assion
or ost ..

Bjérn SigBj6érn har mer &n 40 ars erfarenhet fran mejeriindustrin. Nir han gér tacotarta innehaller den naturligtvis ost, bade philadelphia och lagrad pristost.

4‘“ -~

Kann varmen hos Careta! PICARETA

Passa pa att besoka Careta i vinter! Vi har ett brett urval av ndstan nya bilar, dppet alla dagar

och vara séljare ger dig bésta tdnkbara service. Var tillganglighet, personliga service och stora Terminalvégen 2, Timra
variation av bilméarken gér oss till en svarslagen partner. Dessutom &r vara bilar extrautrustade Tfn 060-53 56 00 - www.careta.nu
med en harlig fleeceplad av market Queen Anne som varmer dig i vinterkylan. Oppet varje dag!

Besok oss - hos oss finns nagot for alla! ERBJUDANDET GALLER TOM 28/2 2010. Mén-Fre 9.00-18.00 - L6r-56n 11.00-15.00

Redigering: Peter Edefors
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DAN TIPSAR

Veckans godaste

1. Farsk frukt. Ingen tid pa aret kinns det lyxigare med
farsk frukt an just nu.

2. Mérk choklad. Strunta i billig, sét choklad utan vélj en
mattad mork choklad i stéllet. En liten bit till kaffet racker.
3. Kéttfars. Hur skulle vi klara hushallsekonomin utan
kottfars? Valj garna en blandfars med flask som gor
kottbullar och pannbiffar extra saftiga och goda.
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Tvi for ...

... svarigheten fér sm3, lokala
livsmedelsproducenter att na
ut pa sin egen hemmamark-
nad. Stormarknaderna talar
gdrna om ekologiskt produce-
rad mat. Men varifran kom-
mer den egentligen?

Dans kuriosa:

Den rbda danska pélsen har fatt en konkur-
rent. Snabbmat med kvalitet kallas sats-
ningen i Képenhamn. Borta ar den illréda
korven och det pliktskyldiga korvbrédet.
Kvalitetssatsningen innebér ekologiska, kot-

tiga korvar helt utan tillsatser och langtidsbakat surdegsbrdd. Till
och med senapen, ketchupen och den rostade I6ken &r ekologisk.

Veckans tips!

Limefrukter kan vara svara att pressa.
Men lagg in frukten i mikron och kér 30
sekunder pa normal effekt och press-
ningen gar oandligt mycket lattare. Ett
annat knep ar att rulla frukten med tryck

mot arbetsbinken en stund fére pressning. Bada knepen ger
mer limejuice, ibland s& mycket som dubbla mingden.

Redigering: Peter Edefors

Beteendevetare med rdtts-
vetenskapliga kunskaper
och bred arbetslivserfarenhet

... sa lyder rubriken p4 alla arbetsansékning-
ar som undertecknad 16nldst delat ut likt flyg-
blad i Svea rike. Beteendet har pagatt i dver
ett ar. S& manga platsannonser har studerats
sa manga cv:n och personliga brev har férfat-
tats. Nagra frukter har visserligen skérdats av
bestyret da en och annan anstéllningsinter-
vju avklarats. Det har varit riktigt trivsamt att
aka tag fram och tillbaka, kors och tvérs till
Svealand, Géastrikland, Dalarna, Medelpad,
Angermanland och Jamtland. Tacksam &r jag
for Arbetsformedlingens finansiering av des-
sa tagresor. Trakigt for alla parter att de inte
ger nagon utdelning i form av férvarvsarbete
fér den arbetssdkande.

Har ér jag, dryga 30 ar, ensamstaende och
utan barn. Jag har inte ens ett husdjur att
ansvara for. Tillgang till bil, en akademisk
examen inom efterfragat kompetensomrade
med alla méjligheter i varlden att flytta vart
som helst per omgaende. Jag kan jobba fran
tidig morgon i till sena natten, aret om, dyg-
net runt.

Det finns inte heller nagra vidlyftiga vanor
eller kontakter som skulle fa en arbetsgivare
att rynka pannan. Trots den bakgrunden har
ljuset fran lyckans lykta inte tants.

