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1 Beteckning
”Kaffeost”

2 Medlemsstat eller tredje land

Sverige

3 Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av produkten

“Kaffeost” ar en farskost med torr yta framstilld av helmjolk (=oseparerad mjolk) av ren, get
eller ko. Den relativt torra ytan, som dstadkoms genom torkning, rokning eller griddning, &r
nddvindig for att gora Kaffeost” latt hanterbar, hallbar och mojlig att brytas i bitar. En
kaffeost viger normalt 150-500 g men variationer utanfor detta intervall kan forekomma
eftersom ostar ocksa séljs 1 bitar. Ostens form &r oftast platt, men kan variera, formen ar av
underordnad betydelse da den fortars uppskuren i bitar (se nedan). Tjockleken ér 1 intervallet
1-5 cm (féremal for kontroll), medan dess form pé bredden inte &r lika véldefinierad, sarskilt
inte om den inte griddas, dd den normalt flyter ut. Ytan kan vara alltifran mjolkvit (géller
fjdllndra variant) till gulaktigt sotig (géller rokt “Kaffeost” av nordostlig variant) till guldgul-
morkbrunfliackig (ugnsgriddad “Kaffeost” av nordostlig variant). "Kaffeost” har en fetthalt i
intervallet 25-50 %, dir getmjolk ger minst fetthalt, komjolk mellan och renm;jolk hogst
fetthalt. Osten dr osalt, med en maximal salttillsats av 1 %. Torrsubstansen ar i intervallet 40—
70 %. Dessa intervall dr typiska nir receptet foljs, men mindre avvikelser skulle kunna
forekomma givet variationer 1 mjolkravaran.



”Kaffeost” ar ofta gnisslig i1 texturen. Smaken dr mild, rund med tydlig karaktér av kokt
mjolk. “Kaffeost” &r en farskost och smaken fér givetvis en karaktir ocksa av det djurslag
fran vilken mjolkravaran ar hamtad (ko, get eller ren). Ibland kompletteras denna grundsmak
med andra smaker (aromatiskt rokiga och/eller kolaaktiga) fran eventuell rokning eller
maillardprodukter som uppstatt i samband med grdddning. Ostens namn hanfors till det
faktum att den dr avsedd att serveras skuren 1 mindre bitar som ldggs 1 kaffe och avnjutes
tillsammans med kaffet sedan de blivit varma och mjuknat i konsistensen. Mer specifika
visuella och organoleptiska egenskaper hos de olika varianter som tillverkas for tillfallet
redovisas hér:

Kaffeost / renmjolk:

Yta: Rokt. Ljust gulbrun grundfirg med morkare yta med inslag av rok och rokgaller.

Doft: Rokig.

Smak: Mild, osalt, ren mjolksmak med rokiga toner

Textur: Som kall: Gummiartat gnisslig. Som varm: sméltande och smidigare i konsistensen.

Kaffeost / getmjolk:

Yta: Torkad/obehandlad: Vit farg med vissa mindre hélrum i osten.

Doft: Mild, nagot mjolksyrlig.

Smak: Mild, latt sélta och litt syrlighet med en antydan till getsmak och en griaddig grundton.
Som varm framhévs ocksa ostens finstimda syra och létta sdlta.

Textur: Som kall: Sméltande. Som varm: viskds.

Kaffeost / getmjdlk, variant ugnsgriaddad yta:

Yta: Ugnsgraddad. Vit grundfarg med brungula fldckar av ugnsgraddningen, torr yta och
sprod brottyta.

Doft: Mild, mjolkig, latt syrlig med inslag av smortoner och karamell.




Smak: Létt salt och létt syrlig med inslag av mese och karamell och en griaddig grundton.
Som varm framhévs den létta syran och den létta séltan tillsammans med karamelltonerna.
Textur: Som kall: Tdmligen hard. Som varm: smiltande och med en gnisslig textur. .

Kaffeost / getmjolk, variant rokt yta:

Yta: Vit grundfirg med nagot morkare yta med inslag av rok och rokgaller.

Doft: Milt létt syrlig, rokig doft

Smak: Rokig, 1att syrlig och ldtt sdlta. Som varm framhévs ostens milda syra, litt sélta och
rokighet.

Textur: Som Kall: Segare 1itt gnisslig textur. Som varm:, sméltande.

Kaffeost / komjolk:

Yta: Griddad. Ljusgul grundfirg med morka partier fran ugnsgraddningen.

