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Pa samma gang som jag i slutet af
detta hifte har #ran oOfverlimna min
priskurant pa Ost, dr jag i tillfdlle att
meddela en uppsats 6fver ost=dietens stora
betydelse i nationalekonomiskt afseende.

Forfattaren, fullstdndigt fortrogen i
mjolkhushallningsfragan, ldmnar é&fven
» Beskrifning 4 nagra matritter, i hvilka
Ost ingar som smakande och — nérande
bestandsdel>, och rekommenderar jag pa
det lifligaste en hvar intresserad husmo-
der ett forsék efter de limnade anvis-

ningarna.
Hogaktningsfullt
AXEL BOIVIE.
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MERA OST-DIET!

Af P Rpr,

ID besok i alpdistrikten frapperas turisten
-v af urinnevanarnes rodletta kinder och

kraftiga konstitution. Dylikt kommer af

den praktiga luften, tidnker han, och lapar luft
och tror att ocksd han genom en tids vistelse
i den skona luften skall f& bergsbons friska ut-
seende. Visserligen bidrager luften hartill, den
ger ocksa aptit, och denna kan lika litet bland
bergen som pa sldttlandet eller i stdderna stil-
las med bara luft! A nej, dartill fordras nog,
pa ena som pa andra stillet, en kraftig foda —
och det 4r just denna som bergsbon vet att
skaffa sig — den bestar till icke ringa del af
»egna» produkter fran fjallvidderna — mjolk,
smor och ost.




Mjoél och bréd koper han ofta nog, ty inte
alltid mognar hans korn, och det kott som fére-
kommer &4r segt — det bestar hufvudsakligen
af slaktade, utmjolkade, gamla kor. Kalfvar och
ungdjur sdljas ndmligen i mycket stor skala for
att skaffa pengar till allehanda utgifter. Mangen
yngling fran dessa trakter har ej haft tillfille
att dta koétt forrdn han kommer till garnisons-
staden for att fullgéra sin varnplikt. Mangen
har svart att vdnja sig vid denna nya diet —
han ldngtar hem till fjdllen med deras kraftiga
mjolk  S—Soeh ‘ost:

Onskligt vore att dessa fodoizmnen komme
mera till heders &4fven i stiderna, bland dess
talrika befolkning.

Skulle man pa arbetsplatserna kunna utbyta
snapsen och o&lhalfvan mot en flaska god mjélk
— ja, da tro vi, att sundheten och ekonomien
skulle vinna i lika hdg grad som arbetsférma-
gan.

Sérskildt den s. k. arbetande klassen kan icke
genom fOrtdrande af nagot annat fodoidmne er-
halla sadan valuta foér en billig penning som
just genom att i stor skala anvidnda sig utaf
mejeriprodukter.

Ostens kemiska sammansittning (enl. Konig)
framgar af foljande tabell, i hvilken de angifna
talen utgdra medeltal af 245 analyser.
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Mjolksoc-

e R e e
% amnen % hz’i"::f" delar
% % | el
|

Griddost......... 36,3 18,8 40,7 Tiriatiieg
Helfet ost- ... 39,0 24:4 302 T4 | 5,0
Schweizerost ...| 34,4 20,5 20,7 L5350 gon| 4,9
Halffetiiost -... .. 30,8 29,6 24,1 1,8 \ 4,7
Skumost it 52,4 36,6 6,0 0,9 \ 4,1
D:o af separe-
\ rad mjélk*...| 50,3 38,3 2,1 3,6 ‘ 57

Prof. Konig kommer till den slutsatsen, att
mjdélk och mejeriprodukter hvad prisbilligheten
betraffar intaga forsta rummet bland alla ani-
maliska fédoamnen. Hos skummjolk och skum-
mjolksost stilla sig néringsamnena 2-—3 ganger
sa billiga som i de flesta sorters kott. Priset
pa niringsimnena i skummjdlk, skumost och
oskummad mjolk kunna narmast jaimforas med
priset pA samma dmnen i brdd.

