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Om produktionen

Sverige &r ett matélskande land, dar manniskor snabbt tar ny mat till sitt
hjarta. Halloumi har pa kort tid blivit en naturlig och popular del i manga
maéanniskors matvanor. Det alternativ som ICA nu lanserar i samarbete
med Norrmejerier har alla de egenskaper som gjort halloumin popular.
Den kommer ha det karaktaristiska tuggmotstdndet och séltan som gor
den perfekt pa grillen, i salladen eller som burgare. Den internationella
matklassikern kan nu serveras - helt gjord pa norrlandsk mjolkravara.

Produkten har alla de egenskaper som gjort att dess
motsvarigheter blivit sa populéra i de svenska hushal-
len. Den kommer ha den speciella, lite gummiaktiga
karaktaren som gor att den gar bra att stekas, grillas
eller &tas naturell. Det &r en mjuk ost med hog vat-
tenhalt och &r en farskost som &r klar att atas direkt
efter produktion utan nagon som helst lagring. Det
som skiljer mot en traditionell lagrad svensk hardost
ar hur dels hur den produceras, dels den hdga salt-
halten pa 3% och den karakteristiska konsistensen
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Sveriges totala import av halloumi
har dkat fréin 21 ton ér 2010 till
4 000 ton férra dret.

som ar viktig for denna typ av produkt. Produktions-
massigt sa framstalls den likt en traditionell svensk
ost i en ysttank dar mjolken koncentreras upp med
hjalp utav att tillsatta vegetabilisk l6pe.

Osten bygger helt pd mjolk fran norrlandska
mjolkgardar. Lopet stabiliserar mjolken till en massa
och efter tillsattning skéars osten i stora kuber.

Dessa rors om for att vassle ska avskiljas och i den
processen forsvinner &ven mycket av laktosen.

Denna process skiljer sig lite fran den traditionella
osten da man har vill behalla annu mer vatten i ett
tidigare skede av processen och behandlar den
mer skonsamt &n vanligt. Osten pressas aven under
betydligt kortare tid an traditionell ost.

Den storsta skillnaden ar dock steget efter
pressning da den skall kokas for att fa de egenskaper
som man efterstravar, segheten i konsistensen och
den harliga smaken.

Utbytet hur mycket ost man far per liter mjolk

ar ungefar desamma som med traditionell ost.

Det gar ungefar nio liter mjolk pa ett kilo ost -
vilket gor att denna stora produktion kommer att
innebéra avsattning for miljontals liter mjolk fran de
norrlandska gardarna.

Hallbarhet och folkhalsa
Antibiotikaresistensen &r en av de allra viktigaste
folkhalsofragorna. En oansvarig anvandning av
antibiotika inom saval héalso- och sjukvard som
inom lantbruk varlden éver
har bidragit till att hotet
fran antibiotikaresistensen
pekas ut av
Varldshalsoorganisationen
som ett av de mest allvarliga
hoten mot hela den globala
folkhalsan. 2050 spas tio
miljoner manniskor dé pa grund av att bakterier
utvecklat motstandskraft mot antibiotika, lika manga
som dog av cancer 2018.

Det svenska lantbruket visar hur varlden behover
mota hotet fran antibiotikaresistensen. Med ett
bra djurskydd och tydliga regler fér anvandning av

En internationell matklassiker
i en mer hdllbar tappning, helt
skapad av r@varor frdn den
norriéindska landsbygden.

Produktfakta
MIOLK: 100% norrlandsk mjélk (ko)

FETT: 24-26 g/100g

PROTEIN: 229/100 g

SALT: 3g/100 g

URSPRUNG: Norrland

TILLVERKNING: Norrmejerier, Umea mejeri
FORMAT: Rektangular

1 BUTIK: v.38 2020

antibiotika, kombinerat med ett stort engagemang
och forstaelse for vad som far djur att ma bra, ar
anvandningen av antibiotika i Sverige bland de
lagsta i Europa. Darfor ar det bra att ata svenskt

av flera skal. Att ata svenskt &r mer hallbart, det

ar att bidra till en levande landsbygd med 6ppna
landskap och det innebéar att man star upp for

en god djurvélfard. Men att ata svenskt innebar
aven att man bidrar till en mer sund anvandning
av antibiotika. Runt detta finns inga genvagar.

Fler lander behover
inspireras av det svenska
lantbruket och folja de
folkhalsohjaltarna som de
svenska bonderna ar.

Att lansera ett svenskt
alternativ till halloumi &r
darfor bra for saval Sverige,
svensk livsmedelsforsorjning som det svenska
lantbruket. En internationell matklassiker i en mer
hallbar tappning, helt skapad av ravaror fran den
norrldndska landsbygden.



