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Meierikompendiet




Melk er en naeringsrik drikk som har veert brukt av
mennesker i flere tusen &r. | mange land i verden
drikkes melk bade av barn og voksne. | Norge
drikker vi hovedsakelig melk fra ku, men noe
geitemelk blir ogsa brukt.

Visste du at den sterste bestanddelen i melk er vann? Neeringsstoffene i melk bestér
hovedsaklig av protein, fett og karbohydrat (laktose). | tillegg inneholder melken
en rekke viktige mikronaeringsstoffer som vitamin B2 (riboflavin), vitamin B12
(kobalamin, kalsium og jod). Innholdet av naeringsstoffer er forholdsvis likt

i kumelk og geitemelk.

Naeringsstoffer i melk

Melk deles gjerne inn i setmelk og syrnet melk. Setmelk blir standardisert til ulikt
fett. Syrnet melk er tilsatt melkesyrebakterier for & & en syrlig aromatisk smak og
tykk konsistens. P& det norske markedet finnes setmelk som helmelk, mellom-
melk, lettmelk og skummet melk, mens Kefir og kulturmelk er velkjente
eksempler pa syrnet melk.

Klikk her om du gnsker & here denne teksten opplest
av Ashild Lerbak fra Kokkelandslaget.
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Melkeveien

Etter at bonden har melket kyrne, kjeles melken ned til 4°C og
oppbevares pa en egen melketank p& garden. Melken hentes
to til tre ganger i uken av en tankbil fra meieriet. For melken
pumpes over fra gardstanken til tankbilen, tar sjdferen prove av
melken og kontrollerer lukt og smak.

P& meieriet blir det tatt nye prever av melken, blant annet en
antibiotikatest, for den blir pumpet over fra melkebilen og over
p& meieritanker. Neste steg for melken er tre viktige prosesstrinn
for & bevare mattrygghet og kvalitet: varmebehandling
(pasteurisering), standardisering og homogenisering.

All melk som selges i Norge i dag er varmebehandlet
(pasteurisert). Dette er for & sikre at melken er fri for eventuelle
sykdomsfremkallende mikroorganismer. Vanligvis gis melken en
varmebehandling ved 72°C i 15 sekunder, for deretter a bli hurtig
nedkjelt til 4°C.

Langtidsholdbar melk, for eksempel laktoseredusert melk, gis en
varmebehandling ved hayere temperatur. Dette gjeres for & gi
produktet lengre holdbarhet, og at det i udpnet tilstand kan op-
pbevares i romtemperatur dersom produktet er tappet pa steril
emballasje. Vi sier at melken er ultrapasteurisert eller

UHT - behandlet, og dette betyr en oppvarming pé 135 - 143°C

i 3 -10 sekunder.

| butikken finnes melk med ulike fettprosenter, fra skummetmelk
og lettmelk til helmelk og flate. For & f4 til dette trenger man to
prosesstrinn; separering og standardisering.

Separering betyr kort fortalt at man skiller ut den fettholdige
delen av melken fra den tyngre delen med mest vann, slik at
man sitter igjen med flete og skummetmelk. Disse delene kan
man igjen kombinere slik at man kan 3 ulikt fettinnhold i
melken etter enske, og dette kaller man standardisering.

Fettet i melken vil i sin naturlige form flyte opp til overflaten og
dele melken inn i to faser/deler. P& grunn av dette blir melken
homogenisert slik at den forblir homogen eller helt lik i hele
kartongen. Kort fortalt skjer dette ved at fettkulene i melken blir
knust til bittesmé partikler i en homogenisator, som gjer at de
fordeler seg helt jevnt i melken og forblir slik.

Skummetmelk homogeniseres ikke da den er fettfri.

Kremflate homogeniseres heller ikke da de er avhengig
av fettets opprinnelige struktur for & kunne piske flaten til krem.

Klikk her om du ensker & here denne teksten opplest

av Ashild Lerbak fra Kokkelandslaget.
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Melkeleksikon

Separere

Melken kommer inn p& meieriet og gér
gjennom en separator hvor melken skilles i
kremflate og skummetmelk.

Skummet melk og kremflate kan deretter
blandes sammen igjen for 4 oppné onsket
fettprosent. Vi kaller det for & fettstan-
dardisere.
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Homogenisere

Melken homogeniseres slik at
fettpartiklene fordeles jevnt i melken.

Det skjer ved at melken presses raskt

gjennom en smal dpning ved hayt trykk.

Homogenisering hindrer at
fettet flyter opp.

Klikk her om du gnsker & hare denne teksten opplest

av Ashild Lerbak fra Kokkelandslaget.

Pasteurisere

Pasteurisering betyr at melken blir kort
varmet opp for s & bli raskt nedkjalt.
Dette gjores for & drepe eventuelle
skadelige bakterier.

Ultrapasteurisering: er pasteurisering ved
hey temperatur - dette gir oss langtidshol-
debare produkter.

