fullt s
linge.

Villattinge dr en ost som liknar italiensk mjuk kittost. Den vdger c:a | kg och har en fin balans mellan syra och
arom och har en fyllig, rik smak. Det dr en av vara populdraste mjuka kittostar, den lagras minst 6—7 veckor
men kan med fordel lagras minst en manad till.

Oppunda, en till ost i | kilosklassen dr mjuk, med fyllig och mild smak. Den har ingen syra och

lagringstiden ar kort, 5—6 veckor, med en hallbarhet pa ytterligare 1,5 manader.

Tilda &ar en liten ost, c:a 450 g, med rund fyllig smak. Lagras 6—8 veckor, héllbar i ytterligare 1,5 manader.
Monster dr en ost med mycket smak. Har finns rikligt med bade syra och arom . Den har hdg vattenhalt och
en lagringstid pa 6 veckor. Med vtterligare lagring far den en mycket kraftig smak och en doft som inte ar
nagot for nyborjare.

Hardost/pressad ost

Vi har flera olika ostar i den hir kategorin. De 4r alla ostar med lag vattenhalt och relativt lang lagringstid.
Alla de hir ostarna sitts i press efter ystningen vilket gér att de far en sldt, fast yta som kinns torr vid
berdring.

Floda, var "mijukis” bland hdrdostarna behdver c:a 4 manader pad sig innan den kan avnjutas. Da dr den ganska
mild med en lite ndtaktig smak, den kan lagras mer fér den som sa dnskar.

Malma ar lite stdrre och fastare, behdver c:a 5 manader pé sig.

Di Stefano och Yxtaholm ar 6—7 kg:s ostar som behdver ligga i c:a 6—7 manader innan de bdrjar anvandas.
Den riktiga hardingen, Eneby, som &r en ost pa mellan 10 och 12 kg, den ligger pa lagring i 8—9 manader.
Gemensamt for alla vara hardostar ar att de har tvéttad yta, en sé kallad kittyta, som blir torr och slit pa en
sa pass hard ost. Det innebdr att de tvdttas/borstas och vands minst | gang i veckan under hela

lagringstiden.

Den senast tillkomna, Bjérmosten, dr en grynpipig och ganska syrlig ost av skandinavisk typ som vaxas medblatt
vax. Vi lagrar den i ca | ar for att den skall gora skal for namnet. Den bade smakar och doftar starkt.

Flen i januari 2010
Kerstin och Claes Jirss