Denna omstindighet ar ingalunda oviktig, och
boér tagas i noggrannt beprofvande, da fraga
ir om utspisning i stor skala t. ex. for militér,
inom stérre arbetaresamhillen samt offentliga
anstalter.

Man kan namligen med full sédkerhet antaga,
att niringsimnena i mjélk och mejeriprodukter

# Analysen 4 ost af separerad mjdlk utford 4 Kem. sta-=

tionen i Visterds.




endast helt obetydligt 4ro underldagsna kottets

och dro oOfverldagsna brodets naringsvarde. Man
ma blott ihagkomma att under ménniskans forsta
lefnadsar mj6lk utgér det enda niringsmedlet!

Mejeriprodukternas hoga naringsviarde och
prisbillighet framgar med all tydlighet af nedan-
stdende tabell (enl. Konig) i jimférelse med en

del andra fodoamnen.

I. ANIMALISKA FODOAMNEN:

OxRottpettim i 8 e T
D:oMegrmedelfettia e B
Do fmagertiiianiintasanieg

Earkott, mycket fettsuzin, . ciamit.
BDiofestette el nd W =

Flask ifett 20 el Gl el aaiag Ty

Do magert DR e s

Koljat e et i iel Wi IO o

Korf
Agg
Oskummadimijoll & L Ll O
Skummmiolkeise e s Al it i
Elelfet ioste oun b oo i So v
Halffet?ost) & wriid 30, e siaiss

Skumost T oer TSR et

8

Né‘trings- Handelspris
ijrev:rrdi(g_’ ore pr Kg.
156 1
138 I00—130
126 I
162 160
120 150
162 } 125—1I50
133
130 100
470 150
146 50
93 350
138 400—600
185 200—350
100 120—200
33 15
26 6
227 150
209 120
221 20, 50




Nérings- | Handelspris
£ YAEdC ore pr Kg.
ore pr Kg.

II. VEGETABILIER:

EDve te ] Ol Tt e e 30 32
D:o grofte s o 33 30
Ragmjol s FiiiGalainal o SR8 32 20—28

Hafregrylivs.. s bt il i o 38 50
Risgryn 29 3575
Hvetebrod, fint - oo il v e 22 —
D:o 21 o
Ragbrod 20 20—175
Potatis 8 4v6
D:o tadrifbinkse=e Suicoo oLk 6 20—40—100
Arteri o Rar i e 42 20—30
L ey ol a 1) e opinndiad sha it s tiians Reder g 4 20—50
SParriste LUt R AN B S 4 100—500
Tradgirdsirter,fomogna: .o oo 8 30—80
Blom kalf Sstin o) oo i b o i sy 5 100—400

Dessa jamforelsetal behofva knappast nagra
kommentarier. Man behofver blott se pa sa-
dana lyxfédodmnen som lax och sparris med
ett niringsvidrde pr kg. af resp. 93 och 4 ore
och ett forsdljningspris af i medeltal resp. 350
och 300 6re pr kg. — eller pa sadana fédodm-
nen som skummjolk och skummjolksost med
ett naringsviarde pr kg. af resp. 26 och 221 Ore
och ett forsdljningspris at resp. 6 och 20—50
ore pr kg., for att till fyllest inse, huru oekono-
miskt man ofta nog hushallar vid sina inkdp.

*

9




Visserligen kan man icke uteslutande lefva
af skummjolk och skummjolksost — det blefve
bade enformigt och ohilsosamt.

Man skulle dock kunna lata dessa och andra
billiga fédodmnen ingad i matlagningen i nagot
storre utstrackning 4n nu ar fallet.

Till faststdllande af ett fododmnes relativa
varde, behofver blott foljande enkla rdakning ut-
foras.

Antag att 1 kg. oxkétt kostar 1,20 kr., hvad
ar._da 1 kg. helfet ost vard? Swvar 1,97 pr kg.
Naringsvardetalen aro resp. 138 och 227, saledes

138 : 227 = 1,20 :X = I,97.