Melk & flate - 72 °C i 15 sek
Syrna produkter - 0 °C i 5 min
Langtidsholdbare - 142 °C i {3 sek


https://www.tine.no/tine-matcup/arets-oppgave/meierikompendiet
https://www.tine.no/tine-matcup/arets-oppgave/meierikompendiet

TINE® Matlagningsprodukter
Det er mye Kaerlighet i qpAt mat

TINE® Flote

TINE® Kremflote
Den fineste krem

TINE® Remme

Er prikken over «in-en

TINE® Créme Fraiche

Taler oppvarming

Kesam® TINE® Cottage Cheese
Kesam® Naturell Rik pa protein

Som tilbeher til det meste Et smart valg til det meste

Til varme- og gryteretter Til salat, pélegg,

baking og tilbehor

Til kaker og desserter Til dipp, dressing

og baking
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TINE® Smer

Lofter frem de gode smakene
Til sauser, supper og bakverk

TINE® Meierismer
Kjernet av fersk flate (1,1%salt)

TINE® Smer Setertype
Kjernet av fersk flate
Ekstra saltet (2,5 % salt)

TINE® Smer Usaltet
Kjernet av syrnet flote
Usaltet.
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Lofter frem de gode smakene
Til bred, spekemat og tapas

"
Kvitseidsmer
Kjernet av syrnet flate (2,5%salt)



Remme og Créme Fraiche
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Romme

TINE® Seterremme 35 % er syrnet flate og har en fyldig konsis-
tens, og en rik, syrlig og frisk smak. Et produkt med lange tradis-
joner i norsk kosthold, og selvskreven til spesielle anledninger.
TINE® Seterremme er hovedingrediensen i remmegret og pass-
er utmerket til spekematen. TINE® Seterramme kan bli pisket pa
lik linje som TINE® Kremflote.

TINE® Lettremme 17 % og 10 % er syrnet helmelk og kremflate.
Den har en rund, syrlig og frisk smak. TINE® Lettremme passer
perfekt som tilbeher til kjott, fisk- og vegetarretter, og som basis i
dressinger og dipper.
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Créme Fraiche

35 % FETT

Créme Fraiche

TINE® Créme Fraiche Original er syrnet kremflate med 35 %

fett. Den har en kremet konsistens, og en rund og god smak.
TINE® Créme Fraiche Original er et produkt med sveert gode
kokeegenskaper. Bruk TINE® Créme Fraiche i sauser, supper og
gryter, den gir maten en frisk og syrlig smak. Créme Fraiche kan
ogsa vispes. Créme Fraiche kan erstatte remme i bakverk. Créme
Fraiche kan ogsé& fryses, men endrer konsistens etter tining. Etter
tining er den best egnet til bruk i for eksempel kaker, breddei-
ger, vafler osv. TINE® Créme Fraiche Original kan bli pisket pé lik
linje som TINE® Kremflote.

TINE® Créme Fraiche Lett 18 % inneholder mindre fett som
vanlig Créme Fraiche. Ingredienser er flate, modifisert stivelse,
emulgator, stabilisator, melkesyrekultur.



Flote

Flote er den fettrike delen av melken og er et produkt med mange bruksomréader.
Flate er en rund og fyldig smakshever.

TINE® Kremflote 38%

Skdnsomt varmebehandlet for &
beholde den ferske, friske smaken.

Et allsidig produkt, med lange tradisjoner.

den kan piskes til fyldig og luftig krem
og egner seg i varme og kalde retter
for & gi fylde og rund smak.

Uten tilsetningsstoffer.

TINE® Kokestabil Flate 18 %

Taler langvarig koking/oppvarming.
Téler tilsetning av syre.

Godt egnet til alle typer varme retter,
supper, sauser, gratenger mm.

Glatt, blank og jevn konsistens.

Kan ikke piskes til krem.

Ekstra varmebehandlet for &

oke holdbarheten.

TINE® Matflote 18%

Litt magrere enn kremflate.

Téler et raskt oppkok, men kan ikke koke
over lengre tid uten at den skiller seg.
Godt egnet i supper, sauser og som
dessertflate til baer og fruktgret.

Kan ikke piskes til krem.

Ekstra varmebehandlet for &

oke holdbarheten.



Smor

Smer er et meieriprodukt som inneholder
minst 80% melkefett (mens margarin er
en fast, formbar blanding av vegetabilsk
og/eller animalsk fett og vann).
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Meierismor

TINE® Meierismor 1,1 % salt

TINE® Meierismer er kjernet av fersk flate.

Blir brukt av kokker og matelskere pa grunn av sin gode
smak og evne til & lofte fram andre smaker.

TINE® Meierismear passer meget godt til baking, steking,

i sauser, supper og selvsagt pa bradskiven. Husk & ta smeoret
ut av kjeleskapet en stund for bruk. Da blir det mykere og
smaker ekstra godt.

Usaltet
: Meierismeor

TINE® Usaltet Smer

Smoret er fremstilt av flate syrnet med kultur av
melkesyrebakterier.

TINE® Usaltet Smer blir brukt av kokker og matelskere p& grunn
av sin gode smak og evne til & lofte fram andre smaker.

TINE® Usaltet Smer har en frisk, lett smersmak som gjer at det
passer perfekt til matlaging, i supper og sauser og til baking.
N&r du bruker usaltet smer i en oppskrift istedenfor vanlig smer,
har du mer kontroll over saltsmaken. Du kan selv tilsette ansket
saltmengde i deigen eller reren, slik at resultatet blir akkurat slik
du ensker.



Smer (forts.)
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Setertype
Meierismeor

TINE® Smer Setertype 2,5 % salt

TINE® Smer Setertype er kjernet av
fersk flote.

Blir brukt av kokker og matelskere pa
grunn av sin gode smak og evne til &
lofte fram andre smaker.

TINE® Smer Setertype er ren og kraftig,
salt og god. Den er selvskreven pé
bradskiven, til flatbred, til spekemat,
koldtbord og gret. Husk & ta smaret ut
av kjoleskapet en stund fer bruk. Da blir
det mykere og smaker ekstra godt.

Kviteseidsmer 2,5 % salt

Kviteseidsmer er bygd pa tradisjoner
fra Kviteseid i Telemark og er kjernet av

remme (syrnet flote) p& gammeldags vis.

Det produseres pé& TINE® Meieriet Ser
Setesdal, som er Norges minste meieri.

