
Ostekultur
2018
TRENDS, T YPER,
PAIR ING O G
PR ÆSENTATION

R A SMUS
HOLMGÅRD

OST & KO
MEJERIFORENINGEN



DAG E N S  P RO G R A M  – 1 . T I M E

- Hvad er  en  ost?

- Den danske  ostebranche  før  og  nu

- Guide  t i l  de  v igt igste  ostet yper

- Interessante  danske  oste  netop nu

- Ostetrends  2018

- Klokken 1 1 .00  ho lder  v i  5  minutters  pause



DAG E N S  P RO G R A M  – 2 . T I M E

- Ostesmageteknik

- Kommenteret  smagning af  de  6  oste

- Fr i  smagning

- Præsentat ion  og  kva l i tetsbeskr ive l se

- Pr inc ipper  for  pa i r ing af  ost  og  v in

- Tommelfingerreg ler  +  eksempler

- Osteta l le rken +  t i lbehør +  anvende lse

- 12 .00  Tak for  i  dag



S P Ø RG S M Å L

?



I N T RO D U K T I O N  T I L  O ST

HVAD ER EN OST?
• Mælk, bakter ier, oste løbe, sa l t  +  håndværk

• Naturens  t i l fæld ighed

• En konser ver ingsmetode  t i l  mælk

• Et  landbrugsprodukt

• En v igt ig  de l  af  vores  madkultur

• Et  luksusprodukt

• “An acqui red taste”  - en  t i l lær t  præference



D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

DEN DANSKE OSTEBR ANCHE

• Landmænd (mælkeproducenter)

• Mejerier/osteproducenter (andels- og privatvirksomheder)

• Importører/grossister/distributører (handelsvirksomheder)

• Horeca (hotel + restauration + catering (+ offentlige institutioner))

• Ostehandlere

• Øvrig detail



D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

4 T YPER AF OSTEPRODUCENTER
1. Mejerister
2. Affinører

• Køber ufærdige oste og modner dem (grossister, ostehandlere og 
restauranter)

3. Restauratører
• Lejlighedsvis produktion af ost til menuer
• Konsistent produktion af ost (Bæst, indiske restauranter)

4. Privatpersoner
• Mejerifagpersoners hobbyproduktion
• Ostenørders private eksperimenter (”Osteløberne”)



D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

Mejerier i alt per oktober 2018: 83 (mejerivirksomheder: 53)
Individuelle mejerier: 50
Arla: 26
Mammen: 4
Naturmælk/Øllingegaard (De Økologiske Mejerier): 3

Heraf osterier: 53
Individuelle mejerier: 33
Arla: 14
Mammen: 4
Naturmælk/Øllingegaard (De Økologiske Mejerier): 2





D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

MEJERIER O G OSTERIER I  DANMARK
83 Mejerier

53 Osterier

36 Osteproducerende virksomheder

33 Leverer egne oste af frisk mælk til det danske marked



D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

UDVIKL INGEN I  ANTALLET AF DANSKE MEJERIER

Ifølge J.M. Buch Kristensen
• I 1882 var der 3 andelsmejerier (bevægelsens fødeår)
• I 1890 var der 711 andelsmejerier
• I 1935 var der 1.411 andelsmejerier (kulmination)
• I 1975 var der 218 andelsmejerier
Ifølge min opgørelse
• I 2018 er der 83 mejerier
• 8 mejerivirksomheder er andelsselskaber
• 45 mejerier er privatejet



D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

DANSKE ANDELSMEJERIER I  2018

1. Asaa Andelsmejeri
2. Arla
3. Barrit Mejeri
4. Bornholms Andelsmejeri
5. Naturmælk
6. Them Andelsmejeri
7. Thise Mejeri
8. (MBM, Meginfelag Búnaðarmanna (Færøerne))



D E N  DA N S K E  O ST E B R A N C H E  F Ø R  O G  N U

UDVIKL INGEN I  ANTALLET AF DANSKE MEJERIER
20 mejerier er lukket/lukker i perioden 2009-2019

8 af dem er Arla-mejerier
12 er privat- og andelsmejerier
15 mejerier er åbnet/åbner i perioden 2009-2019

0 af dem er Arla-mejerier

3 stigning i antallet af danske privatmejerier 2009-2019



6  DANSK E
M E J ER IER  H AR  

SPE CIALISER ET
SIG  I  GED E OST



G U I D E  T I L  D E  V I GT I G ST E  O ST E T Y P E R

• 10 berømte europæiske typer (uden danske)

• 11 klassiske danske ostetyper (Stresa-ostene)

• 10 mest almindelige typer i Danmark lige nu

• Sjove danske oste, du skal kende



H VO R  “ KO M M E R  O ST E N  F R A” ?

