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FREDAGEN DEN 26 JANUARI 2007

Nar en Abo-bo pé 1820-talet skulle ga
ut och kdpa en riktigt valsmakande ost
kunde han bege sig till garden nummer

43 | Klosterkvarteret.
Dar saldes Fogloost.

Den alandska osten var forr i tiden

Den goda

en fransman som pa 1800-ta-
Dlet ville bekanta sig med res-

ten av viarlden kunde radfraga
ett omfattande bokverk av en dansk-
fransk forfattare och geograf vid
namn Malte-Brun.

Bldddrade han sig fram till avsnit-
tet om Aland fick han bland annat
veta att fran de alindska skogarna
exporterades arligen 24.000 famnar
ved till Stockholm och att floran om-
fattade inte mindre dn 680 arter.

Samt att den berdmda Alandsos-
ten tillverkades i Foglo.

Att Aland forr i tiden exportera-
de stora méngder ved ar valkint, li-
kasa att floran ér artrik. Daremot 4r
Alandsosten numera néstan bort-
glomd, trots att den pa sin tid ansdgs
ypperlig.

Aboprofessorn Per Adrian Gadd
skrev till och med att den “tiaflar of-
ta med méngen Parmesanost om {6-
retradet” (1759), och geografen och
lantbrukaren Eric Tuneld holl osten
frin Aland som en bland de bista
som tillverkades i Sverige (1773).

Historiens dunkel

Den som letar sig bakdt i tiden i jakt
pa ursprunget till den alandska ost-
traditionen hamnar dessvérre snart
inte bara i historiens dunkel utan i
det totala morkret.

Fére 1500-talet saknas helt upp-
lysningar om aldndsk ost — men si-
kert fanns den redan pa medeltlden
och &ts med god aptit savil pa Aland
som utanfor landskapet.

For sa fort skriftliga kallor borjar
finnas i lite storre omfattning — i mit-
ten pa 1500-talet — omtalas bade till-
verkning och export av aldndsk ost.

Rékenskaperna fran kungsgérdar-
na i Kastelholm, Grelsby och Haga
berittar om osttillverkning av far-
och getmjolk (komjolken anvindes
till smor), och bevarade tullrdken-
skaper visar att aldndska bonder sal-
de ost i Stockholm.

I 1600-talets tingsprotokoll om-
namns ost ganska ofta, badde saddan
som konsumerades hemmavid och
sidan som séldes fran Aland. Vid
tinget i Kumlinge 1694 fick Herman
Tomassons i Enklinge sta till svars
for att han av en bondhustru hade
tagit emot ett halvt lispund ost och
nio mark gidddor som skulle séljas i
Stockholm, men sedan aldrig limnat
nagon betalning. Herman forklarade
att osten hade blivit stulen ur hans
kista ombord pa skutan tillsammans
med hans egen ost. Giddorna dar-
emot dlades han att betala.

Kanske kan detta ses som ett
exempel pd hur eftertraktad den
alandska osten var redan da.

Speciell ost

Det drojer dock ytterligare nagra de-
cennier innan vi far sikra besked om
att den 4ldndska osten faktiskt var
speciell, att den i smak och kvalitet
ansags sta ut vid en jaimforelse med
ostar fran andra trakter.

Pehr Kalm lovordar 1753 i en bok
osten i Kalajoki socken i Osterbotten
sasom varande ndstan lika bra som
den som kom fran Aland och Sma-
land.

Professor Gadd, han som tyckte
att Alandsosten var i klass med par-
mesanosten, gillade inte den magra
och salta ost som tillverkades i Vittis
socken mellan Raumo och Tammer-
fors. Men en prostinna hade tagit ini-
tiativ till att forsoka infora Alandsos-
ten i trakten, beriattar Gadd, som

vida k&nd i hela Sverige och Finland,

enligt vissa sa god att den kunde jam-

foras med parmesanost.
Den fanns till och med omnamnd i

inflytelserika franska bokverk.

o

Men numera ar den urgamla

landsosten S

alandska osttraditionen inte bara borta
utan ocksa nastan bortglomd.

Under 1800-talet forde den en alltmer

tynande tillvaro och levde till slut bara

kvar i Vargskar i FOglo for att kring
sekelskiftet 1900 helt upphora.

m forsvann

For att tillverka ost behovs mjolk. Och mjolkhanteringen i den alandska skargarden var forr ett hart och slitsamt arbete som till stor del skét-
tes av kvinnorna. Korna betade en stor del av sommaren pa holmar dit mj6élkerskorna maste bege sig med bat varje morgon och kvall, i ur
och skur. Mjolken maste sedan kankas till baten och ros hem och kankas upp till byn — utan att alltfér mycket spilldes. Har ser vi kvinnor fran
Fisk6 Notholma i Brand6 mjélka datidens sma kor pa Ramso, troligen sommaren 1912. Bilden tillhor Gertrud Mickelsson i Fisko.

ocksé ger ett utforligt recept pa hur
Alandsosten tillverkades:

Mjolken skulle viarmas, ostlopet
tillsattas och ostmassan sedan vispas
sonder en géng innan den kunde fyl-
las i ostformar. Osten skulle sedan
torkas, ju langsammare desto bittre,
och lagras. Inte forrén efter ett ar ha-
de den fatt sin ritta, angendma smak,
upplyser receptet.