Kviteseidsmer er spennende og eksklusivt,

og gir en ekstra god smaksopplevelse.
Smoret er spesielt godt til tradisjonsmat
som spekemat og rakfisk, til steking, pa
bred og i matlaging..
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Klaret

Klaret smer er smer hvor vann og evrig
torrstoff fra melken er fjernet slik at det
gir et produkt med 99,9 % fett.

Klaret smer taler hayere temperaturer
enn @vrige smeorvarianter.



LAKTOSE-
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1,0 % fett

fein, andre kan veere laktoseintollerante
For de med laktoseintolleransefinnes det mange laktosefrie produktet

A li’rer:med unntak av ferskostéf@g brunost, er naturlig laktosefrie™g®
Xme. /B kEvarer/tine-laktosefri
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Selve definisjonen pa en ost er det ferske eller modnete
produktet vi far ved koagulering (stivnet) av kaseinet
(ostestoffet) i melken.

Det som er igjen av melken etter at ostestoffet trekkes ut er
myse, det brukes til mange forskjellige produkter som brunost,
kraftfor, proteinpulver og i sjokolade- og isproduksjon.

Osteproduksjon - ysting

Selve osteproduksjonen bestér av mange ulike trinn.
TINE pasteuriserer all melk fer den standardiseres for & fa
rett fett- og proteininnhold i de forskjellige ostene.

Pasteurisert:
Melken varmes opp til 72 grader i 15 sekunder,
for & fjerne uenskede bakterier.

Upasteurisert:

Oster produsert pa upasteurisert melk, kan ha en mer
fremtreden smak og lukt enn oster produsert pa
pasteurisert melk.

All ost som er produsert av TINE er pasteurisert. Det er mange
norske gardsoster som er upasteuriserte, de har som regel melk
fra et eller {4 steder og har full kontroll pa kvaliteten hele veien.
Norge har et stort mangfold av fantastiske oster fra ser til nord.



Osteproduksjon - ysting

Alle oster har sin egen helt spesielle starterkultur som
tilsettes melken forst.

Det finnes ulike méter & skille ut ostestoffet i melken:

Lopefelling
Ved 4 skille melken ved hjelp av et enzym: lepe
(melken begynner & koagulere etter tilsetting av lope)

Koagulering

Det finnes flere typer lope: (hvis ikke annet er oppgitt
i innholdsfortegnelsen er det alltid animalsk lzpe)

Mikrobiell lepe (TINE® bruker denne, da er ogsa
ostene egnet for vegetarianere)

Vegetabilsk lope (disse ostene er egnet for vegetarianere)

Animalsk lepe (hentes fra storfe- eller kalvemager)

Syrefelling
Ved & forsiktig varme syrnet melk, til ostestoffet
koagulerer seg

Modning

Pressing/forming



Osteproduksjon - ysting

Etter koagulering, kuttes ostemassen i sma terninger.
Slik at mysen skilles ytterligere ut.

Ostemassen rores og varmes slik at osten far den
fasthet som er gnsket. Mysen blir fjernet og noen oster
presses forst i en forpresse, og deretter i formene.
Myke oster blir som regel ikke presset, men siger
sammen av sin egen vekt i formene.

Koagulering

Dette gir osten den endelige formen og fasthet.

Til slutt saltes osten i saltlake og modnes.

| lzpet av de tre-fire ukene i modningsprossessen
brukes laktosen/melkesukkeret til & utvikle lukt og smak.
Etter dette kan de fleste modnete oster kalles naturlig
laktosefri.

Noen oster, som Jarlsberg og Sveitser utvikler ogsé gass
som gir de fine store hullene.

Pressing/forming



Ostefamilier

Mid Norsk
CAMEMBERT 50

Fastost

Ost med lang holdbarhet, konsistensen
kan variere fra den hardeste parmesan il
halvfast graddost.

Hvitmugg

Hvitmuggostenes kjennetegn er det
hvite, floyelsaktige muggen som dek-
ker ostens overflate. Den er med pé &
modne og gi osten karakter.

Blamugg

Bldmuggost har muggdannelsen inne i
osten, som gjer at den modnes innenfra
og utover.

Kittmodnet

Kittmodnede osters konsistens
kan vaere fra faste til myke.

De har ofte en litt blet, gul-oransje
overflate og markant lukt.
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Ferskost:

Kremost gjennomgar ingen modning og
er derfor spiseklar med en gang.

Salatost er umodnete oster som f.eks Feta

Smelteost

Smelteost er omsmeltede fastoster der
konsistensen vil variere fra smarbar til halvfast.
Ostene modnes ikke og har en relativt

neytral smak.

Chevre
Chevre er fellesbetegnelsen p& mykoster
som er laget av geitemelk.

Norske tradisjonsprodukter
Gamalost, Pultost, Skjerost, Brunost osv.



Fastoster

Her ligger ogsé vére klassikere som Norvegia,
Jarlsberg, Sveitser og Norsk Alpeost.

Vi tilbyr disse ostene i mange modningsgrader slik
at de er deilig til hverdagsbruk og elegante til fest.

Nar vi lagrer disse ekstra lenge i Ostebanken utvikler

de mer sammensatt og fyldig smak.

Ostene vil bli noe hardere og kortere i konsistensen,

de oppleves som om de smelter i munnen.

F.eks. Norvegia er som ung snill i smaken, den skifter
helt karakter etter 2-3 ar i Ostebanken. Den blir fantastisk
spennende og fyldig i smaken, den har ogsé tydelige
tyrosinkrystaller som knaser godt mellom tennene.

