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FINSK OST

av Hilkka Vilppula

gardar sdaval f6r eget behov som f6r avsalu. Sjdlva ordets
germanska ursprung (juusto, ost) tyder pa att anvan-
dandet av ost som fédoamne var kant redan under jarnaldern.
Fran 1g00-talet finns bevarat ett uttalande av Olaus Mag-
nus, vari han berémmer den finska getosten som handelsvara.
I rokt tillstdind kunde den namligen halla sig bra i aratal.
Konsten att bereda ost varierar betydligt i olika delar av
landet. I ostra Finland kdanner man endast till en sorts halvfast
klimp, som hopkramats av koagulerad ugnsvarmd mjolk. Den
“skatteost” som karelarna torde ha erlagt under 1400-talet var
sannolikt just av detta slag (U. T. Sirelius, Suomen kansano-
maista kulttuuria I, sid. 334). Beredning av ost i egentlig be-
markelse dr kiand endast i den vastliga delen av Finland, den
del, som i manga avseenden fatt kulturimpulser visterifran.
Allt tyder pd att ostberedningen har spritt sig frdn Aland och
Egentliga Finland Oster- och norréver. I Tavastland var ost
dock tamligen okdnd annu under 1700-talet (Erik Lencqvist i
Tidningar utg. af ett sillskap i Abo 1775, sid. 59). Likadant
torde fallet ha varit i norra Satakunda och norra Osterbotten.
Daremot talas om ostar i Sydosterbotten redan pa 1700-talet
i samband med prasternas tionde. Under pafdljande drhund-
rade spred sig kinnedom om ystningen snabbt, si att vi numera
kunna dra en grans norrut frain Kymmene dlvs utlopp Gster om
Piijannesjon genom Petdjavesi och Viitasaari socknar upp till
Pyhajarvi 1 Uledborgs lin. Dar vidgar sig omradet osterut och
stracker sig dnda till Petsamo i norr, bild 1.
I trakten av Paijannesjon ar gransen oviss. Fran Heinola
t. ex. vet man, att ostberedningen dar forst under den senaste

Redan for over tusen ar sedan bereddes ost i finska bond-
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Bild 1. Ostgransen for ostberedning i Finland. Karta upprattad av fil. mag.
Hulda Kontturi.

tiden blivit allmdnt kdnd, och den foérekom tidigare endast pa
sadana stallen, dir husmodern var fran Itis eller vastra Fin-
land. Aven i Pertunmaa, Sysmi, Hartola (Gustav Adolfs) och
Luhango socknar ar ostberedningen tamligen ung.

Flera olika sorters ost forekomma inom det nimnda stora
utbredningsomradet. De kunna delas i grupper savil efter form
som beredningssatt. Betraffande formen ha vi forst den runda
brodosten, som i huvudsak férekommer i Osterbotten. Denna
osttyp antas vara dldre an den oftast kantiga karlosten, som
ar kand sd gott som Gver hela den sodra halvan av utbrednings-
omradet. I en del socknar i Satakunda, vilka grinsa till sodra
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Bild 2—s. Finska ostformar. Finlands Nationalmuseum.
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Bild 6. Tva lopmagar upp-
hangda till torkning.
Varmland. Foto Helmi
Helminen.

Osterbotten, kan man finna brodosten vid sidan av karlosten,
men har kallas da den forra for osterbottnisk ost.

Betraffande beredningssittet finnas tvd huvudtyper, nim-
ligen "mako”-osten (av svenska mage) och "piimi”-osten (sur-
mjolksosten). Till den senare riknas dven dggosten.

Lopet i “mako”-osten utgores vanligen av spadkalvens 15p-
mage, pd sina hall dven av svinmage och i Lappland bide av
renkalvens och nétkalvens 16pmage. P4 detta sitt erhillet 16pe
anvands alltid till brédost och ofta dven till kirlost. Man kan
gissa att anvindandet av 16pmagen vid ostberedning ir av lika
gammalt datum som sjilva ostberedningen. Det bista 16pet fir
man av den nyfddda kalvens eller godkalvens 16pmage. Huvud-
saken dr att kalven ej har fitt annan féda in mjolk. — Lop-
magen rensas, vandes ut och in, insidan tvittas noggrant, var-
efter magen ater vindes ratt och torkas. Enklast dr att blisa
den full med luft, sitta fast en sticka i den och hinga den pi
tork uppe i en viggspringa, bild 6. Man kan ocksi fylla den
med grovt salt, vilket har varit vanligt inom vida omraden.
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Bild 7. Ostmassan samlas
ihop med handerna. Kemi-
jarvi, Nordosterbotten.
Foto E. Nikkila.

