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Ostarna ska vindas i sina formar for att drinera fran vasslan.
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-NAR DE SODA VINNER OVER DE ONDA

PA OSTKURS

HELENA ULLMARK
Ystning &r en verklig kamp mellan onda och goda. Bakterier alltsa. De goda mjolk-
syrabakterierna kravs for att fa goda, nyttiga och hilsosamma ostar. Blivande
skanska gardsmejerister har gatt Smakplats-kurser i hantverksmissig ystning.

Osttillverkning #r en process i ménga steg
som kraver noggrannhet och kénsla. Man
maste halla temperaturer, mita pH (syra)
och passa tidpunkter. Du ska kinna pa dof-
ten nar syrakulturen ar lagom syrlig, du ska
kdnna med kniven ndr ostmassan 16pt
fardig och genom att lyssna pa gnisslet niar
du biter i ostkornen vet du om de ar
tillréckligt harda for att hillas upp i formar.

Syra, lopa, bryta

Forst ska mjolken syras. D4 tillsdtter man
en syrakultur (fil, yoghurt eller egen).
Virmen pa mjolken beror pé vilken syra-
kultur man har; filbakterier vill ha ca 30
grader, yoghurtbakterier vill ha ca 40 gra-
der. Mjolksyrabakterierna dter upp
mjolksockret, laktosen, och ju fler de ér,
desto mindre chans att de onda bakterierna
(colibakterier, listeria, staffylokocker med
flera) kan vixa till och forstora osten. Efter
syrningen hiller man i 16pet, det som gor
att mjolken stelnar, koagulerar.

Nir mjolken 1opt fardigt ska den brytas,
alltsd skidras med en vass kniv (eller harpa)
i kuber. Det dr for att vasslen ska ga ur ost-
massan. Ju mindre kuber desto mer vassle
gar ifrdn och desto hardare blir osten. Ost-
kornen ska roras runt i den varma ostmas-

san tills de slappt lagom mycket vassle och
ar fardig att osas upp i formar.

Formar i alla former

Den form man ldgger ostmassan i att dré-
nera ger ju osten dess slutliga form och
dven monster pd ytan om man vill ha det.
Moderna plastformar finns att kopa i alla
uppténkliga storlekar och former, fyrkan-
tiga, runda och hjértformade. Det gér dven
bra att gora egna genom att borra lagom
manga drineringshal i en plastbytta. Tidnk
pé att det ska vara livsmedelsgodkind plast
som tél kokhett vatten. Manga mjukgorare
och firgdmnen i annan plast 16ses upp av
fettet i osten och det dr inga nyttiga &mnen..
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. Mjolk av god hygienisk kvalitet som inte ar
1 homogeniserad

| & Pastorisering (inte nédvandigt)

| « Syrning genom att tillsatta syrakultur

I

I

¢ Ympa eventuellt med mogel
+ Lopning |
« Skar (bryt) ostmassan i kuber
« Ror for att ostkornen ska slappa vassla I
¢ Forma ostmassan i ostformar i
« Dranera - lat ostmassan rinna av och vand |

, ostarna da och da

, & Saltning i lake eller torrsaltning

i &« Mognad
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Ostformar kan man gora sjdlv, hiir en modern i
plast och en traditionell flétad.

Jobbar de goda mjilksyrabakterierna som de ska?
Ett oumbdrligt redskap vid ystning dr pH-mdtaren.

Varfor inte borja anvénda de gamla hand-
flatade eller snidade formarna fran arve-
gods och loppmarknader?

Drianera, viinda och salta

Ostmassan stér i formen och slapper mer
vassle. Samtidigt fortsitter de goda
mjolksyrabakterierna att vixa till och
skydda ostmassan fran onda sjukdoms-
bakterier. Ostarna véands forst efter en kvart,
sedan en halvtimme, sedan en timme och sé
vidare i upp till ett par dygn. Nir osten ar
lagom hard och syrlig ska den saltas, an-
tingen genom att gnuggas med saltkorn
eller laggas i saltlake.

Mognad och lagring

Nir ostarna torkat till ska de mogna och
lagras. Olika typer av ostar vill ha olika
temperatur och olika luftfuktighet under
olika perioder i sin mognadsprocess och
lagringstid. Under mognaden fortsitter
mjolksyrabakterierna att jobba, &dven
mogelsvamparna om man tillsatt ndgon
sddan. Det tar ungefar tva manader att lagra
fram en vitmogelost, tre-fyra méanader for
en blamogelost. En bra hardost blir, liksom
ett fint vin, bara bittre med aren...