Doft: Doften dr mild rent mjolkig

Smak: Domineras av ren mjolk med viss sétma. Som varm okar ostens sétma nagot.
Textur: Som kall: Spanstig konsistens och brottytan sprod med synliga ostkorn. Texturen ar
kornig och gnisslig. Som varm: &n mer gnisslig.

Figur 2. Vid serveringen av "Kaffeost” erhaller den sin smidiga konsistens och milda smak
ddr kaffets virme och smak formar osten.

3.3 Ravaror

“Kaffeost” framstills av ohomogeniserad helmjolk (helmjolk=oseparerad mjolk) fran get, ko
eller ren fran det geografiska omrade som utgdrs av landskapen Lappland, Norrbotten,
Visterbotten, Jimtland, Hirjedalen och Angermanland (foreml for kontroll).



Mjélkravaran kan antingen komma fran den egna garden/verksamheten eller ocksa vara
inkdpt av producenten fran extern leverantdr inom det geografiska omradet. I det senare fallet
ska den inkdpta mjolkravaran kunna sparas. For mjolkravaran ska det ocksa finnas
dokumentation som bekréftar att avsnitt 3.4 Foder dr uppfyllt, avseende fodrets ursprung. Av
mjolken framstélls ostmassa genom tillsats av 16pe. Ko-, get- eller renmjolk samt 16pe ska
alltid inga (foremal for kontroll). Sm& méngder syrakultur och/eller salt far ocksd, men maste
inte, ingé.

3.4 Foder

Fodret till mjolkdjuren utgors av grovfoder och kraftfoder. Enligt lag ska tamdjur i1 det
geografiska omrédet beredas utevistelse och bete minst tvd minader om aret. Da betar de
gras, orter, bark, lavar m.m. beroende pa vilket djurslag det handlar om. Medan kor normalt
halls inomhus under den kalla delen av aret sa gér getter ofta ute. Renen gér alltid ute under
hela aret. Pa arsbasis ska foderstaten utgoras av minst hilften av grovfoder (bete, ho, hosilage
eller ensilage) och spannmal frdn det geografiska omradet. Spannmal och annat kraftfoder fér
kopas in da naturforutséttningarna for att producera detta rationellt inom det geografiska
omradet saknas. Detta kraftfoder kops huvudsakligen fran sddra Sverige.

3.5 Sérskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det
avgrinsade geografiska omradet

Produktionen av mjdlkravaran till ”Kaffeost” liksom framstéllningen av osten (savl ystning
som eventuell rokning eller ugnsgraddning) ska ske inom det geografiska omréadet.
”Kaffeost” far ej frysas utanfor det geografiska omradet for att séljas med beteckningen
“Kaffeost”.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sarskilda regler for markning

4 Beskrivning av det geografiska omradet
Det geografiska omradet utgdrs av de nordligaste landskapen i landet: Norrbotten,
Visterbotten, Lappland, Jimtland, Hirjedalen och Angermanland (Figur 3).
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Figur 3. Det geografiska omradet utgors av de nordligaste landskapen i landet.

5 Samband med det geografiska omradet

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Kinnetecknande for det geografiska omradet ar forutom den 14ga befolkningstatheten,
vidstrackta skogar och stora myromraden. Klimatet dr bistert vintertid med ldngvarigt
sndtacke och temperaturer som drar sig en god bit under -20 °C under étskilliga veckors tid.
Figur 4 fordjupar perspektivet pd klimatet inom omradet.
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Figur 4. Klimatdata for Ornskéldsvik respektive Gillivare fingar pd ett bra scitt
klimatvariationerna inom det geografiska omrddet.
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Det nordliga laget paverkar ocksa dagsldngden dir skillnaden mellan sommar och vinter ar

mycket stor. I den nordligaste delen norr om polcirkeln gar solen under nagra dagar aldrig
ned om sommarens ljusaste dygn — och heller aldrig upp under vinterns morkaste dygn.
Dagsldngdens stora variation over aret praglar bade natur och kultur. Sommartid innebér de
ljusa nétterna en véxtkraft av explosionsartade dimensioner. Forutséttningarna for hallning av
kor dr generellt goda i1 de Ostliga delarna av det geografiska omradet, men dven i stora delar

av Hérjedalen och Jdmtland. Forutséttningarna for hallning av getter ar generellt god. I stora

delar av det geografiska omradet bedrivs ocksa renskdtsel med renbeten som varierar i
utbredning men generellt blir mer betydelsefull ju langre visterut man kommer samt i de allra
nordligaste delarna av omradet. Det geografiska omradets nordliga beldgenhet innebér att
varen kommer sent och hdsten tidigt. Figur 6 visar andelen dkermark respektive betesmark 1

olika delar av Sverige.
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Figur 5. Andel akermark och betesmark i Sverige enligt Jordbruksverket.