Tips:

P& osteanretninger, som pélegg, i
salater, pizza, bred, rulade, supper,
pai, ostepinner og tortillas.
Fastoster passer dessuten ypperlig
til marinering og gratinering.
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Norsk Alpeost

En fast, gulhvit ost med rik og fyldig smak. Sveert god aroma og lang, fruktig ettersmak.
Karakteriseres ved utstrakte tyrosinkrystaller.

Osten modnes pa sereuropeisk vis i minst 7 maneder til den oppnar optimal smaksbal-
anse og konsistens. Ystet ved vért meieri i Elnesvdgen utenfor Molde, av frisk melk fra

garder rundt Romsdalsalpene

Osten kommer i tfre modningsgrader: 7-17 mnd, vellagret 17-27mnd og vellagret 27-37mnd.
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YSTERIENE

Alpeost

Fra Elnesvagen -

av norsk melk
Moden og fruktig

1018-79
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Vellagret 17-27mnd 7 - 17mnd



Kvitlin

Kvitlin er en fastost laget av geitemelk med sma runde hull. Den har smidig og skivbar konsistens.
Smaken er ren, svakt syrlig, fyldig og artstypisk. | denne unike kritthvite, lagrede osten fra
Sunnmere er det brukt melk fra lokale geiter.

Ysterne i Drsta har samlet mye erfaring og kompetanse innen osteproduksjon siden den
forste osten ble laget pd dampmeieriet tilbake 1889. | 2003 ble den forste faste hvite
geitosten lansert. Oppskriften er den samme fra den gang.

Mye omtanke og arbeide er lagt i & oppna den haye

kvaliteten pa geitemelken.

Produksjonsmetoden, der mye gjeres manuelt, bidrar ogsa
til & fa frem den unike smaken som Kvitlin har i dag.
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YSTERIENE

Kvitlin
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Ostemodning

Norvegia® - 3 mnd Norvegia® - 15 mnd Ekstra Vellagret Norvegia® - 3 ar Reserve Norvegia® - 5 ar Special Reserve
o [+
3 mnd 5 mnd 3ar 5 ar
Mild og halvfast Noe fyldigere Noe magisk skjer Smaksopplevelse
Rikere og fyldigere utenom det vanlige.
med fastere konsistens. Fyldig, nesten fet smak.
Kan knase mellom tennene. Fast konsistens, og brekkbar.

Knaser godt mellom tennene.



Kittmodnet ost

Kittmodnede osters konsistens er alt fra faste til blete, og de kjennetegnes ved en
overflate som i farge varierer rundt gult. De kan ofte f& en markant lukt, men lukt
og smak vil ikke alltid felge hverandre.

Disse ostene padsmeres en spesiell modningskultur, men noen ganger finnes
dette i modningslokalet og ostene blir kitmodnet naturlig. Under modningen
vil ostene vaskes ned og padsmeres denne kulturen flere ganger, alt etter
hvor sterk smak som @nskes. Noen ganger kan det ogsa veere innslag av
b&de hvitmugg og bldmugg i skorpen

Eksempler pa kittmodnede oster:
Ridder® - TINE® Port Salut - Eiker Tilsiter -
Munster - Raclette - Munkeby

N
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Ostefat, snacs, palegg, i matlaging og dessert
Gir god fyldig smak i gratineringer.



Ridder®

Ridder® er en halvfast, kitmodnet ost med enestdende fyldig, pikant smak og aroma.

Den har en orangegul farge, smidig konsistens og orangegul spiselig kitt-overflate.

Ridder® har veert produsert ved Tresfjord helt siden 1969. Vi skiller mellom «vasket» og
«uvasket» der Classic har fatt beholde kittmodningslaget og har dermed mest smak og lukt.
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Ridder

Fra Tresfjord
Smaksrik

Kittmodnet ost




Hvitmuggost

Hvitmuggostenes kjennetegn er det hvite, floyelsaktige belegget
som dekker ostens overflate.

Dette belegget dannes ved at hvitmuggkulturen tilsettes ystemelken,
eller sproytet direkte pa osten, og sé vil det vokse pé utsiden der det
kommer oksygen fil.

Hvitmuggostene kan deles inn i to undergrupper: Camembert og Brie.
Forskjellen er i hovedsak at en camembert ikke kan vaere sterre enn
250 gram, mens en brie kan veere fra 1-3 kg. Det er ogsd mer fett i en brie.

Hvitmuggost kan veere stabilisert og ustabilisert. En stabilisert brie/
camembert er spiseklar fra ferste stund. En ustabilisert brie modnes
pé tradisjonell mate, utenfra og innover.

N&r osten er ny har den en helt fast kjerne. Denne kjernen vil forsvinne
ettersom osten modner. N&r kjernen er myk er osten fullmodnet.

T

Ovlo’rsefa’r, som snacks eller dessert, gjerne
bakt: server med en baersaus eller frukt.
Disse ostene har ofte et lit smeoraktig
eller flatepreget smak som téler bade
sett og salt tilbeher.



Dovre
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Dovre Norsk Brie er

spennende oster med karakter.

De har myk konsistens og
mild smak. Ostene har lokal
tilknytning da det kun er
benyttet lokal kumelk fra
Dovre og Lesjaomradet.

Peppervarianten tilsettes mild
og aromatisk grenn pepper.
Dette gjer den til en sldende
smaksopplevelse.