Det blir ost inda”
Ystning dr en process med ménga steg som
kan bli lite olika fran ging till gdng. Men

Pastorisering

Mjélk som &r 0-2 dygn gammal behdver
inte pastoriseras. Mjolk 2-4 dygn gammal
bor pastdriseras. Mjolk dldre &n 4 dygn

« samt mjolk som luktar illa eller fatt skrap i

: vid mjélkning bér man inte ysta pa alls.

. Mjoélk som man misstanker smitta i ska man
* inte heller géra ost pa.

I # Varm mjolken till 63°C och hall minst den
temperaturen i 30 minuter i en kastrull med
locket pa. Nar du har pastoriserat, svalna
av sa fort som mgjligt (i kallvattenbad) med
LOCKET PA. En pastériserad mjélk ar helt
oskyddad och MYCKET kénslig for att smit-
tas med alla bakterier som finns i omgi-
vande luft osv. Nar mjélktemperaturen har
sjunkit till ystingstemperatur kan du hélla i

! syrakulturen.
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Osttillverkning dr bade praktik och teori. Liingst till vinster dr ldraren Eivor Olsson.

som Eivor Olsson, gardsmejerist fran Bo-
husldn och vér ldrare pa ystningskurserna
sager: -Det blir ost anda! Nir man har kun-
der som forvintar sig att osten ska smaka
lika fran gang till gang, det ar da det &r vik-
tigt att vara noga sé att temperaturer och
tider &r lika vid varje ystning.

Smaken — fran ho till hand

Smaken pa en ost kan variera odndligt.
Jamfor doft och smak hos en mild
hushallsost med en dansk havartii... Till-
verkningssitten paverkar givetvis smaken,
men det gor ocksd en massa andra faktorer,
som vad kon, tackan eller geten har &tit. Var
det orter? Var det rodklover? Fick hon myc-
ket grovfoder sa hon idisslade mycket? Var
det bete? Var det ensilage?

Smaken paverkas ju forstas ocksa av bak-
terierna, de goda mjolksyrabakterierna. Det
finns manga hundra olika arter och raser av
mjolksyrabakterier, alla bidrar de med olika
smak. Aven vidret vid ystningen paverkar
smak och konsistens. Har det varit ndgon
annan dn mejeristen inne i mejeriet? Da har
den med sig andra stammar av bakterier
och svampsporer som ocksa kan paverka
smaken pa osten. En killarlagrad mogelost
far sin yta tackt av just de arter av mogel-
svampar som finns i just den kéllaren,
mogel som ger en unik smak.

Pastorisera eller inte?

Pastoriseringen infordes for att fa bort
TBC-smittan ur mjolken. Den finns inte
langre i Sverige. Vid pastoriseringen blir
mjolken helt “naken”, steril, eftersom bade

) ]
Firskost '
10 I mjolk av ko, far eller get

3-4 dl filmjolk (s& farsk som mojligt max5 |
dagar gammal)

0,4-0,6 ml mejerilope eller 4-6 ml I6pe fran
Apoteket

o Varm mijolken till 20-25°C (eller kyl den om
du pastériserat den).

« Hall i syrakulturen och ror runt ordentligt s&
den fordelar sig i hela mjdlken och mét pH-
vardet. Férmogna i 1,5 timme (hall temp pa
20-25°C) och rér om d& och da under hela
tiden. Nu ska pH-vardet ha bérjat sjunka,
I&t annars férmogna en stund till.

« Hall i 16pe och rdr i det men rér bara nagra
sekunder, sd du inte stor I6pningen. Lat
|6pa i 24 timmar (fortfarande i 20-25 gra-
der). Mat pH till 4,5.

o Lagg 6ver hela ostmassan i en silduk eller
annat finmaskigt avrinningskarl. Lat rinna av
i 4-5 timmar (fortfarande i 20-25°C).

+ Salta 1-1,5 msk salt och smaksétt med
RENA orter eller kryddor. Doppa dem gérna
hastigt i kokande vatten (blanchera). Hallbar
i kyl (4-6 grader) max 2 veckor.

goda och onda bakterier dor. D& ar den
vildigt kanslig for att bli dtersmittad av
onda bakterier fran luften runtomkring...

Nir mjolken kommer ur kons spenar inne-
haller den ett antal arter av bakterier (de
kommer ocksa frén kons hud och omgiv-
ningen). Det dr bade onda och goda bakte-
rier. Mest goda om kon ér frisk och stallet
och juvret ar hyggligt rena. For 35 ar sedan
fanns faktiskt s manga som 150 olika arter
av mjolksyrabakterier i en opastoriserad
mjolk. Idag, med desinfektion, antibiotika
och ensartat foder, ar vi nere i 40 arter. I
filmjolk ar det fyra- fem stycken. Ju fler
mjolksyrabakterier, desto mindre risk att de
onda bakterierna kan vixa till.