Figurerna visar tydligt de begridnsade mingderna dkermark respektive betesmark i det
geografiska omridet dér tillgangen pa dkermark parat med det tuffa klimatet forklarar varfor
kraftfodret inte produceras inom omradet. Renen, men i viss man ocksa geten, kan livnira sig
pa bete dven 1 de kargaste miljoerna varfor betesmarken ovan snarast ska ldsas som
betesmark for kor och dér det blir tydligt att de bésta forutsidttningarna i omradet for héllandet
av kor dirmed ar de sydligaste delarna av omradet samt de ostligaste. Renen éter grés, orter
och 16v under sommaren och mycket lav men ocksé ljung under vintern och behdver tillgéng
till stora arealer.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Det centrala med kaffeost dr anvdndningen ihop med kaffe. “Kaffeost” skérs 1 bitar, laggs i
varmt kaffe och fortérs tillsammans med kaffet som da ocksa sitter smak pé kaffeosten. Inom
ramen for denna kulturtradition finns tvé olika varianter (fjillnéra respektive nordostlig).
Framstéllningen sker i fem steg som nidrmare beskrivs nedan:

1. ”Kaffeost” framstills av helmjolk, som vid behov far pastoriseras och vid behov far
en tillsats av mjolksyrakultur innan 16pe tillsdtts och mjélken ystas.



2. Efter att mjolken koagulerat bryts koaglet och rors och varms létt varvid vasslen
strommar ut ur koaglet och édterstoden bildar en ostmassa.

3. Vassle dréneras av fran ostmassan men bara delvis, sa att en del vassle far folja med
ostmassan ned i den perforerade ostformen i syfte att bidra till en tét textur i den
fardiga osten.

4. Tsyfte att 6ka hallbarheten griaddas osten (nordostlig variant) eller kan osten rokas
(fjéllndra variant) och osten kan ocksa saltas.

5. 7Kaffeost” ar en farskost med begransad héllbarhet och fryses déarfor ofta in av
producenten for att forlinga hallbarheten. Nar osten ska inmundigas skirs den sonder
1 smabitar — ofta kuber med 1-3 cm sida. Ostbitarna ldggs sedan 1 varmt kaffe och far
mjukna innan de fortirs och har da tagit smak av kaffet.

I takt med stigande vélstdnd har “Kaffeost” kommit att bli ett mer vardagligt inslag i
kosthallet i stora delar av omradet. Anvindningen av renmjolk som révara for framstillning
av “Kaffeost” har varit begrinsad sedan regelmissig mj6lkning av renar avvecklades 1
Sverige kring 1930, vilket dock inte forhindrar att sddan framstéllning trots allt forekommer
an idag. I manga avseenden Overtog geten renens roll som mjolkleverantér inom
samekulturen under stora delar av 1900-talet, medan kon savél som geten levererat mjolk till
den bofasta befolkningen i det geografiska omradet sedan langt tillbaka. ”Kaffeost™ ar sarskilt
forknippad med kokkaffe (snarare dn bryggkaffe).

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omridet och produktens
kvalitet eller egenskap

Sambandet mellan det geografiska omradet och egenskaperna hos “Kaffeost” baseras dels pd
omrédets naturgivna forutséttningar, dels pd ménskliga faktorer.