Dovre Norsk Brie @kologisk
ble utviklet med enske om &
lage en seeregen brie med litt
mer smak enn den
tradisjonelle norske varianten.
Denne hvitmugg-osten er en
ustabilisert brie.

| moden tilstand har den en
kremaktig konsistens. Osten
har en floyelsmyk, hvitaktig
skorpe. Den har en frisk, pikant
og syrlig smak med lang og
spennende ettersmak.
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Dovre Norsk Camembert er en
blet, modnet hvitmuggost som
gir franske vibber. Den har en
floyelsmyk, hvitaktig skorpe.
Inni er osten kremfarget.
Smaken er frisk og syrlig,

med en mild og behagelig
ettersmak.
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Blamuggost

Bade hvitmugg og bldmugg er aerob, og trenger luft for & utvikle seg. Blamuggoster
har i motsetning til hvitmuggoster muggdannelsen inne i osten. Denne muggkulturen
er avhengig av luft for & utvikle seg. Dette oppnés ved at man fer den ferste lagrin-

gen stikker osten med néler slik at det skapes luftrom i osten. Osten vil da begynne &

Tips!

modne innenfra og utover. Til ostefat, som smakstilsetning i
sauser, ostekremer, dressinger
| denne familien finner vi ogsa oster som kombinerer bl&- og hvitmugg. og dipper. | salater, ostesufflé og

Disse ostene vil stort sett modne som en hvitmuggost, men likevel ha en mild pastaretter.
bldmuggsmak.

Eksempler pa bldmuggost:
Selbu BI&® - Selbu Norzola® - Kraftkar - Roquefort (upasterurisert faremelk) -
Gorgonzola - Stilton

Eksempler pa bla - og hvitmuggost:
Bresse Bleu - Saga Classic - Cambozola



Selbu BI&a®

Selbu BIA® er en norsk blamuggost av ypperste kvalitet som er
utviklet spesielt for norske ganer. Osten er aromatisk og fyldig,

og den har en myk og kremaktig konsistens. Selbu BI&® Mykere

er den mildeste og Selbu BI&® Ekstra Modnet har mest smak
siden den er lagret dobbelt sa lenge som de andre.
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Chevre

Chevre er det franske ordet for geit. | Frankrike blir ordet brukt om oster
laget av geitemelk: fersk, hvit- og bldmuggvarianter. Fastost av geit ligger
under fastostfamilien.

Norge har i dag etter mange érs felles arbeid en av verdens friskeste
geitebestand som gir den hoyeste kvalitetsmelk. | dag er norsk geitemelk
mild, frisk og syrlig.

Det finnes veldig mange nydelige geitemelksoster fra bade TINE og
Norske Gardsysterier pd markedet.

TINEs Haukeli Ysteri i Telemark er vart aller minste med bare
12 ansatte som yster bade ferske og lagrede chevrevarianter

Eksempler pa chevre:
Kubbeost, Lille Aske, Crottin de Chavignol,
Monte Enebro, Sainte Maure de Touraine.

Tips
Deilig som dessertost, men kan ogsé brukes i matlaging for eksempel

til gratinering og salat. Serveres den som den er ber den tempereres
for at smaken kommer til sin rett.



Chevre

Melken blir syrnet og tilsatt lape, for de erfarne ysterne presser ostemassen til sma kubber/palser.

Den rade Naturell og den lysegrenne med Ramslak er ferske. Den markegrenne varianten tilsettes kvitmugg.
Deretter blir osten lagt til modning og pleiet videre til den far sin karakteristiske friske og syrlige smak.

Haukeli Ysteri ble stiftet i 1938 og i 2002 ble den ferste norske chevre ystet. Chevre har en spesiell produksjonsmetode og mye av arbeidet
gjeres manuelt. Geitene gér fritt p& sommerfjellbeite pa stelene mellom Dst- og Vestlandet, det resulterer i forsteklasses ystemelk.
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Smelteost

Smelteost lages av oppmalt diverse fastoster, tilsatt vann,
smeltesalter, smakstilsetninger og eventuelt andre tilsetninger.
Osten reores og varmebehandles ved ulik temperatur avhengig
av hvilken ost som skal fremstilles.

Ostene modnes ikke og har en relativt neytral smak.
Det er derfor vanlig 4 tilsette smaksstoffer som frukt,
skinke, reker, krydder, valngatter osv.

Eksempel p& smelteost:
TINE® Taffel Tomat




Ferskost: Kremost og Salatost

Vi skiller mellom to retninger i denne gruppen ost.

Kremost gjennomgér ingen modning og er derfor spiseklar
med en gang. Ostene har naturlig kremet konsistens og er milde
pa& smak. Det er vanlig & tilsette smak i form av krydder, urter og
annet. Ostemassen egner seqg ypperlig til baking.

" kg

//"' 7"\
\ \ S_nﬂfri!k' )

A\

Snofrisk

y NATURELL \

55 . ; ==
. Frisk og kremet geitost -

TINE

wWHE| wWiE 3 E
TINE Kremgo™ NATURELL b]
{ 7

ORIGINALE KREMOST

NATURELL

R
i
?w’
bicd |
[TINE]

Salatost er et forholdsvis nytt begrep som favner mye forskjellig.
Det kom fram da Feta ble et beskyttet navn, da ble alle oster i
denne gruppen som ikke er laget i Hellas dept om til salatost.
Det har ogsé blitt et slags samlebegrep for alle oster som brukes
p& denne méten: feta, mozzarella og marinert ost.
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Behanﬁliné**‘ of: ;Mﬂ;* okken

* Husk at ost er et levende produkt, og det er veldig viktig a ta godf'vare pa osten. .
o Riktig temperatur og at den ikke ligger pé kjal sammen med andre révarer som avgir smak.

e Ost lagres pa kjel som naeringsmidle
* Servering, romtemperatur. g *

lt inn og ut av kjel flere ganger.
ngar kryssmitte.

« Store oster kan ogsa deles opp i stykk
* Bruk rene verktoy og skjeerebrett pa ulike




Servere ost

Ost er et godt produkt til mersalg, som buffet, ostevogn,
ostefat og enkeltretter.