Eller antag att blomkalen kostar 1 kr. pr kg.
— hvad &4ro da arter varda pr kg.? Svar 8,40
kr. pr kg.

ty 5:42 = 100:x = 8,40
eller att fiarsk lax kostar 3 kr. och 50 6re pr
kg., hvad ar da skummjolksosten vird pr kg.?
JjO 04 :221 = 350:X = 8,23
séger 8 kronor 23 ore pr kg.

Af dessa fa exempel kan man se huru under-
skattade mejeriprodukterna dro. FoOr 1 kr. er-
hallas 286 gram fiarsk lax, men icke mindre dn
2,000 gram (= 2 kg.) bdsta skummjolksost! Né-
ringsvardepriset och handelspriset sta icke i
det ringaste samband med hvarandra. Hair gil-
ler endast lagen om tillgang och efterfragan —
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om »lyxutfodring» eller tillgodoseende af det
verkliga naringsbehofvet.

Alla vara s. k. delikatesser betalas sa orim-
ligt hogt i forhallande till dessas verkliga vérde,
att man vid narmare eftersinnande maste for-
vana sig Ofver att icke upplysningar i hitho-
rande niringsfragor meddelas ens vara blifvande
husmodrar pa nagot skolstadium.

Betraffande de olika féododmnenas narings-
varde och betydelse for kroppens underhall
och vilbefinnande hirska mycket oriktiga asik-
ter och ofta nog mycket stor obekantskap. Man
uppskattar fédoamnenas vérde pr kg. eller liter.
Man tror, att om man har potatis och ater po-
tatis i Ofverflod framfor sig pa tallriken, man
darigenom ocksa tillfor sig en god och kraftig na-
ring. Magen blir fylld, man kdnner sig métt —
men i sjilfva verket fattas mycket for kroppens
niaring genom denna ensidiga vegetabilie-foda.

Man lir sig i skolan hurusom véxterna e€j
kunna lefva utan en mAangsidig néring. Man
anstranger sig pa allehanda satt att klargéra
och sammanstilla en rationell utfodring for
vara husdjur, men att ordna denna fraga for
sig sjélf, for befolkningen, det synes vara en
sak af alltfér ringa betydenhet! Vara populédra
féoredrag afhandla politiska och religiésa &mnen,
férhallanden bland polarisar och under ekvatorn
— men ytterst séllan saddana prosaiska och dock
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viktiga dmnen som t. ex. folknédringen. Skulle
ett sddant dmne bringas pa tal, mahdnda fore-
dragen skulle komma i misskredit, afven om
de vore ledsagade af skioptikonbilder!

Den som verkligen ville gora sirskildt de ar-
betande klasserna — och hvilka kunna icke
rdknas hit — en stor tjanst, han borde lira
dem, huru de skulle stédlla for sig och de sina
for att ordna matfragan. Huru de skulle bira
sig at for att halla sig arbetsdugliga pa bista
och billigaste sitt.

Dérigenom skulle mycket eldinde kunna bringas
ur vidrlden. En béttre och billigare nédring skulle
bade direkt och indirekt O0ka landets vilstand
genom ett intensivare arbete och ett storre matt
af vialstand.

Har i Sverige kan man med fullt skil siga,
att ost icke begagnas i tillracklig utstrickning
som fododmne. Ost fortdres mangenstides blott
vid hogtidliga tillfdllen eller sdsom delikatess,
och dock borde ost inga i det »dagliga brodet»,
ty dess ndrande bestandsdelar dro billiga och
kunna ersdtta samma bestidndsdelar i den vida
dyrare kottfédan. Maéanniskan lefver icke alle-
nast af ’bréd» — och 4nnu mindre kan atmin-
stone den kroppsarbetande lefva af brod, pota=
tis eller gronsaker. Dessa senare dro hos oss
alltfér dyra fér att kunna utgdéra nagon hufvud-
néring vid ett nagorlunda stridngt arbete.