• EU’s GI’er (Geografiske Indikationer) etableres under Stresa-

konventionen i 1951 (tidligere kun nationale/regionale betegnelser)

• BGB - Beskyttet Geografisk Betegnelse (11 i DK)

• Esrom + danablu + danbo

• BOB - Beskyttet Oprindelsesbetegnelse (1 i DK)

• Fynsk rygeost (BOB?) og havarti (BGB)

• Varemærkebeskyttelse + forbrugerbeskyttelse

• Natur (råvare) vs. kultur (metode)



B G B B O B











G U I D E  T I L  D E  V I GT I G ST E  O ST E T Y P E R

STRESA-OSTENE

1. Samsø

2. Maribo

3. Fynbo

4. Molbo

5. Havarti

6. Danbo (BGB)

7. Elbo

8. Tybo

9. Esrom (BGB)

10.Danablu (BGB)

11.Mycella

Hov, hvad med svenbo og thybo?

NB. Husk, at ostetyper altid skrives 

med lille forbogstav! (type vs. brand)



DANSKE OSTETYPER – DE FRISKE

Hvid ost eller salatost (IKKE feta)

Hytteost eller hytteret

Smøreost, flødeost eller friskost

Rygeost eller røgeost



DANSKE OSTETYPER – NATIONALOSTEN

Danbo (mellemlagret)
Danbo (ekstralagret)

Danbo med kommen



DANSKE OSTETYPER – SKIMMELOSTE

Hvidskimmel, fx brie og camembert

Blåskimmel, fx danablu



Fast modnet, fx Them Krystal Ost

Thise Vesterhavsost

Naturmælk Høost

Arla Unika Kornly

DANSKE OSTETYPER – FAST MODNET



G U I D E  T I L  D E  V I GT I G ST E  O ST E T Y P E R

10  SJOVE DANSKE OSTE, DU SK AL KENDE

1. Chevre fra  Copenhagen Goat Mi lk  (ska l  v i  smage)
2. Råmælkshavar t i  f ra  Kragebjergaard
3. Fyr tårn  fra  Th ise
4. Kovending  fra  Ar la  Unika
5. Rå Hathor fra  Oster iet  H inge  (ska l  v i  smage)
6. T i l ia  Mundo fra  Tebstrup
7. To l lundost  fra  Them
8. Tarphage fra  Enghavegård  Oster i
9 . Burrata  fra  La  Trecc ia
10.Fast  fåreost  fra  Møn fra  Hårbø l le



O ST E T R E N D S  O G  O ST E TA N K E R  – d e t , o s te fo l k  ta l e r  o m

• Burrata  ( fr i sk)  og  Vesterhavsost / Høost (fast  modnet)

• Faste  oste  uden rødk i t

• Gedeost  (de  t re  nyeste  oster ier  laver  a l le  gedeost)

• Modning(affinage =  mindst  50  % af  kva l i teten)

• Ost af  rå  mælk (d ivers i tet  vs . s ikkerhed)

• Ostekultur /syrn ingsku ltur  (bakter ier /svampe)

• Osterevo lut ionen (det  kreat ive  vækst lag)

• Mejer i tekn isk  vs . gastronomisk kva l i tet  (standard  

(ekspor t)  vs . un ikum (gourmet))



P r i m æ r   
B eha n d l i n g   

( m e j e r i )

R å va r er   
( m æ l k )

N a t u r   
v s   

K u l t u r

R a f f i n er i n g   
( l a g r i n g )

F o r æ d l i n g

Mads Østergaard-Clausen,
osteopfinder hos Arla Unika



Ostekultur
2018
5  minutters  pause



DAG E N S  P RO G R A M  – 2 . T I M E

- Ostesmageteknik

- Kommenteret  smagning af  de  6  oste

- Fr i  smagning

- Præsentat ion  og  kva l i tetsbeskr ive l se

- Pr inc ipper  for  pa i r ing af  ost  og  v in

- Tommelfingerreg ler  +  eksempler

- Osteta l le rken +  t i lbehør +  anvende lse

- 1 1 .45  Tak for  i  dag



V I  S K A L  S M A G E

O s t  k l .  1 D e n  H v i d e  D a m e  f r a  A r l a  U n i k a

O s t  k l .  3 G a m m e l  K n a s  f r a  A r l a  U n i k a  +  N ø r u p  H a v a r t i  1 2  u g e r