Alla mjolksyraarter bidrar dessutom med
olika smaker under ostens hela mognads-
process, sé ju fler arter desto mer komplex
och rik smak pa osten. Riktigt fina ostar
gors alltsa av opastoriserad mjolk.

Nagra ord om hygien och smittrisk
Det kan inte nog understrykas hur viktig
syrningen av mjolken &r for den hygieniska

kvaliteten pa osten. Syrningen gor att
“onda” bakterier inte kan véxa till i mjol-
ken, de konkurreras ut och tél inte det 1aga
pH-virdet. Osten fortsitter att vara sur vil-
ket gor att de flesta onda bakterier inte trivs
och faktiskt minskar under lagringen (géller
om osten har pH under 5,2). Undantaget dr
Listeria som varken smakar eller syns. Lis-
teria dr en bakterie som finns i all jord.
Undvik alltsa jord i kontakt med mjolk eller
ystningsredskap!

Givetvis ska alla redskap (inklusive kirlet
man himtar mjolk i!) vara helt rena och vil
diskade och dessutom skoljda med vatten
over 85 grader, helst kokhett. Da Gverlever
inga bakterier. Vanligt varmvatten ur kra-
nen #r 50-60 grader och det ricker inte. Sta
inte och hosta eller andas 6ver mjolkkérlen,
vi har massor med bakterier i ndsa och
svalg som kan gora osten dalig (men da
syns och smakar det daligt ocksa).

Lids mer om risker och hur man undviker
dem i branschriktlinjerna for gardsmejerier

Ost av feta-typ

10 I mjolk av ko, far eller get

2 dl yoghurt naturell (sa farsk som mojligt
max 5 dagar gammal)

2 dI filmjolk (sa farsk som mojligt max 5
dagar gammal)

L6pe enligt forpackningen

+ Varm mijolken till 30-32°C (eller kyl den om
du pastoriserat den).

« Hall i syrakulturen och rér runt ordenligt s&
den foérdelar sig i hela mjolken. Mé&t pH-vér-
det. Férmogna i 30 minuter (hall temp pa
30-32°C) och rér om under hela tiden. Nu
ska pH-vardet ha borjat sjunka, lat annars
férmogna en stund till.

# Hall i I6pe och ror i det men ror bara nagra
sekunder, sa du inte stor I6pningen. Lat
16pa i 30-40 min (fortfarande i 30-32°C).

+ Kontrollera med "brytprovet” att ostmassan
16pt klart. Skar med en vass kniv ostmas-
san i kuber om 1-1,5 cm. Ror nagra minuter
i samband med brytningen.

+ Lat sedan ostmassan vila i ca 20 min (hall
temperaturen pa 30-32°C). Ror igen i nagra
minuter. Lat ostmassan vila ytterligare 25
minuter. Ror igen. Nu ska pH vara 6,2 (och
temperaturen fortfarande 30-32°C).

# Forma ostmassan flodigt (med mycket
vassle) i formar.

+ Sa fort ostmassan packat sig sa att den gar
att vénda, vand osten och l&gg tillbaka i for-
men. Fortséatt vanda, efter 15 min, sedan
efter 30 min, sedan efter 1 tim osv i langre
och langre intervall, totalt 5-6 vandningar.
Hall temperaturen i rummet 6ver 20 grader
och Iat ostarna dréanera ett dygn. D& ska pH
i osten vara 5 eller lagre.

o Lagg osten i en 9%-ig saltlake (91 g salt till
1 | vatten) under ytan och osten ar klar att
atas efter ca 5 dagar. Forvara i kyl i 4-6°C.

Camembert

10 I mjélk av ko, far eller get

2 dl yoghurt naturell (sa farsk som mojligt
max 5 dagar gammal)

2 dl filmjolk (s& farsk som majligt max 5
dagar gammal)

0,4 g frystorkad vitmogelkultur
”Penicillium candidum”

Lope enligt férpackningen

& Varm mijolken till 32°C (eller kyl den om du

pastoriserat den).

Hall i syrakulturen samt vitmdgelkulturen

och rér runt ordenligt sa de fordelar sig i

hela mjélken. Mé&t pH-véardet. Férmogna i

30 minuter (hall temp p& 32°C) och rér om

under hela tiden. Nu ska pH-vérdet ha bor-

jat sjunka, &t annars férmogna en stund till.

# Hall i I6pe och ror i det men rér bara nagra

sekunder, sa du inte stor I6pningen. Lat

I6pa i 30-40 min (fortfarande i 32°C).