12




Nagon 6fverproduktion af ost eller svarighet
att sdlja densamma skulle e¢j komma i fraga, om
blott folk visste huru nédrande och hédlsosam
den 4r.

Enligt tyska berdkningar borde atgangen af
mjélk och mejeriprodukter pr ar och invanare
uppga till:

120 liter mjolk
15 kg. smor
Tiniidis OSE

Nagra statistiska berakningar éfver den fak-
tiska atgangen torde ej forefinnas. Med trygg-
het kan dock pastds, att konsumtionen af ost
ej uppgar till denna uppgifna kvantitet, ty i sa
fall skulle inom landet konsumeras c:a 38 mil-
lioner kg. af den varan, och af dessa millioner
fattas nog dnnu atskilliga.

Vid beddémande af ett niringsmedels verkliga
»niringskraft> komma i betraktande ej blott
ndringsvirde-enheterna, som &ro beroende pa
de olika fodoimnenas kemiska sammansattning,
och marknadspriset, utan &afven och framfor
allt smaltbarheten hos de olika bestandsdelarna.

»Man lefver icke af det man #ter utan af det
som man kan tillgodogdra sig af fédan.»

I detta afseende stiller sig osten sérdeles for-
delaktig. Enligt v. Klenges m. flis undersok-
ningar tillgodogdras, (smailtas) af ostens &gg-
hvitehaltiga bestandsdelar g7 % eller lika myc-
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ket som af kottets. Af brodets adgghvitehaltiga
bestadndsdelar smiltas diremot allenast c:a 73 %.

Smorfettets smaialtbarhet &ar likaledes storre
an fettet i t. ex. spack, hvilket ju kan forklaras
daraf att spackfettet d4r inneslutet i cellvaf un-
der det att de fria fettkulorna i smoret 4ro mera
atkomliga for magens safter.

Prof. Konig angifver smaltbarheten i nagra
slag af fodoamnen pa foljande satt.

Af 100 delar dro smaltbara:

Kvifve- K‘;it;w;eef;ia
Z:nl:f: et (kolhydra-
ter)
Kot r b i Sars i an st ias 97,5 80,0 o
Agg' ................................... 97,0 95,0 —
Miolles oy, s isiin lam asa i 82,0 95,0 e
(DL AT s ARl BVt R 97,0 95,0 e
deloje Ve Sanntals Moo 331 7550 — 92,5
ATter. A2 ot aling 1 ay 80,0 — 05,0
Hvetebrod 1 om S 0ne e 0 78,0 o 99,0
RAgbrods it ioian .t i inithe 68,0 — 89,0
Svamp (champinjoner) ............ 65,0 — 80,0

Osten star saledes icke efter nagot af de of-
vanndmnda fododmnena i ldttsmilthet, och da
den oftast dr betydligt billigare dn kott, finnes
ifran denna synpunkt intet som kan hindra att
ost mangen gang bor ersidtta kottet.

Osten har vidare enligt Rubner och Malfatti
den mérkliga egenskapen att inverka pa andra,
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samtidigt fortarda fédodmnen s, att dessa blifva
mera lattsmalta.

Niringsdmnena i brédd och andra vegetabilier
som 4tas tillsammans med ost blifva sadlunda
battre tillgodogjorda pa samma gang som den
blandade fédan blir mera smaklig. Mogen, god
ost utgdr emellertid icke blott ett fortraffligt né-
ringsmedel, utan ar ock ett njutningsmedel, som
genom sitt fordelaktiga inflytande pa nerverna
befordrar afsondring af rikliga méangder magsaft.

Af intresse kan ju vara att veta, att kolera-
baciller ej trifvas i ost och ostmassa. Enligt
D:r Hesse och D:r Heine kunna kolerabacillerna
upptickas i ostmassan genast efter inblandnin-
gen. Redan pafdljande dag kunna de ej vidare
pavisas, hvadan man maéste antaga att de rent
af blifvit tillintetgjorda.

Forsdk ha blifvit gjorda att tillverka ost af
mjolk, som blifvit tillsatt med rikliga mangder
kolerabaciller.