O s t  k l .  5 R å  H a t h o r f r a  O s t e r i e t  H i n g e / N a t u r m æ l k

O s t  k l .  7 F y r t å r n s o s t  f r a  T h i s e

O s t  k l .  9 C h e v r e n a t u r e l  m e d  a s k e  f r a  C o p e n h a g e n  G o a t M i l k

O s t  k l .  1 1 D a n a b l u  6 0 +  f r a  B o r n h o l m s  A n d e l s m e j e r i

R ø d v i n C h â t e a u  C o u l a i n e C h i n o n R o u g e  2 0 1 6 ,  L o i r e ,  F r a n k r i g

H v i d O r i o l A r t i g a s L a  R u m b e r a B l a n c  2 0 1 7,  Pe n e d è s ,  S p a n i e n

H v i d + s ø d D o m a i n e d e  B a b l u t C o t e a u x  d e  l ' A u b a n c e

S é l é c t i o n  Ve n d a n g e  Ta r d i v e  2 0 1 1 ,  F r a n k r i g





O ST E S M AG E T E K N I K

1. Vurder udseendet

2. Lugt til osten

3. Smag på osten – hold den i munden

4. Registrer mundfornemmelsen

5. Registrer grundsmagsbalancen

6. Synk osten og ånd ind gennem munden og pust ud gennem næsen

7. Overvej din oplevelse, og tag en note



V I  S K A L  S M A G E

O s t  k l .  1 D e n  H v i d e  D a m e  f r a  A r l a  U n i k a

O s t  k l .  3 G a m m e l  K n a s  f r a  A r l a  U n i k a  +  N ø r u p  H a v a r t i  1 2  u g e r

O s t  k l .  5 R å  H a t h o r f r a  O s t e r i e t  H i n g e / N a t u r m æ l k

O s t  k l .  7 F y r t å r n s o s t  f r a  T h i s e

O s t  k l .  9 C h e v r e n a t u r e l  m e d  a s k e  f r a  C o p e n h a g e n  G o a t M i l k

O s t  k l .  1 1 D a n a b l u  6 0 +  f r a  B o r n h o l m s  A n d e l s m e j e r i

R ø d v i n C h â t e a u  C o u l a i n e C h i n o n R o u g e  2 0 1 6 ,  L o i r e ,  F r a n k r i g

H v i d O r i o l A r t i g a s L a  R u m b e r a B l a n c  2 0 1 7,  Pe n e d è s ,  S p a n i e n

H v i d + s ø d D o m a i n e d e  B a b l u t C o t e a u x  d e  l ' A u b a n c e

S é l é c t i o n  Ve n d a n g e  Ta r d i v e  2 0 1 1 ,  F r a n k r i g



O ST K L . 1 :  D E N  H V I D E  D A M E  F R A A R L A U N I K A

• Tro ldhede  Mejer i  (Ar la) , Sydvest jy l land

• Tr ip le-cream hvidsk immelost  75+  (47  %)

• Komælk (b landet  race) , 4  uger

• Blød, c remet, f r i sk , fed, mi ld , smør, mælk

• Hedonisk (nyde lse) , fu ldfed, generøs /ødse l , s jælden ost  i  

DK pga. smør trad i t ion



O ST K L . 3 :  G A M M E L  K N A S  F R A A R L A U N I K A

• Nr. V ium Mejer i  (Ar la) , Vest jy l land

• Moden havar t i  45+  (27  %)

• Komælk (b landet  race) , 24  måneder

• Syr l ig , saf t ig , sød, dyb, karamel , umami, knas

• Ny tænkt k lass iker, moden ost , som a l le  kan l ide, 

børnevenl ig  spec ia lost , i ce breaker



O ST K L . 5 :  R Å  H AT H O R  F R A O ST E R I E T  H I N G E

• Oster iet  H inge  (Naturmælk), Midt jy l land

• Fast  modnet råmælksost  50+  (36  %)

• Komælk (b landet  race) , 9  måneder

• Fed, fast , karamel , umami, prote inknas

• Økolog isk , ost  af  rå  mælk, or ig ina l

• Opkaldt  ef ter  egypt i sk  gudinde  for  kær l ighed og  l i v



O ST K L . 7 :  F Y RTÅ R N S O ST F R A T H I S E  M E J E R I

• Th ise  Mejer i  på  Sa l l ing  ved  Thy

• Fast  modnet 48+  (32  %)

