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Erindi til Matvaelaraduneytisins
frd Samtokum smaframleidenda matveaela og
Beint fra byli - félagi heimavinnsluadila

30. oktdber 2023

Efni: Ogerilsneydd mjélk og ostar

Eins og fram kom i grein framkvaemdastjéra SSFM/BFB & bls. 51 i Beendabladinu sem kom ut

fimmtudaginn 19. oktdber 2023 og kom & vef bbl.is 26. oktéber pa mega smaframleidendur & hinum
Nordurléndunum framleida égerilsneydda osta, dgerilsneyddir ostar hafa verid fluttir inn i stérum stil
undanfarin ar, en islenskum smaframleidendum er éheimilt ad framleida pa hér a landi.

begar samtékin, | posti til raduneytisins, bentu radherra og adstodarmanni hennar d greinina voru pau
bedin ad senda formlegt erindi til réduneytisins, baedi i sima og i télvupdsti. Petta er erindid.

Parmesan og Grana Padano eru bestu og pekktustu daeemin um dégerilsneydda osta i hillum islenskra
verslana og pess ber ad geta ad Parmesan og Grana Padano fa ekki ad heita pessum n6fnum nema
osturinn sé framleiddur Ur égerilsneyddri mjoélk.

Steerstur hluti osta i Evrépu med hina verdmaetu PDO vottun er Ur dgerilsneyddri mjélk. Flest 16nd
Evréopu leyfa framleidslu dgerilsneyddra osta, pb.m.t. Svipjdd, Noregur, Danmork, Frakkland, bpyskaland,
Holland, Belgia, italia, Spann og Portdgal. En ekki litla island. Hér hafa 16g um gerilsneydingu ekki verid
endurskodud i taepa 6ld.

Astzeda gerilsneydingar

Mijolk var fyrst gerilsneydd i Pyskalandi arid 1886. Gerilsneyding opnadi méguleikann a pvi ad geyma og
dreifa mjolk fjeer peim stad sem dyrin voru mjolkud. Helsta 6gnin sem stafadi af égerilsneyddri mjdlk a
peim tima voru berklar, listeria og fleiri skadlegar bakteriur sem gatu fjolgad sér hratt i peim
kjoradstaeedum sem mjolk er pegar hun er geymd og flutt langar leidir.

Svo md nefna ad adaldstaedan fyrir pvi ad farid var ad framleida osta er su ad med pvi var haegt ad
geyma mjolk til langs tima. bad var sem sagt ekki gert til ad bua til dlikar vorur, heldur geymsluadferd.
betta var fyrir tima gerilsneydingar. Vid islendingar pekkjum petta i gegnum surmatinn.

Gjorbreyting i vinnsluadferdum

Arid 1933 var sett { [6g hér 4 landi ad gerilsneyda skyldi alla mjélk. Sidan pa hefur ordid gjorbreyting &
eftirliti, vinnslu- og geymsluadferdum, enda pekkingin, reynslan, teeknin og adferdafraedin ordin allt
Oonnur i dag en hun var a fyrri hluta sidustu aldar.

Listeria er pekkt vandamal i reyktum og gréfnum fiski, en hann er samt ekki bannadur. i stadinn er
vidhaft virkt eftirlit med itarlegri ahaettugreiningu, geedakrofum, reglulegum synatékum og fleiru. Hvers


https://www.bbl.is/media/1/bbl19.tbl.2023.pdf
https://www.bbl.is/skodun/lesendaryni/ogerilsneyddir-ostar
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vegna a pad sama ekki vid um osta? Sér i lagi par sem slikt eftirlit er pegar til stadar med ostaframleidslu
Ur gerilsneyddri mjolk.

Saelkerahandverk fra smaframleidendum

Gerilsneydd og fitusprengd mjolk hefur tapad mikilvaegum gerlum og ensimum sem eru badi mikilvaeg
fyrir heilsu okkar - og til ad ostagerd heppnist vel. begar ostur er gerdur ur dgerilsneyddri mjolk er
pessum ensimum og gerlum beett Gt i blonduna.

Framleidsla égerilsneyddra osta er nyskdpun ,,gourmet” afurda par sem betri nytni naest ur hraefni sem
hefur meiri karakter og par sem hefd er skopud og endurskdpud. Ostur er gerdur Ur adeins premur
hraefnum; mjélk, ostahleypi og salti, en samt eru til yfir 2.000 gerdir af osti i heiminum sem allir hafa
Olikt form, lit og bragd. Gerjadir ostar hafa svo valinn geril ad auki.

Framleidslan byggir oftar en ekki 8 einhvers konar sérstédu, til deemis gdmlu handverki sem hefur verid
framleitt mann fram af manni, 4 sama bae, eftir somu uppskrift. Vida i Evrépu hélt handverkid afram eftir
ad gerilsneyding var innleidd, po steerri adilar sem voru langt frd uppruna mjélkurinnar faeru ad
framleida osta ur gerilsneyddri mjolk.

