2024-03-13

Datum
13-mar

20-mar

27-mar

10-apr

Tid

09:00-09:30
09:30-13:00

13:00-14:00
14:00-16:00

09:00-11:00

11:00-12:30

12:30-13:15

13:15-16:00

09:00-11:00

11:00-16:00

09:00-12:00

12:00-13:00
13:00-16:00
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Ostutbildning - Diplomerad Fromager

Schema varen 2024

Amne

Frukost och introduktion

Affinérens roll

Att mognadslagra en ost, nar ir osten som godast?
kvalitet, provning svenska klassiker

Lunch
Att gbra ost 1 det praktiska

Metodik och Sensorik
Genomging av de olika “ostfamiljerna/kategotier”
Provning av ostar frin 6vriga virlden

Lunch

Franska och Schweiziska ostar

Kultur och historia, regioner, mirkning, provning av
ostar fran Frankrike och Schweiz

Terroirbegreppet for ost

Mjolkprovning av olika sorters komjolk
Ostkultur, historia, djurens och mjélkgardens roll
Nordiska ostar

Ost 1 matlagning inklusive lunch

Italienska ostar
Kultur och historia, regioner mirkning, provning av
italienska ostar

Lunch
Spanska ostar
Regioner, mirkning, provning av spanska ostar

Forelasare

Fredrik Andersson

Fredrik Andersson

Jesper Johansson
Jenny Svensson

Jenny Svensson

Martin Ragnar

Frida Ewertsson
Jesper Johansson

Anna Mellberg

Sebastian Ekholm



2024-03-13

17-apr

24-apr

07:00-19:00

09:00-10:00
10:00-11:00
11:30-15:00
15:30-16:00

Studiebesok hos Jurss mejeri (09:00-17:00) Kerstin Jirss
Buss avgir fran Restaurangakademien 07:00
Lunch serveras pa Jurss

Svenskagirdsmejerister och mejeriets roll: mjolk, 16pe,
syrningskulturer, salt och redskap

Att forvandla mjolken till olika typer av ost, smor,
creme fraiche, yoghurt, filbunke

Att gbra ost, presentation av gardsmejerier

Ater Restaurangakademien 19:00

Prov: Sensorisk blindprovning Jesper Johansson
Teoriprov Jesper Johansson
Ost och vin 1 kombination Niklas Bergqvist

Avslutning och diplomutdelning
Ost- och champagnemingel