Hur ser det da ut for dem med betydligt
sdmre renommé? De som inte kan flytta, de
som inte har tillgang till bil, de som inte har
efterfragad kompetens eller arbetslivserfar-
enhet. Hur ser arbetssékandet ut f6r dem
som inte har de méjligheter jag har? Hur gor
de for att traggla sig fram i arbetsmarknads-
djungeln?

Fragorna poppar upp likt bubblorna i bub-
belvattnet. Jag tar tacksamt emot en krénika
som belyser ert perspektiv.

Man kan konstatera att man har det ganska
bra, trots rddande omstdndigheter. En stot-
tande familj, vinner och bekanta, haller en
person i min situation flytande. Méjligheter-
na ar oandliga.

Nya idéer dyker upp om hur man pa storsta

mojliga vis ska fa tag i ett jobb. Jag har bland
annat provat att sdlja min kompetens gratis:
“En mdnad gratis arbetskraft” - man tycker
den frasen ska locka till sig jobb men ack sa
hon bedrog sig, arbetsgivarna tror vdl man ar
galen! Nej, jag ar inte galen bara lite fortviv-
lad, 4n sa lange.

Sédnder en blygsam 6nskan till regeringen:
Ge arbetsgivarna 6kade méjligheter att vaga
anstélla personal. Se éver anstéllningsvillko-
ren sa att de som vill géra annat vagar ta
steget bort fran sina arbetsplatser och testa
pa nya arbetsuppgifter hos nya arbetsgivare.
Se over anstallningsskyddet sa att arbets-
givarna far rattighet att sdga upp dem som
inte passar pa sin post. Satt fart pa personal-
omséttningen! Var rddd om svenska folkets
kompetens innan vi alla arbetssékande drar
utomlands!

Vem ska da tdcka pensionsavgangarna?
Det maste ju kosta ohyggliga summor att ha
folk som aker tag runt, runt i landet och sam-
tidigt lyfter a-kassa, utan att det leder nagon
vart och det lar kosta &nnu mer om vi férsvin-
ner till kontinenten.

Till veckan ar det dags fér en ny anstall-
ningsintervju.

Ni haller vdl tummarna?

LASARKRONIKA

Sofia Edstrom, 32 ar
Arbetssokande bete-
endevetare fran Mitt- g#
universitetet, 2006.
Har tidigare arbetat
for kriminalvard och §
socialtjanst. Jag har @i
aldrig skrivit nagon
kronika forut sa jag
vet inte riktigt vad de |
far innehalla. Men hur som helst sa har
jag gjort ett tappert forsok.
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F6r manga ar osten bara ett frukostpalagg.
For mejerimannen Bjorn SigBjorn i Sunds-

vall ar det ett helt liv.

- Jag blir aldrig less pa ost. Varje kvall ater
jag och min fru nagra skivor parmesanost
och dricker ett glas varm mjolk.

text
Lasse Hallberg #%; & !
lasse.hallberg@st.nu Sy
060-197270 . &~
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Manga ostar har en 1adng historia
och bygger pa tradition. Det kan
man sdga att Bjorn SigBjorn i
Sundsvall ocksa goér. Hans farfar
Olaus Bengtsson byggde upp ett
mejeri utanfér Lit, Jadmtland.
Hans pappa Olof var mejerikon-
sulent i norra Sverige. Det var
inte si konstigt att han sjalv
hamnade bland grevé-
ostar, mjolk och fil.

- Vi hade alltid mycket

ost hemma nér jag vaxte
upp i Umed. Och vi at
stark ost. Jag kan fortfa-
rande kdnna hur puls-

slagen slog i gommen Utseendet

nidr jag at Vasterbot-

tensost som liten, berat- P3a €N ost ar
tar Bjorn och serverar v||<t|gt_ Ar

den snygg

kopp, i en speciell halla- sa ar den
re som satts dver kop- gOd. Det
pen. Forst har han sko- ¢k3 vara

vietnamesiskt kaffe.
Kaffet bryggs i varje

pat i lite kondenserad

mjolk. Nar kaffet runnit runda fina

foto

Anki Haglund 7§
anki.haglund@st.nu

060-197253

jobba gratis hos en Umedbonde
och handmjélka 25 kor i en ma-
nad.

