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Cheddar

Det sigs att mejeristen Alfred Wendler fick sitta skjortirm-
arna till nir han experimenterade fram Kvibille® Cheddar
dr 1928. Tyget gjorde det littare att fa ostens yta torr, och
Wendler ville att ostarna skulle pdminna om ildre tiders
tillverkning hemma pa girden. Kvibilleborna kallade linge
osten for skjortost eller klutaost, och in idag ir tyget ett
kinnetecken for Kvibille® Cheddar.

Snyggt, Alfred!
Finskjortan passar
perfekt!
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I Halland cheddras det i dagarna tre
Att tillverka en Kvibille® Cheddar &r ett hantverk som inte &r gjort
i en handvéndning. Enbart det viktiga momentet "cheddring” tar
tre dagar. Da sméilter ostkornen samman och osten far sin téta
struktur, till skillnad frén andra ostar som har olika former av hal.
Sedan skérs osten i bitar, saltas, sétts ihop igen, pressas och
torkas. Allt pa bestdmda tider och vid exakta temperaturer.
Dérefter lagras osten i minst sex manader.

Las mer pa arla.se/historia.