Redan efter tva dagar forefunnos i osten ej
nagra lefvande baciller. Och da ett par kon-
trollforsok blifvit utforda med liknande resultat,
torde daraf framga, att kolerabaciller ej forblifva
virulenta mera dn en dag i ost och i ostmassa
knappast sa lange.

Angaende ostdmnets inverkan till hammande
af forruttnelsebakteriers verksamhet méa anforas
foljande uttalande af Karl Schmitz,
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»Sedan lidnge #r det kidndt att mjolk- eller
kefir-(och yoghurt-)diet hindrar férruttnelsepro-
cessen i tarmkanalen, med ty atféljande afsond-
ring af ethersvafvelsyra i urinen. Denna in-
verkan har man hittills tillskrifvit den i mjol-
ken befintliga mjolksyran. Nyare forsék ha
emellertid gifvit vid handen, att hufvudorsaken
hartill dock &ar det i mjdlken férekommande
kaseinet. Detta har en sédrdeles kraftig inverkan

till minskande af ethersvafvelsyrans forekomst.

Man kan latt ofvertyga sig hdrom vid utfod-
ringsforsok t. ex. med hundar. Utfordras en
hund med stora maéangder ostmassa, sjunker
mangden ethersvafvelsyra snart nog till en tred-
jedel af den normala. Later man hunden svilta
nagra dagar och sa gifver honom rikligt med
ostmassa, sjunker afsondringen af nyssnamnda
amne till ett minimum och kan till och med
helt och hallet upphora.»

Med hinsyn till alla dessa fortraffliga egen-
skaper hos mejeriprodukterna och i forsta rum-
met hos osten, foljer det af sig sjalf att osten
spelar en stor roll sasom folkniring.

Den borde saledes forekomma icke blott sa-
som en delikatess eller i ringa maingder vid
vart »smorgasbord». Tvartom, den borde inga
som en vardefull och afsevard bestandsdel af
den dagliga fodan hos alla samhaillsklasser.
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Den skulle i dnnu hogre grad an hvad nu ar
fallet anvindas vid utspisningsstaten inom ar-
mén och flottan, vid arbetsinrdttningar, ja till
och med inom fangvarden vore det €j uteslutet
att rationerna kunde blifva billigare, om ost
kunde inga i staten.

Vid utspisning till de senare kategorierna
skulle naturligtvis skummj6lksost komma till
anvdandning. Denna star i allménhet i sa lagt
pris, att nagot annat kraftigt fédodmne ej kan
erhallas niarmelsevis sa billigt. Halffet och hel-
fet ost stilla sig dfvenledes billiga och ldmpa
sig mera att férekomma till frukost- och afton-
malen.

De finaste sorterna, ampra och mera pikanta,
sasom stilton och de mjuka ostsorterna bora
férekomma efter den egentliga middagen sasom
dessert, som dirjamte har till uppgift att un-
derldtta matsmaltningen.

Till tjanst for dem som &fven vid bordet
vilja forena det nyttiga med det for smaken
angendma, meddelas nagra recept vid tillagning
af en del ratter i hvilka ost med stor fordel
kan anvéandas.

Skulle det ofvanstaende jamte, efter forsok
med nagon af de foreslagna matrétterna, pa
nagot satt och i nagon man kunna bidraga till
ostdietens mera allminna inférande inom hus-
hallen vore mycket vunnet i manga afseenden.
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BESKRIFNING A NAGRA MAT-
RATTER, I HVILKA OST INGAR
SASOM SMAKANDE OCH —
NARANDE BESTANDSDEL.

SOPPOR, siarskildt tisdagssoppa, blifva myc-
ket smakliga vid en tillsats af rifven ost, som
bor serveras jamte soppan, sa att en hvar ma
taga diaraf efter godtfinnande. Till rifning 1am-
par sig bast gammal eller torr skummjolksost.
Det redan nu brukliga sattet att »taga en smor-
gas till soppan» bor pa allt sdtt uppmuntras,
isynnerhet om med smorgas menas mycket ost
och nagot brod!