- Precis innan jag hann bérja
pa utbildningen i Sk&ne s lades
den ner. Da stack jag och en kom-
pis over till Norge, forst ett ar i
Trondheim och sedan tre ar pa
landbrukshégskolan i As soder
om Oslo.

De var dad de enda svenska
studenterna dar.

- Det var det bésta
som kunde ha skett. Jag
fick lara mig norska och
sa fick jag ett stort kon-
taktndt inom mejeri-
branschen i Danmark,
Norge och pé Island, be-
rattar Bjorn.

Han hade trott att han
skulle traffa nagon trev-
lig norsk tjej under ut-
bildningen. Det blev
inte sa. Men forsta da-
gen pa jobbet vid Arlas
kontor i Stockholm sag
han sin blivande fru.

Bjorn och Ingrid gifte

ner sa rér man om - det hal. Om det sig1972. Samtidigt bytte

ser ut som Mekongflo- 5r gregel-

dens vatten. Det luktar

han sitt vanliga Bengt-
son till hennes Sig-

choklad och smakar lite b_undnao . Bjorn.

bitterstarkt - och sott. plpor sa ar De trottnade pa Stock-
- Det hér dricker jag den syrlig. holm och jobbade nagra

och min fru Ingrid efter BIORN SIGEJORN ar pa ett mejerii Oslo.

middagen varje lérdag
och séndag. Det dr lite
som en efterritt, men vi
gillar det, séger han.

Deras aldsta son, Martin, bor i
Hanoi - och &r gift med vietnam-
esiskan Yen. Bjorn och Ingrid var
naturligtvis med vid bréllopet
och fick lara sig nya, annorlunda
festtraditioner. Och kaffedrick-
andet.

Att resa i vag till ett annat land
och plugga - det ar bara positivt,
tycker Bjorn. Det gjorde han
sjalv.

- Efter lumpen insag jag att jag
maste gora ndgot som jag kunde
lite om, sa jag sokte in till mejeri-
ingenjorsutbildningen i Alnarp,
Skane, berattar han.

Praktiserade hos bonde

Det hér var i bérjan av 6o-talet.
For att komma in pa utbildning-
en var han tvungen att ha tolv
manaders mejeripraktik. Dessut-
om en manads ladugardspraktik.
For att fa den var han tvungen att

- Det var dér vi larde
oss alska mesost, brun-
ost. Vi dter nagot kilo om
aret. Men egentligen ar det inte
ndgon ost. Det dr bara hopkokad
vassla, sdger han och bérjar
packa upp ett gédng ostar pa ar-
betsbdnken.

Ost gér man férenklat av mjolk
och 16pe. Nar mjolkfettet binds
kring proteinet och blir ostmassa
si blir det ocksa kvar vatten,
mjolksocker och mjolksyra. Det
ar vassla.

Har flyttat 17 ganger

Mjolk, smoér och ost har fatt
familjen att flytta 17 gdnger - till
olika mejeriorter. 1991 kom de till
Sundsvall och kopte den réda
tegelvillan i Bydalen.

Bjorn haller upp en emmen-
talerost, den klassiska schweiz-
erosten med korsbarsstora hal
- eller pipor som man sdger om
man ar mejerikunnig.

- Utseendet pa en ost ar
viktigt. Ar den snygg sa ar den ’

livet for mejerimannen B

INCE N A

£
e
=
=
2
=

| Bjérn Sig-

| enormt in-

jOr

Bjérn har ett

tresse for
ost. Pa kon-
toret i villan
har han cir-
ka 50 bock-
er om ost.

Manga ostar har en lang historia men Saint
Agur skapades pa 1980-talet i Frankrike. Den &r
mjukare an roquefort, och godare tycker Bj6érn.
Gott med fikon- eller tomatmarmelad till.

Morbier: en kittost - behand-
las med bakteriekulturer pa
ytan for att paskynda mog-
ningen. Det &r en halvhard ost
fran Frankrike, som har ett
lager av trdaska i mitten. Forr
anvande herdarna sot fran
ystkaret for att skilja morgon-
och kvillsmjslken at, och detta
blev den sa kallade Morbier-
osten

Ost

Ost ar en mejeriprodukt som tillverkas genom
att:

W mj6lkproteinet, kasein, stelnar (koagulerar).
M en del av den vassle som bildas tas bort.