Ost passer inn i alle menyer og hever et allerede godt méltid.
Ost smaker best nér den er temperert, og de fleste oster far frem
den gode smaken og aromaen etter cirka 1 time i romtemperatur.
Likevel ber osten skjseres mens den er kald fra kjela - tempererte
oster er myke og spree, og vanskelige & skjsere i pene stykker.

Det som er til overs gér fint & bruke i andre retter. | lasagne, pizza,
loksuppe, sufflé eller til gratinering passer blant annet fastostene
perfekt. Med litt remme/créme fraiche er det enkelt & lage
forskjellige ostekremer og dressinger av det som er igjen av
bldmuggostene. Rester fra mange forskjellige oster kan brukes

i salater og supper, mens andre kan skjaeres i sma biter og
severes som kanapéer.
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Hvordan lage et ostefat

Hva et ostefat skal inneholde og hvordan det skal se ut avgjeres ferst og
fremst av hva det skal brukes til. Anledningene kan veere alt fra en forrett,
dessert, ostetallerken eller til et stort ostebord.

Antall gjester og oster
Det skal heller ikke veere like mange oster pa alle typer fat. En forrett trenger

ikke mer enn 1type, f.eks Norsk Chevre Haukeli Kvitmugg. Grill den lett med
akasiehonning pa en toast og server den med en liten grenn salat med
bringebaervinaigrette og terristede pinjekjerner.

P4 et ostefat der det er f& gjester som skal nyte, kan det veere lurt & g
ned pa antall oster og opp i kvalitet. Til desserttallerkenen ber det velges
to eller tre oster med historie og kvalitet. En nydelig dessert kan veere to
godt modnede oster som Selbu BI&® Ekstra Modnet og Dovre Norsk
Brie @kologisk med radvinskokt paere.

P4 det store ostebordet er det lurt & ha bade milde og kraftige oster.
Det ber veere fastost, hvitmugg, bldmugg, kittmodnet og chevre med.

Tidlig eller sent pa dagen
Tidspunktet nér osten skal spises har ogsa innvirkning pa
hvilke oster som ber velges.

4 y

HVDV ¢ 6317

Tidlig p& dagen passer mildere smaker enn pa kvelden. ‘ ~Ostefat ca. 200 %20 9L pr pers;.
Forrett ca, 75-100" gr. pr pers

¢ Desser’r ca 100-125 I pr pers °

P4 et ostefat til lunsj vil det passe med Dovre Norsk Camembert,
Selbu BI&® Mykere og Vellagret Sveitser.

- Sfack ) gr. pr pers



Tilbeharet er nesten
like viktig som osten

Fer brukte vi stangselleri, paprika, reddiker og druer
til ostene, n& er seftt tilbehor som terket frukt og
netter mer aktuelt. Det viser seg at grennsaker har en

del bitterstoffer som kan forstyrre ost- og vinsmaken.
Tenk at jo saltere og mer krydret ostene er, desto
sotere kan tilbeheret veere. | tillegg velger vi helst fra
varer som er i sesong; moden frukt og baer.

Jo mer krydret og salt osten er, jo setere kan tilbehoret
bli. Smer, akasiehonning og @l- og granskuddsirup.

Kjeks og godt brad (eventuelt flatbrad).

Salte kjeks passer til fete og sete oster, men noen
foretrekker at kjeksen ikke smaker noe seerlig.

Sote marmelader og syltetoy.

Det har blitt veldig populaert med chili- og tomatmarmelader
og lekkompotter, men pass pa at de ikke er for sterke.

Tips!
Baev}roser pene & se pa, men har ganske syrlig smak. F.eks. er rips
bedre & velge som gele eller syltetay. Spekemat og oliven kan gi
ostefatet en tapas opplevelse. Bruk forskjellige kjeks; spre, set og
salte. Trenger ostefatet noe mer matnyttig er bdde baguetter og

nette- og fruktbred nydelig fil.




Bk gjeme
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Presentere og servere ost

* G4 aldri ut fra kjekkenet uten & vite hva som er pé tallerkenen/fatet.

* Gjestene setter pris pa nar serviteren kan presentere ostene og tilbeheret som er pé
asjetten. Det blir ekstra spennende hvis serviteren vet mer enn kun navnet pa osten.

* Se an gjestene; noen vil gjerne vite litt om produsenten, hvor osten er laget eller om det
er en spennende historie bak den.

* Beskriv gjerne kort hvordan ostene smaker og gi et forslag pé hvilken rekkefelge ostene
ber nytes. (mild til kraftig)

N&r ostetrallen eller ostefatet skal presenteres er ofte gjestene klar for en litt lengre forklaring. Her kan
servitgren fortelle om ostens smak, historie og om produsenten. Husk & fortelle om tilbeheret, spesielt
om hva kokkene har laget. Det er alltid hyggelig & kunne skryte av sine kollegaer.

Etter at ostetrallen er presentert skal servitaren legge opp ostetallerken foran gjesten som russisk
servering med fransjering. La hver gjest velge selv hvilke av ostene de @nsker, hvis det er veldig
mange oster péa ostetrallen. Bruk kniv og gaffel p& osten, og eventuelt gripebestikk péa tilbehgoret.
Stor kjekkenkniv herer ikke hjemme inne i restauranten unntatt nar man transjerer kjott. Dander
osten s& pent du kan med tilbeheret, i rekkefalge mild til kraftig. Snakk gjerne med gjestene mens
du jobber hvis de ansker det.