• Komælk (b landet  race) , 52  uger

• Fast , dyb, karamel , umami, knas, f rugt , f y ld ig

• Økolog isk , dobbe ltmodnet Vesterhavsost

• Det er  ikke  NaCl , som knaser  (B ovbjerg  Fyr)



O ST K L . 9 : ” C H E V R E ”  F R A C O P E N H AG E N  G O AT M I L K

• Copenhagen Goat Mi lk , Midts jæl land

• Fr i sk  gedeost  45+  (24  %)

• Gedemælk (dansk landrace) , 3  uger

• Fr i sk , sy r l ig , c remet, dyr i sk , skarp, kompleks

• Fra  35  malkegeder  i  Jyst rup, et  af  Danmarks  mindste  

mejer ier, f ra  sæbe t i l  ost



O ST K L . 1 1 :  ST. C L E M E N S  DA N A B LU  6 0 +

• B ornholms Ande lsmejer i , K lemensker

• Danablu  (b låsk immel)  60+  (36  %)

• Komælk (b landet  race) , 8  uger

• Salt , fast , f r i sk , c remet >  smuldrende, markant, p ikant

• En af  Danmarks  t re  BGB-oste, f r i skere  end de  

sydeuropæiske  b lå, mindre  umami intens, begynderb lå



P R Æ S E N TAT I O N  O G  K VA L I T E T S B E S K R I V E L S E

OSTESPRO G

• Udseende (lys, hvid, gul, gylden, marmoreret, hullet, krystal, mat, blank, glat )

• Aroma/flavour (smør, korn, brød, karamel, ristet, fløde, champignon, skov, nød, frugt)

• Grundsmag (syrlig, sødmefuld, umamirig, salt, bitter)

• Mundfornemmelse (fed, drøj, sej, smuldrende, blød, knas, tør, fast, hård, cremet, 

prikkende, saftig, stærk, prikkende)

• Samlet udtryk (mild, let, delikat, intens, markant, kompleks, dyb, venlig, krævende)

• Perspektiv (sammenlign med kendte oste eller andre kendte smagsindtryk)



P R Æ S E N TAT I O N  O G  K VA L I T E T S B E S K R I V E L S E

SENSORISK PROFILERING
• Udseende, aroma/flavour, grundsmag og mundfornemmelse

STORYTELLING
• Oprindelse (tid, sted, mejeri, ostemager)
• Placering i produktionskulturen (perspektiv)
• Anekdoter (gode historier)

KURATERING
• Hvorfor har du valgt den? (personlig anbefaling)
• Hvordan indgår den i sin kontekst? (stil- og smagsmæssigt)



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

HVORNÅR ”PA SSER V IN O G OST SAMMEN”?

• B edre  i  h inandens  se l skab end uden

• Frekvenssmagning vs . b landet  smagning

• Minimal  dominans  =  p lads  t i l  nuancer

• L ige  t i lpas- ska laen (v in  dom.   ost  dom.)

• Synerg i : 2  +  2  =  7



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

UDFORDRINGER

• Smag og  behag x  hø j  smags intens i tet

• Soc ia l i seret  præference  (hvad v i  e r  vant  t i l )

• Samme v in  t i l  a l le  oste



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

PAIR ING-STR ATEGIER

• Klass i ske  st rateg ier  (he lst  f le re /a l le  i  kombinat ion)

• Intens i tet  (matchende intens i tet)

• Harmoni  ( f ind  l ighedspunkter)

• Kontrast  (hvor  komplementerer  de  h inanden?)

• B alance  ( ind iv idue l  produktkva l i tet)

• Kontro l le ret  dominans  (hvem er  stærkest?)

• Vin  og  ost  fra  samme sted  (st i l / insp i rat ion)

• Person l ig  præference  (v igt igst  af  a l t)



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

GENERELLE TOMMELFINGERREGLER OM VIN O G OST

1. Tænk på vinen som garniture til osten

2. Tørre, modne, sødmefulde og nøddeagtige oste er nemmest at parre med vin (balance)

3. Match stor aromatisk kompleksitet (fx via skimmel og modning) i osten med det samme i vinen

4. Aromatiske druesorter fungerer godt til skimmeloste, rødkit og gedeoste (og andre kraftigt 

lugtende oste)