B den erhallna ostmassan pressas samman till
6nskvart format.

M den erhallna osten konserveras genom att
mjolksyra bildas.

M osten lagras tills ratt konsistens och smak
erhalls.

Ofta anvands en indelning av ostar i fem 3) Skorpfri hardost, som férpackas i plast-

huvudgrupper: film direkt efter tillverkningen, far mogna i
Hardost den férpackningen och har kort lagrings-
Man kan dela den i tre grupper beroende tid. Exempel: Hushallsost och Jamtgards-
pa lagring och mogning ost

Mjukost

Till denna grupp hér mégelostarna:

1) Grén-/bldmégelost, till exempel ddelost
2) Vitmogelost, till exempel camembert
Farskost

Den kallas ocksa syraost och konsumeras

1) Traditionell hardost med lang lagrings-
tid. Exempel: Grevé och Vasterbottensost.
2) Ytmognad hardost. Ost som behandlas
med bakteriekulturer pa ytan for att pa-
skynda mogningen, sa kallad kittost. Ex-
empel: Havarti.

farsk. Exempel: keso, philadelphia
Smaltost

Den tillverkas av hardost som man smaél-
ter tillsammans med smaltsalter och
smakamnen.

Mesvaror

Dessa gérs av vassle, dir vattnet fatt av-
dunsta. Tva sorter finns:

1) Messmar, som ar bredbart

2) Mesost, som ar skivbart
Kélla: Ostforum och Milkum
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Noggrannhet dr A och O fér en erfaren mejeriman. Darfér vager Bjorn SigBjorn sdsen sa att alla lager i tacotartan far lika mycket krdmig smet pa sig.

Redigering: Peter Edefors

"Det har ar en perfekt ratt. Den ar latt att forbereda och den ar
lika god att virma upp och dta senare om det blir nagon bit éver”

P> god. Det ska vara runda fina
hal. Om det &r oregelbundna pi-
por sa ar den syrlig, sdger han
tvarsdkert.

Han radar upp olika typer av
ostar och kommenterar:

Kryddost: Smak av bland an-
nat kummin. Den gjordes helt
enkelt ndr mjolken var dalig. D4
skulle smaken déljas - for all ost
ska séljas.

Prastost: Gammal svensk ost-
sort. Omtalas som Smalands-
eller préstost redan 1771. Medan
“vanlig” ost gjordes av skum-
mjolk tillverkades prastostarna i
borjan fér det mesta av oskum-
mad mjolk.

Gran Padano: typ parmesan.
En grynig italiensk ost med héard
textur.

Emmentaler: som svensk gre-
vé och norska Jarlsberg. Propi-
onsyrakultur tillsdtts som ger
smak och runda hal.

Gruyere: Av emmentalertyp,
men inga hdl. Kittbehandlad.
God.

Cambozola: bla-vit mogelost
med karaktar.

Saint Agur: En av favoriterna.
Skapades pa 8o-talet - béattre &n
roquefort. Lite mjukare.

Morbier: En kittost som be-
handlas med bakteriekulturer pa
ytan for att padskynda mognan-
det. Det &r en halvhard ost fran
Frankrike, som har ett lager av
trdaska i mitten. Férr anvinde

herdarna sot fran ystkaret for att
skilja morgon- och kvéallsmjolken
at.

- Lukta pé osten precis innan
du smakar. Och kidnn pa konsis-
tensen. Den ska vara smidig. Ska
du préva ostar, bérja med de mil-
da och sluta med de starkare -
kryddostar och sa vidare, tipsar
Bjorn.

Trottnar aldrig pa ostar

Han skér en ganska tunn stav och
bdjer den innan han stoppar den
imunnen.

Han njuter och siger sig aldrig
bli less pa ost. Men nér han var
ostdomare vid en bedémning i
Umeé madde han inte sa bra.

- Vi gjorde tre bedémningar pa
8o ostar - i slutet var det ett 40-tal
Vasterbottensostar. Sa nér kval-
len var 6ver hade jag provat
240 ostar, beréttar han.