Bara fran Foglo

Nér vi kommer till slutet av 1700-ta-
let har den ldndska ostexporten tyd-
ligen upphort i storre delen av land-
skapet. Provinisallakaren Fredric
Wilhelm Radloff skriver i sin berom-
da bok om Aland fran 1795:

*Den for sin godhet kiinda Alinds-
ka Osten, erhalles egenteligen frén
nagra byar i Foglo socken, och ehuru
afven annorstiades pa Aland lika god
ost kan tilverkas, utgor likvil osthan-
deln endast i Foglo en niringsgren.”

Men det dr tveksamt om Fogloos-
ten bara exporterades frdn ndgra fa
byar vid denna tid. Atminstone ger
skattlaggningskartorna fran 1760-
och 1770-talen en annan bild.

Sa till exempel sélde Bjorsboda-
borna framst ost och férsk fisk men
ocksé kreatur, salta gaddor och ved
pé sina Stockholmsresor. Varor som
de var tvungna att kopa var spann-
mal, stromming, salt, hampa, tja-
ra och jarn. Granbodaborna salde
ocksa ost, ved och kreatur, men ing-
en fisk, och kopte spannmal, salt och
salt fisk samt lin, hampa, tjira, jarn
och néver.

Andra byar dér ostexport uttryck-
ligen forekom var Bratto, Brin-
do, Degerby, Finholma, Hastersbo-
da, Hummerso, Jyddo, Noto, Sanda,
Sommaré och Sonboda samt Moss-
haga i Sottunga.

Men formodligen férekom export
ocksa fran andra byar, fast det inte
sags klart. I Skogboda hade byborna
inkomster fran forsiljning av “viktu-
alievaror”, enligt kartan, och dir kan
sakert ost ha ingatt.

Sexton kor

En av de bonder som helt
siakert dgnade sig at ostex-
port var Mats Johansson
(1741-95) pa Vistergard
i Noto. Av hans bevarade
bouppteckning, uppréattad
1795, samma ar som Rad-
loffs bok kom ut, ser vi att
han hade en imponeran-
de kreatursbeséttning: tva
héstar, sexton kor, tre tju-
rar, fem kvigor och sex kal-
var, vidare tretton far, tre gumsar
och tre lamm samt tv4 galtar, en sug-
ga, tva unggrisar och fyra spadgrisar.
Dessutom finns en méingd fiskred-
skap och mindre bétar.

Det ér tydligt att girden var in-
riktad pa att producera just de varor
som ndmns pa kartorna: ost, kreatur
och fisk. Mjolken fran de sexton kor-
na behovdes sédkert for att tillverka
”den for sin godhet kdnda aldndska
osten”.

Bland Mats Johanssons tillgangar
finner vi ocksa “en liten jakt med till-

behor”, vilket visar att han pé egen
kol kunde frakta savil osten som an-
dra varor till Stockholm for forsilj-
ning och sedan atervinda till hem-
mahamnen i N6t6 med spannmal,
salt, jirn och andra nodvindigheter
ilasten.

Och sikert ocksd mycket annat
som fanns i storstadens lockande bo-
dar. Det kunde vara en slipsten fran
Dalarna, en psalmbok med silver-
spannen eller en sjoskumspipa med
silverbeslag — for att nAmna négra av
de ménga pinaler som réknas upp i
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den utforliga bouppteckningen.

Fogloost och hummer
Men det var inte bara till Stockholm
som osten frin Foglo letade sig.

I Abo tidningar kort fore jul 1825
(nr 98) kan vi lasa att ”god Fogloost”
fanns till salu i gdrden nummer 43 i
Klosterkvarteret. Andra varor som
annonserades ut i samma tidning var
vindruvor, tyska dpplen, friska citro-
ner och ostindisk insyltad ingefira,
vidare holldndsk sill pa kaggar samt
farsk kaviar, hummer och ostron lik-

som Stockholmsol pa buteljer. S& 1 nog
fanns det lackerheter att vilja pa for
Aboborna redan pé den tiden.

Med tiden verkar allt firre by-
ar i Foglo ha édgnat sig at ostexport.
I Weckstroms geografiska lexikon
over Aland frén 1851 ndmns byarna
1 Vargskér — Bano, Jyddo, Noto, Ul-
versO och Overd — som platser med
osttillverkning, men den allra bés-
ta Fogloosten tillverkades i Huso i
Sottunga, enligt lexikonet. Den arli-
ga exporten uppgick till sammanlagt
300 lispund (ca 2500 kg).

Tuff konkurrens

Den traditionella Fogloos-
ten fOrsvann kring forra se-
kelskiftet.

Me]erler hade startats
runt om pa Aland — ocks i
Fogld — och hela mjolkhus-
hallningen inklusive smor-
och osttillverkningen hade
blivit mer storskalig. Sam-
tidigt tringde nya ostsorter
ut de traditionella. Manga alands-
ka mejerier satsade pa svensk herr-
gardsost, en sort som ska ha skapats
pa 1830-talet med schweizerosten
som forebild.

Och den konkurrensen klarade ty-
vérr inte Fogloosten — trots sina ur-
gamla anor och s stolta historia.
HAKAN SKOGSJO

Fotnot: Den som vill l4sa mer re-
kommenderas artikeln "Fogloosten”
av Sol-Britt Kérkkiinen i Aldndsk
odling 1989.
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