Pessar 6liku framleidsluadferdir hafa pvi fengid ad vaxa og dafna samhlida. Hér 4 landi lagdist
handverkid hins vegar einfaldlega alveg af og hefdir topudust; en margar gerdir af dgerilsneyddum
ostum voru framleiddar i lok 19. aldar, til daemis i fyrsta landbunadarskéla landsins i Olafsdal.

Endurskodun regluverksins

Vid endurskodun regluverksins i kringum gerilsneydingu mjoélkur hér & landi er upplagt ad byrja a
ostagerdinni pvi verkunarferillinn er langur. Eftir prja manudi er gerlafjéldinn kominn i jafnvaegi og haegt
ad meela, an vandraeda, hvort éaeskilegar bakteriur séu i afurdunum. bar ad auki feeri pad ekki & milli
mala, pvi ef skadlegar bakteriur eru i mjélkinni sem osturinn er gerdur ar, myndu pzer fjélga sér
Otaepilega a vinnslutimanum og eydileggja ostinn.

Hafid i huga ad i regluverki ESB er svigrum til ad hafa sveigjanlegri reglur um innlenda smaframleidslu
sem fer eingdngu 4 heimamarkad. besskonar framleidsla byggir oftar en ekki & einhverri sérstddu, t.d.
gamalt handverk, gert mann fram af manni, 4 sama bee, eftir somu uppskrift o.s.fr. Pad pydir i raun ad
pbegar framleidslan er svona litil, pa er dnnur framleidsla i landinu til ad anna heimamarkadi og su
framleidsla er pa bundin af regluverki ESB og paer reglur eru eins i 6llum [6ndum. Til ad draga ar peim
Gparfa klafa sem innlend matveaelaframleidsla er undir er brynt ad Matvaelaraduneytid setji
landsreglugerd um framleidslu matvaela sem, eins og adur segir, ykkur er fullkomlega heimilt
samkvaemt regluverki ESB.

Gagnlegar upplysingar fra Slow-Food: https://www.fondazioneslowfood.com/en/our-

themes/biodiversity/monitoring-biodiversity/european-raw-milk-cheeses-and-pdo/

Hér er pad sem skal rannsaka i égerilsneyddri mjolk:
https://www.eldrimner.com/core/files/Anlysparameterar.pdf

Hér er smavegis um osta i Noregi en par kemur fram ad pad megi framleida osta ur égerilsneyddri mjélk
ef peir hafa verid lageradir i 60 daga fyrir solu: https://osteperler.no/ost-og-trehyller/?lang=no


https://www.fondazioneslowfood.com/en/our-themes/biodiversity/monitoring-biodiversity/european-raw-milk-cheeses-and-pdo/
https://www.fondazioneslowfood.com/en/our-themes/biodiversity/monitoring-biodiversity/european-raw-milk-cheeses-and-pdo/
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Hér er evropureglugerdin, 4 seensku, allt um hramjélk er ad finna & bls. 74 og 75 undir M3: https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-
20221208&qid=1673429725120&from=SV

Hér eru drog fra 2016 um um (1.) breytingu a reglugerd nr. 851/2012 um mjdlkurvorur:
https://island.is/reglugerdir/nr/1201-2016 til ad syna ad petta hefur verid reynt en fér ekki lengra.

A fundi framkvaemdastjéra SSFM/BFB med forsvarsménnum Mjélkursamsélunnar arid 2016 (pa { 6dru
hlutverki) var medal annars raett um moguleikann & pvi ad bjéda upp a égerilsneydda mjolk. A peim
fundi kom fram ad ferlid i dag fra mjdlkun kda par til mjélkin er komin i neytendapakkningar vaeri svo
hreint og lokad ad pad veeri raunverulegur moguleiki a ad sleppa gerilsneydingu og treysta a synatokur.
Adilar voru einnig sammala um ad pvi minna sem hraefni vaeri unnid pvi betra, p.e. ad mjdlk er hollari og
naeringarrikar ef hun er hvorki gerilsneydd né fitusprengd. Hér er ein af mérgum greinum par sem farid
er yfir pad.

Er eftir einhverju ad bida?
Matvaelaradherra, Svandis Svavarsdadttir, eigum vid ekki ad einhenda okkur i petta?

i bvi samhengi er engin astaeda til ad ,finna upp hjélid“. Vid leggjum til ad byggt verdi 4 seenskum
reglum en Sviar hafa mikla reynslu af heimavinnslu matvaela, p.m.t. égerilsneyddra osta.

[ peirri vinnu er gott ad vera i sambandi vid Sofia Agren (sofia@eldrimner.is) hja hinu seenska Eldrimner

en hun er sérfreedingur i ostagerd. Vid bendum einnig & hina fronsku Pascale Baudonnel
(pascale@ystebui.no) sem byr i Noregi og pekkir pessi mal best. Hun pekkir nokkud vel til fslands og allt

regluverkid @ Nordurlondum.

F.h. Samtaka smaframleidenda matveela og Beint fra byli,

Odduy una Biormsdittin

Framkvaemdastjori

869-7411

ssfm@ssfm.is / beint@beintfrabyli.is
ssfm.is / beintfrabyli.is
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