DANSKE GARDOSTE
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Danske Gairdoste er efter mere end 100 ir ved at fa sin renzessance.
Takket vzere nogle fa producenters ihzerdige straeben efter den
hindvzerksmzessige udfordring det er, at fremstille ostene fra pa garden.

Ostens udbredelse kom fra Romerne, hvor ostenes forste kendte navn
var Parmigiano Reggiano ( @gte Parmasan ). Denne ost er nzevnt i historien som
den forste 600 ar for vor tidsregning. Udbredelsen af osteproduktionen i Europa
kom med Romernes indtog i de Europzeiske lande. Danmark blev ikke invaderet
af Romerne, hvilket kan vzere en af drsagerne til at den danske oste fremstilling
ikke har sa gamle traditioner.

Girdoste er kendt i mange Europzeiske lande i dag , men i Danmark
har kun meget fa og meget sma garde forsegt sig med denne fremstillings form i
de seneste ar. Disse garde har trods stor ihzrdighed haft svigende held til at
fortszette. For Andelsmejeriernes tid i 1882 var det hovedsagelig pa
Herregirdene, Preestestanden og Munkeklostrene der fremstillede oste og ofte
kun til eget brug.

Girdoste producers pa sma osterier pa girdene og oftest kun fra en
eller meget fi beszetminger, hvilket i modsztning til blandings mzlk pi de store
Mejerier betyder at kravene til mzelkens kvalitet og dermed keernes foder og
velfzerd har meget stor betydning for ostenes kvalitet. Naturlige Arstids
variationer er en naturlig kvalitet for gardoste.

Girdoste af dansk ubehandlet mzlk (rd me@lk) er en realitet.
Osteriet Hinge har gennem mere end 1% ar segt Fodevare Ministeriet om
dispensation. Tilladelsen blev givet i maj 2001, til fremstilling af bestemte oste
typer af ubehandlet mzelk ( R4 mzlk). De forste oste er nu fardig modnede og
klar til servering.

Oste direkte fra gardene har mere karakter og smag pa grund af den
friske malkede og skansom behandlede mzelk, der anvendes. Ostenes lokale
kultur er unik for den enkelte gird, og giver derfor en unik oste kvalitet fra
denne gard. Dette er pa det seneste bevist i en redegorelse fra Den Kongelige
Veterinzere Landbohejskole i Kebenhayn.