MAKARONI MED OST.

125 gr. makaroni brytas i sma stycken, kokas
i saltvatten till dess de blifva mjuka (sonder-
kokas e€j), upptagas ur vattnet med en sil, sa
att detta afrinner. En form bestrykes med godt
smor och litet sur gradde, som far smalta till-
sammans. De kokta makaronerna hillas i for-
men, som insdttes i varm ugn. En stor kopp
rifven ost hélles dardfver jamte nagot peppar;
serveras varm.

OSTSUFLE.

150 gr. ost och 300 gr. gammalt bréd sonder-
skdras i tarningar eller skifvor. Blandas vil
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och o6fvergjutes med sa mycket hett vatten, att
detta star Ofver blandningen. Man later det
hela sta i lyckt kirl ungefdr en halftimme samt
slar det sedan i en panna med nagot smdlt
smor. Massan mosas sénder med en slef eller
stot till en grét som antingen far std i pannan
10—15 min. eller kokas med mjolk till dnskad
konsistens. Groten serveras med nagot peppar
och salt och kan till densamma anvéndas i smor
stekt 10k, som gor anrittningen pikant och
smaklig.

ROSTADE OSTSKIFVOR.

Af helfet ost skdras centimetertjocka skifvor,
som laggas mellan tva med nagot smor for-
sedda skifvor svart bréd (limpa). Dessa inlag-
gas i en passande panna, denna insattes i varm
ugn. Skifvorna rostas och serveras varma.
Denna ratt ar sardeles vidlsmakande och kan
forekomma vid hvilken maltid som helst.

BRODSKIFVOR MED OST.

Af s. k. vattbrod skidras ej for tunna skifvor,
som inbakas i rifven ost och stekas i smor.

OST TILL MELLANRATT I SNACKOR.

Man doppar 100 gr. inkrdm af hvetebrdd i
nagot oskummad mjolk, inslar haruti tva vis-
pade #gg, 30 gr. smor, 125 gr. rifven ost, nagot
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salt och peppar, blandar det hela vial, massan
fylles pa flata sniackor. Pa ytan lagges ett la-
ger med stdtta skorpor, hvarpa snickorna in-
sédttas i varm ugn och grdddas val. Fore ser-
veringen bestrds snickorna ytterligare med né-
got rifven ost.

OSTBAKELSER.

a) Vanlig hvetedeg utkaflas pa en plat, kakor
i olika fasoner uttagas med ett bleckmatt. Ka-
korna beldggas med en massa bestaende af
rifven ost, mjolk, nagot mjol och litet salt, hvar-
efter de graddas vid mattlig varme. Tillsattas
ett par dgg till ofvannamnda massa bli kakorna
annu ldckrare.

b) Lika delar mjol, rifven ost och smor kryd-
das med salt och peppar och rdres med ett
par agg till en deg, graddas i form af sma ka-
kor.

SOCKRAD OSTKAKA.

En med jast beredd kaka bestrés med rifven
ost och nagot smor. Kakan forses med russin,
som instickas tédtt i ytan, ofvanpa dessa stros
rikligt med stotta skorpor, blandade med rifven
ost, s4 att russinen ej synas. Ofvanpa detta
siktas fint socker, hvarefter kakan o6fverslas med
en half liter griadde med ett par vispade agg
uti, och graddas i varm ugn.
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SMA OSTTARTOR.

En sked mjol réres upp i litet mjolk, héruti
inblandas vdl 2 a 3 aggulor samt 150 gr.
rifven ost, de vispade dgghvitorna tillsattas med
en sked i hvarje liten bakelseform, som forut
blifvit forsedd med nagot af den forut beredda
massan. Nagot litet smor lagges i formarna,
som hirefter graddas.

OSTOMELETTE.

I en vanlig omelette-deg inroras sex matskedar
rifven ost, degen fylles i en smord form och
graddas i god varme.