Till de naturgivna forutsdttningarna hor tillgangen till frodigt grasbete under nagra intensiva
sommarménader och skérdandet av vallfoder f6r anvindning under vintrarna, men ocksé
tillgdngen till stora arealer for betande renar och tillgangen till bl.a. lav. Till
naturforutsattningarna hor ocksé det bistra klimatet som under stora delar av aret inneburit att
livsmedel latt fryst i alla fall vid utomhusarbete eller hos nomadiserande samer. P4 den vagen
har man sedan gammalt med fordel anvént sig av kokande buljong som en bas i kosthallet.
Ned 1 buljongen har man sedan lagt de varor som funnits for handen och s& inmundigat det
hela, bl.a. ”Kaffeost”. Nar kaffet gjorde entré i omradet for flera hundra &r sedan blev detta
kokkaffe ett slags alternativ till buljonggrytan och ostbitar kunde laggas i bada typerna av
grytor. Buljongtraditionens successiva overgang till kaffetradition innebar ocksa att
kaffetraditionen i omradet framst handlar om kokkaffe och gor sa alltjimt idag, medan Svriga
delar av Sverige idag snarare anammat en kontinental kaffekultur med bryggning etc. Over
tid uppskattades bruket att ldgga ostbitar i kaffegrytan mer an att ldgga det 1 buljongen och sa
uppstod det vi idag kénner som kaffeost. Nér kaffet tinar och virmer den i sig ganska
smakneutrala ”Kaffeosten” far den en smidig och tilltalande karaktéristisk textur och
bibringas samtidigt en finstimd smak av kaffet. Det bistra klimatet har ocksa stillt krav pa
ménniskorna att verkligen ta vara pé alla de resurser som finns for 6verlevnad.



Framstéllningen av ost 1 allménhet och den lattransporterade Kaffeosten” i synnerhet ér ett
tydligt utslag av nddvandigheten av att spara sommarens overflod till 1anga och bistra vintrar.
”Kaffeostens” avsaknad av fokus pa ostens form ar ocksa ett uttryck for detta traditionella
forhallande till 6verlevnad da osten i lagom portionsbitar som létt kunde brytas av &r ett
uttryck for hushallning och ostens anvéndning i det dagliga livet.

Historiskt framstélldes “Kaffeost” endast under den snoftria delen av aret, d.v.s. ungefar fran
maj till september/oktober eftersom djuren fick ungar pa varen och laktationen pagick
dérefter. Nar det giller "Kaffeost” av renmjolk och getmjolk ér det alltjamt en fraga om en
sdasongsprodukt, medan komjolk numera finns att tillgé aret runt. Just vid norra polcirkeln,
som loper rakt igenom det geografiska omradet, 4r méngden soltimmar pé ett &r som allra
storst pa hela jordklotet och dértill &r dessa soltimmar forskjutna till att i huvudsak infalla
under den ljusa delen av aret. Véxtkraften under odlingssédsongen dr dérfor extraordindr i det
geografiska omradet vilket ger vallen och betet ett sirskilt hogt ndringsinnehall, t.ex. métt
som WSC (Water soluble carbohydrates). Djurens mjolk blir darfor ocksa extra néringsrik
vilket bidrar till att ge Kaffeosten” sin sdrskilda karaktédr och runda finstimda smak.
Mjolkort (Chamaenerion angustifolium) vaxer sarskilt rikligt inom omrédet. Det dr en
kraftigvaxande flerarig ort som dr en vilkind nyttovixt vars blad &r uppskattade 1 torkad form
som ett aromatiskt te och vars svenska namn hénfor sig till 6rtens forméga att ge
produktionsdjuren extra mycket mjolk. Mjolkorten finns att tillgd for betande djur sa snart det
borjar spira och till frosten kommer. Den dr en utpriglad nitratvixt som tar upp lattlosliga
kvéveforeningar fran jorden. Starkvéxande 1 sig blir den extra kraftfull under de intensiva
sommarménaderna i norra Sverige. Nér s& dr mdjligt erbjuds djuren bete av mjolkort for
frimjandet av en sérskilt god mjolk.

Till ménskliga faktorer hor mejeristens kunskaper om att till exempel avgora nér brytningen
av ostmassan ska gora, hur brytningen ska ga till (hur fint ostmassan bryts) for att ”Kaffeost”
ska fa de avsedda egenskaperna samt att avgdra hur linge efterrérningen ska ske. Till de
manskliga faktorerna hor ocksé att avgora nir “Kaffeost” fatt precis lagom torr yta, alternativt
ndr den rokts eller graddats precis lagom for att bli som allra bist.

Jordbruken i det geografiska omridet har varit sma och ménniskor har fatt leva med sma
ekonomiska resurser. Darfor finner vi hér ett storre inslag av getskotsel dn sdderut i landet.
Det har dven inneburit att varje gards mjolktillgdng varit begridnsad samtidigt som avsténdet
mellan olika gardar varit stort och 1 historisk tid inte rimligt att 6verbrygga for kollektiv
ystning 1 vardagen, sasom varit fallet i sodra Sverige. Darmed har man vid ystning varit
tvungen att fokusera pa sma ostar snarare dn stora pressade ostar. Ska man ysta en liten ost
kan det inte bli en stor och hog ost. I fallet "Kaffeost” r inte formen det viktiga, eftersom
osten infor fortdringen dnda ska delas 1 mindre bitar infor att den liggs 1 kaffet.