En torkad 16pmage kunde man anvidnda tiotals ganger. Den
lades antingen hel i grytan tillsammans med ostmjolken eller
ocksd i blot 1 litet mjolk, vatten eller svagdricka, varefter vat-
skan anvindes till 16pe. Fran Tammela i Tavastland ar foljande
forvaringssatt upptecknat: man klipper bitar av en torkad 16p-
mage, lagger dessa i en flaska med surt dricka och tar sedan av
vatskan efter behov (Nationalmuseets arkiv, Helsingfors).
Torkning och forvaring av 1opmage blev med tiden alltmera
bortlagt, da fardigt l16pe borjade bliva allmdnt i handeln.
De senaste arens varubrist i Finland har dock medfort att de
ovan beskrivna gamla metoderna vid ostberedning dter kommit
till heders.

Det har redan antytts, att vid beredning av brédost 16pmage
alltid kom till anvandning. Forfarandet ar i huvudsak detsam-
ma over hela omradet. Till ost tages ramjolk, da det av vanlig
mjolk gdr at mycket mera. Till en vanlig brodost berdknas
8—12 liter rdmjolk.

Mjolken varmes over elden och skall vara nagot varmare dn
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Bild 8. Flatad spanbotten for ost-
torkning. Nordosterbotten.
Foto E. Nikkila.

nysilad mjolk, da 16pet blandas i. Grytan stilles vid sidan om
elden, och mjolken far std orérd ungefdr tjugo minuter, tills
den har ystat sig ordentligt. Darefter sitts grytan ater pa och de
bildade klimparna smulas sonder med hidnderna, bild 7, eller
en slev. Da mjolken dter blivit varm och ostamnet helt skilt sig,
lyftes grytan av och massan samlas ihop med handerna och
kramas torr. Ibland samlar husmodern ostklimparna med en
slev pd en upp- och nervand trabytta eller trabunke och arbetar
bort vasslan. Den hopkramade ostmassan lagges pa en ostbrada,
varpa en rund och tamligen tunn kaka formas ut med hianderna
eller med ett trdalock. Denna ostkaka stekes sedan framfor en
brasa. Stekningen av ost bor ske snabbt for att fettet ej skall
rinna bort och osten bli torr. Ostbriadan vrides runt under stek-
ningen och ndr ostens ena sida blivit brunflackig vandes den
andra sidan mot elden. Osten kan dven graddas i ugn liksom
brod. Den lagges darvid pa en flatbotten av spdn eller en
brodspade och denna stilles i ugnen over ndgot karl, som vass-
lan far droppa ner i under griddningen. Det sistndmnda sattet
ar mest kdnt i norra Osterbotten. Osten saltas antingen fore
eller efter sedan den formats och sdlunda nidstan alltid fore
stekningen — ibland dock efter densamma.

Beredningen av karlost forsiggar i huvudsak pa ovan skild-

88



Bild o. Ibland formas brodosten
pa en upp och nedvand mjolk-
bunke. Kemijarvi, Nordoster-
botten. Foto E. Nikkila.

rade satt. Fran t. ex. Hauho i Tavastland, som hor till karlost-
omrddet, omtalas att karl- eller "lyoppi”-ost allmédnt beredes av
skummjolk, och att I6pet bestir av vatten, vari kalvens 1op-
mage forst legat i blét. En bit av en grismage, som legat i
dricka, har dven anvints som 16pe. I Tammela omtalas, att
"lyoppi”-ost kunde beredas antingen av skummad eller oskum-
mad mjolk. Ostarna till drangar och pigor gjordes av skum-
mjolk, men exempelvis pristosten alltid av oskummad mjolk.

