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WRANGEBACKSOSTEN
- NORDENS FORSTA OST MED SKYDDAD
URSPRUNGSBETECKNING - SUB

Vi ér véldigt glada och stolta dver att Wréngebdcksosten har fatt en SUB. Fér oss
betyder det att osten av idag och dess historia har fétt en utmérkelse och ett godkénnande
av stort vérde. Att vérda denna mattradition préglar hela Almnés verksamhet idag.

For att en produkt ska f& en skyddad ursprungsbeteckning — SUB —
ska r&varuproduktion, bearbetning och beredning av produkien ske
inom ett avgréinsat omrade. Fér Wrangebéicksosten &r det omradet
som kallas Guldkroksbygden som stréicker sig frén Sédra Fagelds i

soder fill Grevbéck i norr ldngs med Vétterns strand.

Den skyddade ursprungsbeteckningen betyder ocksé aft det nu
finns en officiell definition av vad som &r en Wrdngebéicksost. Vikt,
doft, smak, textur, férg, néringsinnehdll och sé vidare. Allt detta och
mycket mer &r noggrant specificerat och méste vara uppfyllt fr att

beteckningen Wréngebdck SUB ska fé lov att anvéndas.

»

révaruproduldzion, bearbe{ning
ocl) ]Jeredning av produldzen
ska ske inom ett a\/grénsat omrade.”

WRANGEBACH



Hér pd Almnés” ékrar och  »

betesmarker bérjar vart arbete.

Fotokredit: @anhede

ALMNAS’ "TERROIR”
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Wréngebdcksosten gérs enbart p& den ekologiska mjslken fran
g g p g |

véra egna kor. Det foder de éter &r odlat p& véra &krar och

under sommaren betar de pa gardens éngar. Det speciella med

”gn mosaik av ekologiskt odlade jordar

ba‘r pé 1mnas, Speglas ‘i en mosa{k av ‘Vaxt‘[igbe{" en mosaik av olika jordtyper, ofta p& ett och samma félt.

Mosaiken av jordtyper speglas i en mosaik av véxtlighet som ger

som é{,et‘igel’l Spegla«s i OS{,at‘l’laS Smak.” en rik och varierad flora - Terroir kallas det med ett finare uttryck.

den ekologiska &kermarken i just vér bygd é&r att den bestér av




Wréngebdcksosten ér den  »
férsta ost i Sverige som
skyddades av ett registrerat
varumérke den 8 april 1889.

WRANGEBACKSOSTENS HISTORIA

N&r Wréngebdcksosten registrerades som Sveriges férsta ostvarumérke den 8 april 1889
skrevs den in i en lang tradition av ystning p& gérden. P& Almnds som pd de flesta andra
gardar med mjélkproduktion var ystning ett sétt att férédla och férvara mislken.

Den éldsta skriftliga referensen vi har om ost p& Almnés é&r frén ett
rattsprotokoll dér fogden pa Almnés, Anders Andersson, démdes
att betala Sven i Katebo “négot lérft och ett skalpund ost” fér att
ar 1651 ha fréntagit honom ett par oxar. Trevligare l&sning &r det
i ett av Catharina Wallenstedts (édgare 1686-1719) brev till
dottersonen Ulrik Nils Gyldenstolpe 1714 dér hon skriver om

Almnés; ” Av lagérden har jag inte till klaga. Den dejan dér &r

(gare 1686-1719)

samlar vackert smér och ost.”

Catharina Wallenstedts

Det férsta dokumenterade mejeriet l&g framfér den nuvarande

kontorsbyggnaden. Byggnaden var av furutimmer och byggd 1828.

Det andra mejeriet p& Almnés uppférdes pa den davarande
arrendegarden Wrangeback 1859 — 1860. Dérav namnet
Wréngeback pé gardens mest kéinda ost. Den ost som tillverkades
pé& Wréngebdck nar Géteborgsentreprenéren Oscar Dickson blev

dgare till AlImnas maste ha fallit i smaken eftersom han bestamde

sig fér att bygga ett nytt och efter tiden modernt mejeri pé Almnés.

Han registrerade varumérket och skyddade dérmed osten under

namnet Wréngebdck Sweden den 8 april 1889.

Tre &r senare bestdlldes ritningar till ett nytt mejeri av arkitekterna
Axel och Hjalmar Kumlien i Stockholm. De har bl.a. ritat
Miinchenbryggeriet och Grand Hotel i Stockholm. Det nya
mejeriet byggdes i nérheten av ladugérden pé& Almnés och stod
fardigt &r 1892. Namnet éndrades fran Wrangebacks Mejeri ill

Almnés Mejeri.

Det tredje mejeriet bredvid den gamla ladugdrden.

Ritningar av arkitekterna Axel och

Hjalmar Kumlien av det tredje mejeriet.
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Ystning har lénge varit ett kvinnodomineerat yrke.