POTATISPUDDING MED OST.

Pa botten af en liten kastrull eller form lag-
gas nagra sma spickstrimlor eller nagot smor.
Harpa laggas lagervis raa potatisskifvor, rifven
ost eller ostskifvor samt nagot salt, sa ater na-
got smor etc., tills formen blir nara full. For-
men tillslutes med ett lock och grdddas unge-
far en timme.

POTATISPUDDING MED OST.

Kokt, rifven potatis tillsdttes med 2—3 &gg,
nagot salt, muskot och peppar efter smak samt
nagra skedar rifven ost, det hela blandas vail
och gridddas i en form.
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RIS MED OST.

Man kokar tva sméa koppar ris med en half
liter mj6lk. Da riset ar mjukt, inréras héri ett
stycke smoér (stort som ett dgg), tre agg, hvil-
kas hvitor man slagit till skum, nagot peppar
och salt samt 125 gr. rifven ost. Blandas vil,
graddas minst en halftimme samt serveras varm
i formen.

RISOTTO.

Stora, vackra karolina-risgryn (otvittade) fri-
sas tillsamman med en matsked hackad 16k
samt ritt mycket smaialt smoér tills de blifva
glansiga. Ofver grynen hilles nagot buljong
med | litet salt. Till detta sittes en knifsudd
saffran, uppldst i hett vatten eller ett par ske-
dar tomatsds. Detta blandas vidl och grynen
kokas tills de blifva mjuka, men fa ej koka
sonder. Nu tillsittas tre matskedar rifven ost
och serveras.

Sasom DESSERT ites osten i »naturligt» till-
stand, och en god ost utgdr den bista och hilso-
sammaste afslutningen af maltiden, och skulle
sadsom sadan aldrig saknas vid middagsbordet.

Brillat-Savarin sdger i sin afhandling om sma-
kens fysiologi: »En dessert utan ost dr som en
flicka utan 6gon»!

22

fome
och

efter
man

P
tll

i f
Jika




le
et
18:

Om man inte gar fullt sa langt, kan man ju
komma o6fverens om, att ost bildar en lamplig
och pa samma gang en mycket nyttig slutritt
efter en i Ofrigt riklig och af manga ratter sam-
mansatt maltid.

Afven den enklaste maltid vinner emellertid
pa att afslutas med ost, och grundorsaken
till att ost anvidndes sa jamforelsevis foga,
4r just den oriktiga tanken att ost ar en de-
likatess, i stéllet for att den borde vara ett
af alla med fordel anviandt ndringsidmne.

B Ror,
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INHEMSK TILLVERKNING:

1. VASTERBOTTENS GRADDOST, s. k.

»Burtrisk-Ost», af de flesta midrken... pr kg. kr. 2:40
2. D:0.d:0; yNEre® Lt s gt BE AR pESEE Sy B 0400
3. D:o d:o, preserverad, 3 ar gammalf e Ses e S 3: 50,
4. D:o kryddad s.k. » Gridd-Kummin-Ost» » » » 2:50
5. »TULLUS», Grddd-Ost, rsgammal ... » » » 2:20
6. D:od:o, yngre il it ot e v a1 80
Gradd-Ost (Norrlands Fet-Ost) viger
14—18 kg. pr st.
SVENSK HERRGARDS-OST, stor-
pipig: '
7. » Wringebidcks-Osten> fran Almnis
(beldnad med Statens Hederspris) mild,
N SMAak I N o WSR2 1 280
»Osterdng», arsgammal, amper ......... g L s WS 0)
o Do ¥yngre i e i e ey ORI 2
Svensk Herrgards-Ost viger 10 & 12
kg. pr st.
SVENSK HERRGARDS-OST, smé-
pipig:
10. s. k. »vanlig Soétmjolksost» Ljafet + & 2397 Tariwilig: 50
11, a1 30
12. 77 b g IS B1EE0. O
3/,-fet Ost viger 12—15 kg. pr st.
27
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SMA OST:
13. »Sé&ter-Ost», med mild, fin smak, fyr-
kantigaistycken-om ic:aia kg oo pr kg. kr. 1:50
14. »Kagg-Ost», rund, om c:d 2 kg. ...s.. B TY SO
15.- 3Carlslunds-0Ost>», rund,~om c'a 1 kg. . » 5 = »:i1:60
16. SMALANDS PRAST-OST, lagrad...... » » » 2120 J
LZR1D:0 M yIgre o daene Ui Sl e B P YRR 20 B o)
STILTON-OST: g b
18, W Stockumlay icia 3/ kess i R SRR i
19. »Svecia-Antiqua>, c:a 3'/, kg. ......... BT SR L L o N
20, > Tullusy; scaayinkes s Aw g bt AR o §
KUMMIN-OST: )
21, >>A1berga», saftig, amper, en verklig % E
svensk delikatess, vikt c:a 18 kg....... s DTSR 20 C
22. »Broby», god och rensmakande, vikt 1
ciatrsiko Bl il s e el oY 00 7
23. Krydd-Ost, wvanlig, god, littskuren, .
yngrecvikticiaita, kol dhal it e e P AR PR B ) ey
MES-OST: af getmjolk, o
2atwe Offerdalsg i1 = sekes prostoe iy o oy 2. G Rk i 80 i
25 ISunosnisy ko prist gt o St iin iy e i
af komjolk, [
26. v Nildenr; 0.425 kg prastife. By bt i ¥i PR AR 0 40 "
27 ¢uNiken 7,5 0.460 kg prostiin il i Y 4e v 50 35 &5
28, »Eskilstuna Delor i s 22 85 s civs Doitda0s 0545 {.
29% - Drojhushdllsi s v bt e »ola iRl 0025 4.

30. VINPOTTKAS i lerkrukor om c:a'/,kg. » kia » o:75

HVARJE ONSDAG siljas till nedsatt pris afskurna bitar

Ost af alla slag.
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37,

82:
33.
34.
35-
36.

37
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45-
46.
47-

g S

UTLANDSK TILLVERKNING:

Norsk Get-Mes-Ost frdn Gudbrands-

dalen, vikt c:a 4 kg. pr st. .............. pr

Norsk Gammel-Ost ................ooonneen
Sohweizer-Ost, 1:ma Emmenthaler ...
» Krduter-Kédse», gron, frdn Schweiz
Edamer-Ost, Hollindsk, vikt c:a 2 kg.
Gouda-Ost, d:o, lagrad, »alten Hol-
landers o oot e it e
Gouda-Ost, d:o, yngre ........ .........cee
Tilsiter-Ost, Tysk, sédrdeles fet .........
Limburger-Ost, d:o, finaste Alpvara ...
Harzer-OSst, d:0 ..o, voai i
Chester-Ost, Canadensisk ...............
Chester-Ost, Engelsk ........ ............
Stilton-Ost, d:0 .......cceeennnnt L
Gorgonzola-Ost, Italiensk ...............
Parmesan-Ost, d:o, till matlagning ...
D:o d:o, d:o, rifven ..........c..oceeeeinn
Fransk Dessert-Ost:

PROQUEFOTED ...ty e diiat e am it oo cininsanns o
»Brie», i askar ........cococeiiiiiiiiiene
»Camembert», i askar

D:o »

»Coulommiers» »

»

»

»

»

kg.

»

»

st.
kg.

Tl e

ChE L e )

O S )

120

50
20

25

60
20

: 40

25
10

50

50
50
70
75

50
50
25

75
*75
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3Chateaudunaicaskar @ rosio B onsn pr st. kr. 2: 50
FEervaIS Iy v L e B DBt a0t 50
»Neufchatels» (Bondons).................. ¥ 3l 0T A0

Under sédsongen Okt.—April féras flera mindre vanliga

franska dessertostsorter, ofta nyheter.

HVARJE ONSDAG siljas till nedsatt pris afskurna bitar

Ost af alla slag.
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