Renskotsel som ger forutsittningar for mjolkning av tamren — och i forléingningen darmed
mdjligheter att framstélla "Kaffeost” av renmjolk — &r en samisk foreteelse och som sddan
geografiskt sammankopplad med stora delar av det geografiska omradet.



”Kaffeost” som kunde forvintas att fortéras i nartid ytbehandlades inte utan
torkades/limnades obehandlad traditionellt. For den handelse osten skulle lagras nagot langre
innan fortdring roktes eller graddades den beroende pa vilken kulturell kontext den ingick 1.
Den “Kaffeost” som traditionellt framstélldes av nomadiserande personer (i forsta hand
samer) hingdes upp i rokhélet i kétans tak, varifrdn roken fran den centralt placerade elden
steg upp och torkade sévil som rokte osten. Sddan “Kaffeost” framstilldes av endera
renmjolk eller ocksé getmjolk eftersom dessa djurslag var anpassade for den nomadiserande
livsstilen. Den ”Kaffeost” som istéllet framstéilldes av en bofast jordbruksbefolkning utgick
frdn komjolk eller getmjolk som ravara, djurslag anpassade just till bofast jordbruk. Denna
”Kaffeost” ugnsgriddades om den inte skulle fortdras direkt. I denna kulturella kontext fanns
och finns ju med sjdlvklarhet tillgdng till ugn, medan rokning hér framstar som mer langsokt.
Dessa ursprungligen av kulturforhdllandena givna ytbehandlingsprinciperna lever idag vidare
som kulturella uttryck dven om forutséttningarna delvis fordndrats. Djupfrysning har ju
uppenbart tillkommit som alternativ for lagring av sddan “Kaffeost” som inte direkt skall
fortéras, medan rokning eller ugnsgriddning idag frémst blir ett uttryck for smakpreferenser
givet ytbehandlingens péaverkan péa produkten. Djupfrysning kan idag ocksa ske av alla
varianter av “Kaffeost”.

”Kaffeost” har varit med och tivlat vid bdde SM i Mathantverk och vid Ostfestivalen i
Stockholm. Nér intresset for "Kaffeosten” 6kar finns forutséttningar for egna tiavlingsklasser
for denna traditionsfyllda ostsort. "Kaffeost™ siljs och fortars med sjdlvklarhet pa alla storre
marknader och event i det geografiska omradet, inte minst pa varldskidnda Jokkmokks
marknad. “Kaffeost” dr en ost for savél vardag som fest. I restaurangguiden White guide kan
noteras att t.ex. Hulkoffgarden i Tornedalen uppmaéarksammas for sin kaffeost.

5.4 Kiannetecken att kontrollera vid kontroll

”Kaffeost” kdnnetecknas som livsmedelsprodukt av att vara en ystad mjolkprodukt som ar

1. 1-5 cm hog

2. framstilld av helmjolk av ko, get eller ren

3. framstdlld av mjolk frdn Norrbotten, Visterbotten, Lappland, Jamtland, Hérjedalen
eller Angermanland

4. dir 16pe dr en nddvéndig ingrediens

5. dar framstdllningen sker 1 Norrbotten, Vésterbotten, Lappland, Jdmtland, Hirjedalen
eller Angermanland

6 Kallor

Anon. (2019); Markanvandningen i Sverige, SCB

Anon. (2010); Samisk mat Exempel pd mattraditioner som grund for det moderna samiska
koket, Sametinget, Sametinget, Giron

Nilsson, Anne (1977); Gor din egen ost, ICA bokforlag, Visterés

Nilsson, Lena Maria (2018); ”Food, nutrition and health in Sapmi” 1 Nutritional and health
aspects of food in Nordic countries, Academic Press, 179-195



Rénk, Gustaf (1966); Fran mjélk till ost, Nordiska museet, Stockholm
https://whiteguide.com/se/sv/restaurants/6139 (besokt 220207)

7 Ansokan framtagen av
Martin Ragnar, Hans Naess och Matti Leino i samarbete med Sveriges Gardsmejerister.


https://whiteguide.com/se/sv/restaurants/6139
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