Tillverkningen av Wrangebdcksosten utférdes av mejerskor.
Tillverkningen av ost var lénge ett kvinnodominerat yrke. Att
mejerskorna p& Almnés var duktiga vittnar de diplom och
utmérkelser som finns kvar om. Nanny Charlotte Bergmann fick
Statens Ostlagersbedémningars diplom 1909 - 1910 fér
utmérkt tillverkning av helfet herrgardsost. Hennes féretrédare

M. Kriiger och eftertrddare Gunhild Johansson fick ocks&

utmérkelser fér osttillverkningen.

Under 1800-talet véixte det fram en tradition med lantbruks-
utstéliningar allteftersom lantbruket 8kade i omfattning och
fsrandrades. Gardarna fick kvalitetspris, 1, 2 och 3de i en lang
rad med kategorier. Det férsta Allménna Lantbruksmétet hélls

i Stockholm &r 1846. Fran den tid Dickson &gde Almnés, och

senare, finns manga diplom och utmérkelser sparade.

Mejerskor p& Almnds vid sekelski

Att Dickson tyckte utstdllningarna var viktiga ser man av den
imponerande paviliong han l&t uppféra fér Wréngebécksosten
till det ”Sjuttonde Allménna Svenska Lantbruksmétet” i Géteborg
1891. Paviljongen lag inte langt frén den imponerande
ingangsportalen. Wrangebéckspavilijongen hade ritats av
arkitekten Thorburn och frén den bjéds besékarna pé gratis
ostsmdrgasar. Dickson fick 16n for médan med ett férstapris i
gruppen sotmjélksost med pipig massa. Aven mejerskan M. Kriiger
fick ett pris. Mejerskans betydelse visas genom att vara den enda

yrkeskategori som fick en egen utmérkelse pé utstéllningen.

Béade p& 1920 och 1940-talet fick man géra stora renoveringar
i ysteriet for att svara upp till den tidens nya hygienkrayv. Bland
annat fick man sétta in en pasteur 1929. Liksom p& 1800-talet var

ystning &ven nu ett kvinnodominerat yrke. En mejeriska hade hégre

M[Iken kom frén Almnés och dess arrendegérdar.

16n &n de flesta andra som var anstéllda pé garden. 1944 gav
dock Mejeriernas Riksférbund ut en rekommendation fill sina med-
lemmar dér man tyckte att en manlig mejeriférestandare skulle ha
hégre 16n &@n en kvinnlig. 1946 hade mejeriet pa Almnds 4 anstallda
inklusive mejerska. En nyanstélld i mejeriet hade en ménadslén pa

100 kronor plus bostad med mébler, séngkléader och linne. De hade

gemensamt kdk med utrustning och vérme. Badrum fanns i mejeriet.

Dessutom hade de fria mejeriprodukter och potatis. Under 40-talet
var Almnés ett elevmejeri. En till tvé elever, unga kvinnor, fick under

ett halvt ars tid utbildning i ostberedning vid mejeriet.

Mijélken till mejeriet kom fran Almnés och dess arrendegérdar

och torp. N&r mjslkméngden fran arrendatorerna reducerades

blev det en av fakiorerna som ledde till beslutet att ldgga ned
ysteriet 1961.
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”Hés{en 2008

ystades det ater pa Rlmnis. ’
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Det gamla brénneriet fran » ==
1770 renoverades under 2
&r och stod klart 2008.

NYSTART

Hasten 2008 ystades det éter p& Almnés. Under tvé ars tid hade
det gamla brénneriet fran 1770 byggts om fill mejeri. P& botten-
véningen byggdes produktionslokaler och lager. Det mesta av
utrustningen saval som teknisk rédgivning har vi fatt frén Schweiz.
P& andra véningen tar vi emot besdkande kunder fran restauranter
och ostbutiker. Vi bérjade férsiktigt och ystade 2 dagar i veckan.
2010 ystades det ca 20 ton ost i vart nya mejeri. Det var sjélvklart
att &teruppta produktionen av Wréngebdcksost. Den har ocksé

under dessa &r varit den ost vi har fillverkat mest av.

Men vi valde att Gven géra tva andra ostar; Almnés Tegel fér att

reflektera gdrdens historia med tegelproduktion och Anno 1225
som etft minne om gérdens l&nga historia. Né&r kronprinsessparet
géstade oss 2010 introducerade vi en figrde ost, Almnés 1 liter, i

d&minnelse av besoket.

1915 végde en Wrangebdéicksost ca.12 kg och kilopriset fill grossist
var mellan 2,50 och 3 kronor per kilo. Idag véiger den 8-9 kg och

kilopriset &ér “négot hégre”.



Kerstin som leder Tommy &r ansvarig pé& lagret

-" ystningen i dag. och skéter férséljningen.

‘2

g)n ystuing av
vanaebick osten

Det kopparklédda ostkaret fylls med 3600

liter mjlk, mjélksyrabakterier och I5pe.

En arbetsdag senare har mjélken med hjélp

av rétt temperatur och fingertoppskénsla

forvandlats till 48 hjul Wrangebéck i ostpressen.

Ostarna léggs i saltlake fér att efter 48 timmar

tas upp och léiggas att mogna i ysteriets lager.