Dv deg pa forhédnd hvordan du skal skjeere ostene foran gjestene. Folg ostens «linjer», er det en
trekantet ostebit skal den ikke skjaeres fra tuppen og innover mot skorpen. Skjeer en hel skive
og sé kan den deles, da far neste bord presentert et like fint ostefat med pene biter. Det er ikke
innbydende med ostebiter som ser ut som en skalk p& en ostetralle/ostefat. Nar ostetallerken
legges opp pé kjokkenet, deles de med tanke pé at alle f&r like mye og skjseremensteret vil
vaere annerledes.

Hvis drikke til osten er bestilt p& forhdnd ber den vaere servert for osten kommer pa bordet.
Noen restauranter har et par forslag pé drikke til dagens ost pé ostetrallen og da er det
naturlig at dette blir servert som en avslutning pa osteserveringen.



Drikke til ost

Hvis man ensker noen tommelfingerregler kan man si:
Bruk alltid bred eller kjeks som er naytrale i smak og ikke
“stjeler” smaksoppmerksomhet fra drikken eller osten.

Gode alkoholfrie drikke kan veere juice, most, vin,
ol, cider og lignende produkter.

Hvitvin passer ofte bedre enn redvin til ost fordi
fet og salt ost krever hoy friskhet.

Saltet i osten passer vin med sedme.
Saltet i osten forsterker garvestoffene i radvin.

Redvin med garvestoffer passer bedre til fast og
kornete ost enn til myk og glatt.

Utviklet vin passer til de aller fleste oster
Drikkevalget méa ha hayere konsentrasjon til lagret
ost enn til fersk.

Unge, fruktige viner passer best fil fersk ost.

J| og cider er ogsé gode drikkevalg til ost.
Moderat bittert al, eplesider, oransjevin eller

sherry & Madeira kan erstatte hvit- eller redvin
til mange oster.




TINE SA

Vi har over 7.000 eiere som er melkeprodusenter
| TINE er det nesten 5 400 ansatte
Vare eiere har ca 230 000 kyr som produserer ca 1.400 millioner liter
Eierne vare har ogsa ca. 30 000 geiter som produserer 20 millioner liter



TINE® MEIERIKART NORGE
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ANTALL ANLEGG
INNDELING
Ost & smeor 1 o
Direkte
Spesialprodukter
Terminaler
| 2

1. TINE Tana

Setmelk, Kesam®, flote, remmekolle,
proteinyoghurt, smer, kulturmelk,
lager og distribusjon

2. TINE Alta

Setmelk, flote, lager og distribusjon

Norvegia®, Norvegia® Nekkel, brunost,

Snefrisk® Hvit geitost

4. TINE Terminal Tromso

Lager, omlasting og distribusjon

5. TINE Harstad
Setmelk, remme, flate, juice, lager og
distribusjon

6. TINE Terminal Bode
Lager, omlasting og distribusjon

Terrmelk, smer, flate, omlastning og
distribusjon

Norvegia® Original, Norsk Graddost
og Dstavind®

Norvegia®: Original og @kologisk,
Jarlsberg®, Norsk Graddost, Norsk
Cheddar, smer, Bremykt®, terkede
myseprodukter

Ridder® og Norsk Port Salut

11. TINE Selbu
Normanna®, Selbu BI&®, Norzola®,
KYBOS®, ternet marinert Jarlsberg®

12. TINE Tunga

Set og syrnet melk, flate, Biola®,
Go'morgen® Yoghurt, ekologisk kefir og
melk, lager og distribusjon

Revet, skivet og stykket ost, pakking,
lagring og eksport

Jarlsberg®, Norsk Sveitser, Norsk Alpeost,
Norvegia®

15. TINE Alesund
YT®, iskaffe, Piano® desserter, kremer og

sauser, Sjokomelk

16. TINE Orsta
Norsk Edamer, Kvitlin, TINE® Kremgo®,
Snofrisk®, kremostbase og leieproduksjon

Norvegia® produksjon og porsjonspakk,
brunost, leieproduksjon

18. TINE Vik

Gamalost, Mylsa, bringebeerjuice

19. TINE Bergen

Setmelk, flete, juice, lager og distribusjon

20. TINE Dovre
Norsk Brie og Norsk Camembert,
Dovre Hvitmuggost m/ku- og geitemelk

21. TINE Frya

Set og syrnet melk, remme, cottage
cheese, Yoplait® og TINE® Yoghurt, gresk
type yoghurt, flete, lager og distribusjon

22. TINE Brumunddal

Laktosefrie produkter, langtidsholdbare
konsummelkprodukter, smaksatt melk,
juice, desserter, YT® Protein, GRYR®, E+®,
ingrediens- og melkepulverprodukter,
melkekonsentrater

23. TINE Lom & Skjak
Brunost, dravle, sest og gommeprodukter

24.TINE Sem
Setmelk, flate, lager og distribusjon

25. TINE Trysil
Pultost - Leiten, Hedemark og
Lillehammer

26. TINE Tretten

Smelteost, greter, desserter, honning

27.TINE Oslo

Set og syrnet melk, ekologisk melk,
okologisk kefir, flete, yoghurt, remme,
juice, iste, lager og distribusjon

28. TINE Sola
Set og syrnet melk, ekologisk melk,
flete, lager og distribusjon

Revet, skivet og stykket ost, pakking,
lagring, import og eksport

Norvegia®: Original, Lettost, Smaksrik.
Jarlsberg®: Original og Lettost. Prim.
Norsk Mozzarella: Standard, Lettere og
pizzatopping. Smer, Brelett®, smerolje,
GRYR® Smereblid, terkede myseprodukter

31. TINE Kristiansand
Set og syrnet melk, flote, lager og
distribusjon

32. TINE Setesdal

Remmegret, Ryfylkegome.