5. Fed (evt. fadlagret) hvid eller kraftig rød (evt. med høj alkoholprocent) til faste og hårde oste



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

TOMMELFINGERREGLER OM RØDVIN O G OST

1. Nemmeste pairing er ung og frugtig rød til en fast ost

2. Kraftig ost dæmper særligt tanniner i rødvin og frugtigheden i både hvid og rød (ost dominerer)

3. Tanninerne i rødvin kontrasterer protein bedre end fedt, så rød er bedre til faste, tørre oste 

(kontrast)

4. Milde faste oste til moden rødvin (pas generelt meget på med de modne tørre vine til ost)



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

TOMMELFINGERREGLER OM HVIDVIN O G OST

1. Hvidvin har lavere pH = god til fede oste (kontrast)

2. Hvidvin har større aromatisk slægtskab med ost pga. mælkede og 

nøddeagtige toner (harmoni)

3. Frisk og let hvidvin til friske og syrlige oste (harmoni i munden)

4. Tør aromatisk hvid til unge friske gedeoste (harmoni i næsen)

5. Tørre hvidvine har det svært med blåskimmel (blå dominerer)

6. Champagne fungerer til forbavsende mange oste ;)



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

TOMMELFINGERREGLER OM SØD VIN O G OST

1. Vine med en vis sødme passer til flest forskellige oste

2. Sødt tilbehør kræver mere sødme i vinen til samme ost

3. Let sødmefuld hvidvin til bløde og stærke oste

4. Sød og forstærket vin til blåskimmel er et sikkert match



P R I N C I P P E R  F O R  PA I R I N G  A F  O ST O G  V I N

DE 5  V IGT IGSTE  TOMMELF INGERREGLER

1. Nemmeste pairing er ung og frugtig rød til en fast ost

2. Tørre, modne, sødmefulde og nøddeagtige oste er nemmest at parre 

med vin (balance)

3. Vine med en vis sødme passer til flest forskellige oste

4. Frisk og let hvidvin til friske og syrlige oste (harmoni i munden)

5. Sød og forstærket vin til blåskimmel er et sikkert match



5  E KS E M P L E R  T I L  AT  T E ST E  TO M M E L F I N G E R R EG L E R N E

1. Rød +  k l . 3

2 . K l . 7  +  a l le  t re  v ine

3. Sød +  k l . 3, k l . 5, k l . 7  og  k l . 1 1

4 . Hv id  +  k l . 1  og  k l . 9

5. Sød +  k l . 1 1

Smag v idere, mens  v i  går  i  køkkenet  >>



T I P S  T I L  O ST E TA L L E R K E N - KO M P O N I ST E N

1 . Hvornår  i  målt idet  ska l  ostene  serveres?
2. Bræt  e l le r  ta l le rken  - udskåret  e l le r  he le  oste?
3. Trad i t ion  for  ”vælg  se lv”  e l le r  ”uret  rundt”
4. Kun brød  – e l le r  med supplerende  t i lbehør?
5. Ska l  ostene  passe  t i l  en  bestemt dr ikkevare?
6. Er  der  et  tema,  fx  danske  oste  e l le r  gedeoste?
7. Gå efter  små nuancer  e l le r  s tore  kontraster
8. Køb/brug mindst  én  ny  ost  hver  gang



T I L B E H Ø R

• Brød/k iks  – sprød  skorpe  f remhæver  cremethed
• Salat  – f r i skhed,  sprødhed,  syre  og  b i t terhed kontrasterer
• Fr i sk  f rugt  – syre ,  sødme og  aroma passer  t i l  osten
• Sy l tetø j  – igen  syre ,  sødme og  aroma
• Nødder  – harmonerer  aromat isk/smagsmæss igt
• Peberf rugt  og  druer?  G iv  dem en tur  i  ovnen



A N V E N D E L S E

• Fra  mi ld  morgenmad t i l  kompleks  dessert
• Standard i  madpakken/sandwichen
• Salt  og  fedt  t i l  sa later  ( fx  græsk  sa lat)
• Smagsforstærker  i  saucer  ( fx  sauce  mornay)
• Dybde og intens i tet t i l grøntsagsretter =  mindre kød
• Aroma og person l ighed t i l s t i ve l sesbaserede retter (fx

mac ‘n ’  cheese  og kartoffe lgrat in)
• Også sammen med kød (fx i en cheeseburger)
• Comfort-umami-grat iner ing  (af  ALT)  =  mindre  madspi ld



Ostekultur
2018
TAK FOR I  DAG
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