Under tiden den lagras, tvéttas den regelbundet

med saltvatten och vénds.

2021 gjorde vi 35 ton
Wréngedck ost.

g
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- “..... Nyaladugérden som
stod férdig 2021

Nér vi aterupptog tillverkningen av Wrangebécksosten hade

vi vérdefull hjélp av den férra mejeristen, Hans Stiller, och den
férsta mejeristen i var nya epok, Elisabeth Andreasson. Deras
gemensamma ystningar, gamla protokoll och nya erfarenheter la
grunden fér det arbetet Elisabeth och Kerstin Johansson fortsatte.

Idag &r det Kerstin med goda medhijglpare som gér véra ostar.

Tidigare har Wrangebécksosten, &tminstone p& 50 och 60-talen,
varit vaxad. Vi har valt att tvétta dagens Wrangebécksost med
saltvatten f8r att p& ett naturligt sétt uppnd en mer sammansatt

smak och den réda kittytan.

Véra 4 ostar frén vénster topp:
Anno 1225

Wrdngebdck

Almnés 1 liter

Almnés Tegel

Wréngebéckosten vénds B
regelbundet och tvéttas med
saltvatten. Detta bidrar till ostens

smak och dess vackra yta.

Eftersom lagret i ysteriet med tiden har blivit fér litet byggde vi et
nytt lager 2016. Efter de férsta 6 veckorna flyttas ostarna dit fér
fortsatt omsorgsfull behandling och tvéittning med saltvatten. Efter
9 — 12 ménaders lagring aker Wrangebdcksosten i véig till vara

kunder. | vért nya lager ryms 5 tusen hjul av Wrangebé&cksost.

Férra dret gjorde vi 35 ton Wrdngebdcksost och 23 ton av
vara andra ostar. En 6kande del dker till kunderi U.S.A,,
Canada, Tyskland, Nederldnderna, Belgien, Storbritannien och
Norge. Ibland &ker det éven ivég nagra ostar till Macau och

Hong Kong. Men de flesta ostarna hamnar pa svenska bord.




Ett litet axplock av  »

véra fina kunder.

\/é,r{ getensamma mal ar ju detsamma, att

den som bar en bit

réngebélcksos{ pa sin tallvik

faren god ocb minnesvard smakupple\/else.”

ETT STORT TACK TILL VARA KUNDER!

Det mesta av vér ost séljs idag i Sverige. Wrangebédcksosten
och de tre andra ostarna serveras pé& vara finaste restauranter
och i véra finaste ostbutiker. Att vara duktigaste kockar, somme-
lierer, bagare och ostkdnnare prisar osten, direkt till oss, p& TV
och i tidningar, kénns lite smétt overkligt. Men f&r all del, vi har
ocksa fatt kritik frén samma héll under vér resa. Den kritiken har
varit ovérderlig i var strévan efter att Wréngebdcksosten och de

andra ostarna skall hélla hégsta kvalitet.

Véart gemensamma mal &r ju detsamma, att den som har en
bit Wrangebécksost pd sin tallrik fér en god och minnesvérd

smakupplevelse.

Vi har redan fran bérjan haft en 6nskan att Gven né kunder
utanfér Sverige. Olika méssor, World Cheese Awards och
kontakter i den stora internationella ostfamiljen har hjélpt
oss att nd detta mdl. Idag sdljer vi Wréngebdcksosten i ménga
l&dnder. Den positiva respons vi har fatt &ven utomlands har
ibland férundrat, men alltid glatt oss. Tanka sig att det kan

vara exotiskt att vara svensk!

Det &r tack vare er kunder, laginsatsen pé garden, var miljé
och historia vi idag kan stoltsera med att Wrangebécksosten
har fatt en SUB. Dags att knyta ihop séicken och vandra vidare

framat. Med ett leende pé ldpparna.

Ostkex gjort p&@ Wrangebéckost,

rullat i hackade hasselnétter,
oregano, blomsterstréssel, rapsfré

eller vilken krydda som helst.

Recept uttéinkt av Katja Palmdahl
— Matlagare, konsult, matstylist,

inspiratér och kokboksférfattare.

17 Att samarbeta med Almnas Bruk har

varit en sann romans mellan pro-
dukten och ménniskan. Attimple-
mentera dessa smaker i véra rdtter

har varit ett under fér vara géster.

Jean Henkel
— kékschef p& CARBON

Fotograf: Jean-Paul Bastiens

-

27 Ett mathantverk med respekt fér en

plats och dess historia men ocksé fér
en héllbar framtid. En ost vars smak
skvallrar om vélméende kor som
betar fritt p& Gngarna. En ost som
férkroppsligar kreativitet och skéin-
ker glédje &t bade kropp och sjal.
All respekt.

Patrik Sewerin
— Kéksméistare pé Gunnebo

Kaffehus & Krog — vér élste kund.



”ghologish, ursprungsskyddad, fran ﬁltrméls”

@Almnasbruk G Almnés Bruk