Kontrollera med "brytprovet” att ostmassan

16pt klart. Skar med en vass kniv ostmas-

san i kuber om 2-2,5 cm. Rér mycket for-
siktigt ndgra minuter i samband med

brytningen. I

# Lat sedan ostmassan vila i ca 25 min (hall
temperaturen pa 32°C). Ror forsiktigt igen i
nagra minuter. Lat ostmassan vila ytterli-
gare 25 minuter. Ror forsiktigt igen. Nu ska
pH vara under 6,2 (och temperaturen fortfa-
rande 32°C). i

« Forma ostmassan flodigt (med mycket
vassle) i formar (diameter 10 cm och héjd
12 cm).

# S3 fort ostmassan packat sig sa att den gar
att vanda, vand osten och lagg tillbaka i for-
men. Fortséatt vanda, efter 15 min, sedan
efter 30 min, sedan efter 1 tim osv i langre
och langre intervall, totalt 5-6 vandningar.
Hall temperaturen i rummet 6ver 20°C och
lat ostarna dranera ett dygn. D& bor pH
vara 4,6-4,8.

# Ta ur ostarna ur formarna och salta ostarna
genom att rulla dem pa alla sidor i vanligt
bordssalt (obs! ej Seltin!) och skaka av dem
lite I4tt. Lat ligga och torka i rumstempera-
tur 2-3 dygn. Vand dem under torkningen
sa de torkar jamnt. Lagg varje ost i en 3-I
plastpase (obs! ej fryspase, den &r for tat!)
med mycket luft i och férslut. Nu ska os-
tarna mogna i 10-13°C, inte mer och inte
mindre. Vand ostarna en gang per dag
under forsta veckan, senare efter behov.
Vitmdglet ska ha vuxit ut efter 2-3 veckor.
Da ska osten lagras i 5-6 veckor i kyl (4-
6°C). Sedan ska den atas inom 2-3 veckor.
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Det krdivs fingertoppskinsla for att veta ndr ost-
kornen dr lagom harda att borja ésa upp i formar.
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—— som finns pd Livsmedelsverkets hemsida
www.slv.se eller bestills pa 018-175500.

Manga nya gardsmejerier pa gang
Hittills har det i Sverige varit glest mellan
gardsmejerierna. Dagens ungefir hundra
gardsmejerier berdknas under det ndrmaste
aret bli atminstone ytterligare femtio och
minst lika ménga till ligger i startgroparna.
Da har vi dnda en bit kvar mejerititheten i
Frankrike, da skulle det vara dver 6000
(sextusen) gardsmejerier i Sverige. Sa det
finns mycket god ost att se fram emot!

HELENA ULIMARK

ar trogen Ater-lasare och
hobbybonde sedan 7 ar.
Hon arbetar med projektet
Smakplats Skane, ett re-
gionalt centrum fér sma-
skalig livsmedelsféradling.
Den har kursen och manga
andra kurser i mathantverk
arrangerades av Smakplats
Skane som delfinansieras av EU-medel via
Lansstyrelsen. Vill du veta mer om deras
kurser och studieresor, ring 044-20 45 44
eller titta pa hemsidan www.smakplats.se

Bok- och webbtips
Mejeriboken - Fran gras till konsument
Ehrverskolens forlag ISBN 87-7881-441-3
Gardsmejeristen 1 & 2 fran Eldrimner
www.eldrimner.com
Home Cheese Making av Ricki Caroll
www.cheesemaking.com
Branschriktlinjer for gardsmejeri, de hittas !
pa www.slv.se
Féreningen Sveriges Gardsmejerister
www.sverigesgardsmejerister.se
o . .

Radgivning
Du som funderar pa att starta gardsmejeri,
hor av dig till oss pa Smakplats eller nagot
annat regionalt resurscentra om att ga yst-
ningskurser eller fa radgivning (se lista pa
Smakplats hemsida www.smakplats.se.

Kurser ges ocksa pa vart nationella centrum
for smaskaligt mathantverk, Eldrimner, som
ligger mitt i Sverige, i Ostersund, se
www.eldrimner.com.

P& Hushallningssallskapen www.hush.se
finns ocksa radgivning inom bade byggande
och foretagande att fa.

Inkopsstiillen for mejerister
Apoteket www.apoteket.se har I16pe.

Ascott www.ascott-shop.com séljer ostfor-
mar ("cheese moulds”) och annat for ystning.
Clas Ohlson www.clasohlson.se har en enkel
pH-meter for vatskor.

Kebelco www.kebelco.se har ostformar, 16pe,
mdgelkultur, syrningskultur.

Kemikalia www.kemikalia.se har starkare
16pe, vitmogelkultur och frystorkad syrakultur.
Makab www.makab.se har pH-matare, ter-
mometrar och fuktmétare.

Nordtec www.nordtec.se saljer pH-matare
som kan méata i fasta material som ostmassa.
Winkler www.winklerag.ch har mycket i tréa
och fér hantverksystning.
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