Mjélken som skall anvindas till kidrlost varmes till “grad av
sommarvatten” (d. v. s. ljummet vatten) och 16pet blandas i.
D& mjolken har ystat sig, drar man ett kors tvirsover ytan. Blir
det klar vassla i spiret, dr ostimnet fardigt att samlas ihop med
hianderna. Det tages upp och kramas till bollar, vilka liggas i
ostkirlet och saltas. Barnen bruka std bredvid och tigga ”sma-
baggar” (i Sydosterbotten fir man vid detta tillfille “koura-
mokkoosta” d.v.s. en handfull ost). D3 allt &r hopsamlat, pressas
vasslan noggrant ur, och osten placeras pa spanbotten att torka
ute i drag i det fria under 2 & 3 dagar. "“Lyoppi”-ost kan itas
farsk, men eftersom man oftast bereder flera stycken pa samma
gang, blir lingre forvaring nodvindig och denna sker di i en
salttunna.

Surmjolksost beredes alltid i kdrl och man fir ostmjclken

6 89



Bild 10—11. Ostar pa tork i ett trad, schematisk teckning. T. v. en upphing-
ningstrad. Efter K. Vilkuna.

att ysta sig genom att man blandar surmjélk 1 den. Denna ost-
typ forekommer i Tavastland, Satakunda, Egentliga Finland och
Nyland samt i en del av norra Osterbotten. Aven i Virmland
ir den kdnd. Beredningen av surmjolksost lir fordra sarskilt
handlag, allra helst som ostarna pa sina hill dven graddas i ugn.
— Tva kannor “rieska” (nysilad mjolk) kokas upp och ett stop
surmjolk hilles i. Blandningen rores med en traslev Gver sakta
eld, medan den ystar sig. Di ostmassan bildats, samlas den upp
i ostkirlet pd en duk, ett lock pasittes och Gver lagges en sten
som tyngd. Denna ost forekom vanligen vid helg- och kalas-
madltider.

En variant av surmjolksosten dr dggosten, vars hemort ar
Nyland, men som péatriffas dven i sydligaste Tavastland och i
de vastliga delarna av Egentliga Finland. Uppvispade agg blan-
das i ostmjolken tillsamman med den sura mjolken och resul-
tatet blir en licker kalasost. P& sina hall graddas dggosten i
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Fig. 12. For de fardiga karlostarna anvander man en sir-
skild torkstallning. Tammela socken, Tavastland. Foto E.
Aaltonen,

ugn och kallas da for stekost. Harvid anvandes antingen en stek-
panna eller ocksd ett underlag av halm eller naver. Som farde-
gavor och matsick pa kyrkresor har denna ostsort varit sirskilt
omtyckt.

P& vidstrackta omraden anvinds dven den feta getmjolken
till ostberedning. I Satakunda har denna ost varit allmin. Get-
mjolken ystar sig snabbare dn komjolken, osten blir vitare men
skorare. Man arbetar ostmassan omsorgsfullt med handerna i
snidade ostkirl, vilka ge osten bdde form och utsmyckning.
Ostarna tillverkas mestadels sommartid, ty de kunna di torkas
ute i sirskilda for dndamalet avsedda stdllningar. Aven ren-
mjolk anvander man till ost, och i Lappland finna vi sma brod-
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ostar, vilka beredas med tillhjilp av 16pmage pa nordfinskt satt.
Ostmassan pressas samman i ostkdrlet. Ostarna torkas forst pa
flitbottnar av span, och direfter hinger man upp dem i ett trad
eller pa nigot annat, skuggigt stille, varifran man sedan plockar
ned dem vid behov.

Forutom till vardagskost, till helger och gastabud samt
till gdvor beredde man ostar for vissa andra dandamal. Till pras-
ternas tionde horde ett antal ostar och en ost fran varje gérd
skulle man ha med sig vid husforhor. I Nordsveriges finnbyg-
der ha sinings- och festdagarna varit ostdagar. Frin Lochted
i sodra Osterbotten har jag hort berdttas, huru ostar bered-
des under hela hosten, forvarades bland brodsdden och delades
ut tjugondag Knut till husfolket som julavslutning. Efter slt-
tern fick arbetsfolket "lieostar” eller "gaffelostar” och avslutad
skord gav anledning att ge “skdr-ostar”. Omkring allhelgona-
tiden fingo dringar och pigor var sin ost, da deras “frivecka”
borjade. PA viren ater, di kreaturen for forsta gdngen slapptes
ut, skulle byns gemensamme vallgosse fd en kaka ost frdn varje
gard.
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