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UTSOKT
OST SEDAN

Den som driver ett "ostlager”, ett s k. "affinage”, i den tyska forbundsstaten
Schleswig-Holstein, dar det ar langt till narmsta bergstopp, maste vara lite
galen. Eller sé kan det dtminstone verka for den som inte ar insatt. Men for
oss kanns det daremot valdigt normalt. Atminstone eftersom vi tycker om

ost. Och det gor vi verkligen!

Har i trakten kanner vi varje ko, far och get. Om vi inte skulle kanna dem, sa
kanner vi atminstone deras bonde. Och vi vet vad hen gor av mjolken fran

sina djur. Hen tillverkar forstas den utsoktaste osten i sitt gardsmejeri.

Dessa ostar hamtar vi sedan till vart "affinage” dar de lagras och far mogna.
Vi tvattar dem och smorjer in dem och saltar dem och gnider in dem med
orter. Vi ger alla ostar precis sa mycket tid som de behover for att utveckla

sin fulla arom och bli alldeles unika.






VI ALSKAR
VART NORDTYSKLAND

Vi ser osten som en del av vart kulinariska kulturarv, som regionens jordnara
sandebud och som tatt forbunden med traktens tradition. For de allra flesta
av véra ostsorter kommer darfor bade ostmassan och de ingredienser som vi

anvander for foradlingen fran inhemsk gardsproduktion.

Ingen skulle anvanda en Riesling fran Rheingau for att foradla franska ostar,
s& darfor anvander vi till de nordtyska ostarna traktens egen appellikor.
Detsamma galler saltet och kryddorna som vi ocksa gillar att inhandla "runt

hornet”, istallet for fran andra sidan jordklotet.

For att forsta sig pa samspelet mellan mjolk och ost samt betydelsen av
ursprung och tradition kravs det mycket erfarenhet. Vi anser att vi efter

25 ar har samlat pa oss valdigt mycket av den varan.






HANTVERKETS
BETYDELSE

Viar ostmakare. | likhet med de franska lagringsspecialisterna, "affineurerna”,
arbetar vi utan undantag enbart tillsammans med hantverksforetag som

bedriver ett holistiskt jordbruk, manga av dem ocksa ekologiskt.

Genom arens lopp har vi tagit fram ett sortiment med over 150 ostsorter
som far mogna hos oss tills dess att de uppnatt hogsta kvalitet och fullaste
arom. For vissa betyder det fyra veckor, men for andra kravs det sex
manader eller annu mer tid. Det ar vart mal att ta fram det typiska hos varje
ost, utan falsk, skarp eller bitter smak. Det vill saga gedigen ost som smakar

som den ska smaka.

Viarbetar enbart for hand, vi anvander oss alltsd inte av en endaste maskin!
Ostarna placeras for hand i mognadskallaren, de tvattas for hand, de vands

for hand, de smarjs in for hand, de kryddas for hand, de forpackas for hand

och de placeras i varubilen for hand. Vissa kanske tycker att det ar gammal-
modigt. Vi ser det som en sjalvklarhet. Vi alskar vara ostar och behandlar

dem med karlek och respekt.






PASSIONEN
FORENAR OSS

Inom hotell- och restaurangbranschen arbetas det lika passionerat med
forstklassiga produkter och de basta smakerna. Darfor ar HoReCa-foretag

sedan 25 ar tillbaka vara basta kunder.

Men eftersom ett enbart (nord)tyskt sortiment inte alltid racker till samar-
betar vi med olika partner runt om i hela Europa. Och vi kan intyga att de
alla ar lika galna i ost som vi. Hit raknas bade handplockade mejerier och

likasinnade "affineurer” frén Frankrike, Schweiz, Nederlanderna och Danmark.

Vilovar véra partner att ta hand om varje ost pa just det satt som den
behover. Och om osten behover packas om, borstas eller smorjas hos oss sé

gor vi det, aven om den bara stannar hos oss i en vecka.
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Maison Kober - Affineur Culinaire GmbH & Co. KG, Bunsenstraf3e 30, 24145 Kiel
Telefon +49 43154449-0 . E-post info@maisonkober.de
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