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Fenalar av Villsau
Dalpro Gardsmat
Hitra i Sgr-Trgndelag.

Getmese
Stengérde Getgard

Strax séder om Ostersund

Basturgkt Elgkjott
Li Snadder
Nordli

Kallarlagrad getost
Raftsjohdjdens Getgard

Hammerdal

Souvas -

Lattrokt reninnanlar
Blindh Ren AB

Funasdalen

Villsau eller Gammelnorsk sau ar anpassat for att tackla
det norska kustklimatet vilket mérks pa@ bade ull och kétt.
Fenaldr av Villsau ar saltat farldr som torkas/mognas i
havsluft. Fenaldr av Villsau har en speciell marmorering
som gor koéttet mort och fint.

Slow Food Presidia

Mese och brunost ar karakteristiskt for den svenska och
norska fabodkulturen. Vassle fran ko- eller getmjélk kokas
i flera timmar. Den far olika konsistens och smak hos olika
gardsmejerier. Gardstillverkad mese &r fri fran tillsatser
men smakupplevelserna kan ga fran sétt till salt med kola
och vaniljtoner.

Basturdkning ar en I1&8ngsam process dar kéttet blir bdde
saltat, rokt, varmebehandlat och torkat. Den Ié’mg-
samma processen ger mycket moért kdétt med mindre
synlig kottstruktur.

Basturokt kott &r pd vag att f& ursprungsmarkningen;
Beskyttet tradisjonelt seerpreg.

En traditionell ost med 18nga anor i Jamtland och Hér-
jedalen. Tillverkas av opastoériserad getmjolk som syras
och |6psatts. Innan 2 till 6 manaders lagring i jordkallare
torrsaltas osten. Méglet bildar en skorpa pa osten vilken
ger osten dess karaktar och smak.

Slow Food Presidia sedan 2007

Suovas betyder |attrokt pa samiska. Kéttet saltas i minst
3 dygn och kallréks i 1 till 2 dygn. I samisk mattradition
har olika styckdetaljer anvants till suovas. Suovas kan
serveras som det ar eller brackas/stekas

Slow Food Presidia sedan 2003



Flyttost
Skarvangens Bymejeri
Offerdal

Brun Geitost

Skanaliseter Gardsysteri

Utanfor Ragyrvik

Aroniasaft (Svartsurbaer)

Mikkelhaug Gard

Levanger

Havtornsnektar

JamtTina i Slandrom
Utanfor Ostersund

Krakbarsnektar
Ortagard Ost

Kalarne

Urteflatbrgd

Hyllan Hjemmebakeri
Snasa

Lingontuva
Hara Gard

Strax séder om Ostersund

Flyttost &r en traditionell ost som lénge tillverkats i vart
omrade. Namnet kommer frén att osten tillverkades under
den brada tiden da djuren skulle flyttas upp till fabodarna. Fet
komjdlk och mager getmjolk blandas, hdrdda ku hirdda get,
vilket ger en fullfet ost med goda lagringsegenskaper.

Norsk specialitet aven kallad "ekte geitost” eller ratt och
slatt: brunost. Kokas av getvassle och blandas mot slutet
av kokningen med 1/3 helmjélk frén get. I Norge hyvlar
man garna sin brunost.

En dryck gjord pa@ det smakrika men ndgot okanda béaret
aronia. Aronia ar en tradgardsvéaxt som oftast odlas som
hack. Aroniasaften fran Mikkelhaug &r kallpressad, uppvarmd
till 73 grader i 2 minuter och tillsatt ca 10% socker. Saften
ar inte tillsatt konserveringsmedel eller vatten.

Nektar smakar friskt av havtorn och ar en utmarkt
maltidsdryck . Havtorn &r ett bar som innehaller mycket
ométtade fetter och vitaminer. Denna nektar innehaller
en juice av jamtlandska havtorn som pastériseras med
vatten och sétas med rdsocker.

Krakbar &r ett bortglémt bar som bér fa uppréttelse.
Smaken paminner om hur myrmark luktar en varm
sommardag med inslag av viol. Nektarn ar en blandning
av kallpressad rasaft, vatten fran egen kallkélla och sotad
med honung fran gadrdens bin.

Flatbrod &r ett osyrat norskt tunnbréd gréaddat pa takke -
en stekhéll. Detta bréd bakas av korn vete, graham, rag,
havre, rallarros och brannassla.

Surdegsbréd bakat av jamtlandskt rdgmijél, vetemjél,
kornkarnor, ragkarnor, lingon, havssalt, jast, vatten och
kornflingor. All spannmal kommer fran jamtlandska odlingar.
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