I tre ar var han mejerichef i
Sundsvall. Sedan startade han
det egna foretaget Milkum och
jobbade som ost- och mejeri-
konsulent. I dag dr han 67 ar och
fortsatter bland annat som ost-
konsult.

Dags for lite varm ost. Bjorn
bjuder pa tacotarta. I vanliga fall
ar det hans fru Ingrid, som dag-
ligen jobbar med fisk i en Ica-
butik, som lagar maten.

- Det hér ar en perfekt ratt. Den
ar latt att forbereda och den &r
lika god att virma upp och &ta se-

Starka ostar kan man med férdel anvénda osthy-
veln till. Smaken kommer fram béattre da. Som hos
en parmesan eller Grand Pardano, tycker Bjorn.

nare om det blir ndgon bit éver,
tycker han.

Det som ska vara mellan tortil-
labréden har han redan rort
ihop: philadelphiaost, créme
fraiche, tacosas, paprika och 16k.
Bjorn gar systematiskt till viga
och vager smeten.

- Det &r for att jag ska fa lika
mycket pa varje lager. Det &r s&
l1att att det ar slut ndr man kom-
mer till det sista, sdger han och
stror 6ver prastost pa toppen.

En halvtimme i ugnen - sedan
ar det klart.

P4 1930-talet fanns det 1600
mejerier i Sverige. Nar man kun-

de transportera mjélken blev det
farre. 600 fanns kvar pa
1960-talet. I dag aterstar 35 vanli-
ga mejerier.

Marknad fér sma aktorer

Pa197o-talet, ndr man byggde om
mejeriet i Ostersund, sa férsvann
de jamtlandska ostsorterna. Da
o6ppnade sig en marknad fér de
sma gardsmejerierna. De senaste
tio aren har det tillkommit 100
stycken som tillverkar get-, far-
och komjolksostar. Och svensk-
arna koper.

- Det ar for att svenskarna har
rest mycket och folk &r inte rad-

En ostborr mas-
te en ostmasta-
re ha. Med den
plockas en bit
ut fran mitten,
toppen bryts av
och avsmakas.
Sedan skjuter
man in ostpela-
| ren igen. Det
gors regelbun-
det under hela
mognadspro-

2| cessen.

]

da for att prova pa nytt, da kan
gardsmejerierna experimentera
med olika ostsorter. Kvaliteten
har ocksa blivit mycket battre i
dag. En ost kostar mycket, men
man koper inte sé stora bitar. Det
hér har den svenska mejeriindu-
strin missat, att utveckla dyra
ostar, sadger Bjorn SigBjorn och
skar upp en bit av tacotartan.

Han sldr sig ner vid matbordet
i det stora vardagsrummet och
Oppnar en liter mjolk.

- Det finns ingenting godare 4n
kall mellanmjdélk. Jag dricker en
liter om dagen, sdger han och
hugger in pa maten. B
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Sex lager tortillas ar det i SigBjérns
tacotarta. Oversta lagret tacks med
prastost.

philadelphia och lagrad prastost.

Y

b

F

Vietnamnesiskt kaffe bryggs direkt
i koppen. Med en sked kondenserad
mjolk blir det en sét efterratt.

RECEPT

SigBj6rns tacotarta

6 hg kottfars

2 pasar tacomixkryddor

6 stora tortillas

2 hg férskost (Philadelphia)

3 dl Créme Fraiche

1burk medium eller hot tacosas
1st gul 16k, hackad

1st rod paprika, hackad

riven ost, till exempel lagrad prast-
ost

Blanda Philadelphiaost, créme frai-
che, tacosas, hackad paprika, hackad
16k till en smet.

Bryn kottfars och tillsatt tacomix-
kryddor.

Smarj en form. Lagg i en tortilla och
bred pa smet, str6 6ver kottfars.
Upprepa det pa den andra, tredje,
fjgrde och femte tortillan. Pa den
sjatte tortillan bred ut smet och riven
ost sa att det técker hela. Gradda ta-
cotartan i 200 grader i ugnen i cirka
30 minuter.

Servera med sallad och iskall mj6lk

- eller vatten.

SigBjorns tacotarta ar latt att gora.

| Den gar att forbereda och sa skjut-
sar man in den i ugnen nar gasterna

kommer.
FOTO: ANKI HAGLUND