Smer: ekologisk, laktosefritt, kuvert,
Kviteseidsmer, Setesdalssmer

33. TINE Haukeli

Norsk Chevre, frozen curd

34. TINE SA Hovedkontor Oslo



Meieriakterer i Norge

| Norge er det flere meieriakterer som leverer produkter til befolkningen. Det er bade kommersielle
meieriselskaper som TINE, Q og Synneve Finden og flere ysterier som leverer ost. Det er ogsd mange
frittstdende smaskalaprodusenter. Vi gir dere her en kort introduksjon pa de tre storste meieriselskapene i Norge

TINE Q-Meieriene Synneve Finden

Produserer: Melk, flete, ost og Produserer: Melk, flete, ost, yoghurt, Produserer: Ost, prim,

spesialost, prim, yoghurt og andre skyr, remme, créme fraiche yoghurt, smaksattsmer

syrnet produkter, smer, remme,

créme fraiche, kesam, Antall meierier: 2 Antall meierier: 2

puddinger Antall ansatte: 300 + Antall ansatte: ca. 250
Eierform: AS (Eies av Kavli Holding) Eierform: AS (Eies av Scandza)

Antall meierier: 30

Antall ansatte: 5400 Oppstartsar: 2000 Oppstartsar: 1996

Eierform: Samvirke (9000 bender (Synneve Finden Norges forste

eier TINE) kvinnelige oste-grinder, startet
sin osteproduksjon i 1928)

Oppstartsar: 1928

Kilde Synneve Finden:
Kilde Q-Meieriene: https:/www.qg-meieriene.no/ https: /www.synnove.no/historien/ (okt 2022)
om-g-meieriene/historien-om-q (okt 2022) https:/www.synnove.no/ (okt 2022)
Kilde to: https://snl.no/Q-Meieriene (okt 2022) https:/snl.no/Synn%C3%B8ve_Finden_AS (okt 2022)



TINEs Baerekraftsmal:
Sammen dyrker vi

morgendagen

I TINE handler beerekraft om alt rundt oss, og det handler Ve Tral:

om det vi gjer. Allerede. Men ogsé om det vi skal gjere e Vi skal fremme sunne valg og styrke matkompetanse

mer av. Framover. For folka, jorda og dyra. Med retter dypt e Vi skal kutte klimagassutslipp i trdd med Paris-avtalen og vitenskapen
forankret i norsk jord og hjerte for bade mennesker og natur e Vi skal fremme kulturlandskap, biomangfold og jordhelse

skal vi bruke var lokale tilstedevaerelse og sterke merkevarer e Vi skal ha friske dyr med god dyrevelferd

til & skape framtidens losninger. Der vi sammen dyrker en « Vi skal redusere matsvinn og velge sirkulsere emballasjelesninger

bedre morgendag, for alle.
FN omtaler dette tidret som «handlingens tidr» - og vi skal ta var del

I TINE har vi i alle tider jobbet godt med beerekraft. For & av ansvaret. Allerede i 2021 forpliktet vi oss til Landbrukets klimaplan,
nd beerekraftsmalene vare, mé vi tenke nytf, jobbe smart og og for 4 sikre at vi leverer pa vér del av avtalen har vi satt vére egne
gjere beerekraft til en del av hverdagen i hele virksomheten, konkrete tallfestede mal frem mot 2030. Disse mélene bygger pé et
der vi i TINE kan bevise at vi har baerekraft som en av vére langsiktig arbeid - i var egen industri og ute pa gérdene. Var unike
tydeligste prioriteter. Vi er klare for 8 mete utfordringene verdikjede strekker seg helt fra jord til bord. Vi jobber aktivt for &

og samtidig levere godt og skape verdi. Ambisjonen er & redusere vart fotavtrykk, og for & skape en mer effektiv og beerekraftig
gjere det enklere for bdde melkeprodusentene, kundene drift i hele verdikjeden.

og forbrukerne & ta mer klimavennlige og baerekraftige valg
- nd og i fremtiden. For oss handler ikke baerekraft bare
om klima og natur. Det handler om & sikre en lannsom og
fremtidsrettet matproduksjon for generasjoner frem i tid.



Sammen dyrker vi morgendagen

I TINE handler beerekraft om alt rundt oss, og det handler om det vi
gjer. Allerede.

Men ogs& om det vi skal gjere mer av. Framover. For folka, jorda

og dyra. Med retter dypt forankret i norsk jord og hjerte for bade
mennesker og natur skal vi bruke vér lokale tilstedeveerelse og sterke
merkevarer til § skape framtidens lesninger. Der vi sammen dyrker
en bedre morgendag, for alle.

Helsa Klima Jorda

Vi skal fremme Vi skal kutte u’rslﬁap fra Vi skal fremme Vi skal ha friske dyr og

sunne valg og styrke jord til bor
matkompetanse bioman
jord

kulturlandskap, god dyrevelferd
fold og

else

I TINE har vi i alle tider jobbet godt med baerekraft. For & na
baerekraftsmalene vére, ma vi tenke nytt, jobbe smart og gjere
baerekraft til en del av hverdagen i hele virksomheten, der vi i
TINE kan bevise at vi har baerekraft som en av vére tydeligste
prioriteter. Vi er klare for & mete utfordringene og samtidig
levere godt og skape verdi. Ambisjonen er & gjere det enklere
for bade melkeprodusentene, kundene og forbrukerne & ta mer
klimavennlige og beerekraftige valg - né og i fremtiden. For
oss handler ikke beerekraft bare om klima og natur. Det handler
om & sikre en lennsom og fremtidsrettet matproduksjon for
generasjoner frem i tid.

Forbruket

Vi skal redusere

Dyra

matsvinn og
velge sirkulaere
emballasjelasninger







