
Fremstilling af oste 
- en biologiaktivitet 
kort introduktion v/ Finn Bjerregaard



Hjemmeosteriet indeholder:

• to afløbsbakker med tremme-
borde
• fire ostenet
• fire osteforme
• to bakkeholdere
• 25 pH-stave
• fintmasket ostelærred
• mælketermometer
• et sæt målebægre
• 8 stykker specialfolie og etiketter

• en halv dl osteløbe
• hvidskimmelkultur til ca. 40 kg 
ost
• blåskimmelkultur til ca. 40 kg ost
• lipaseenzym til ca. 40 kg feta
• ½ l osteplast, nok til ca. 40 kg ost
• opskriftshæfte med udførlig vej-
ledning

Læs mere om hjemmeosteriet på: 
www.hjemmeproduktion.dk



FAKTASIDE: Hvad kan eleverne lære af ostefremstillin-
gens forskellige faser?

Fase 1. Mælken syrnes.
Fremstilling af oste sker i princippet ved 
at man vha. enzymer påvirker mælken 
(strukturen af mælkeproteinerne), såle-
des at mælken skilles i faste bestanddele 
(ostemasse) og væske (valle).
Forskellige mikroorganismer kan udskille 
sådanne enzymer. Mest benyttet er mæl-
kesyrebakterier (Acidophilus), som om-
danner mælkens sukkerstoffer til syre. 

Derved opnås både en ostedannende 
effekt og en konserverende effekt, da lav 
pH-værdi hæmmer de fleste bakteriers 
vækst (sammenlign holdbarheden af sød-
mælk og tykmælk). Enhver ostefremstil-
ling starter med tilsætning af syrevækker 
f.eks. en smule tykmælk, og visse bløde 
oste fremstilles alene ved syrning.
Snak evt. mere om syrekonservering: 
Sursyltning, ensilage mv.

Fase 2. Tilsætning af osteløbe.
Den syrnede mælk tilsættes nu enzymet 
osteløbe. I gamle dage benyttede man 
kalvemaveenzym eller visse planter f.eks. 
gul snerre. I dag fremstilles enzymet 
også v.h.a. mikroorganismer. Det er fo-
runderligt at opleve, hvordan det fly-
dende mælkeprodukt på blot en times tid 
omdannes til en fromageagtig substans 
(fromage er faktisk det franske ord for 
ost). Afhængigt af hvilken type ost, man 
vil fremstille, skal vallen nu drænes væk 

fra ostemassen. Det forudsætter at “fro-
magen” skæres i småstykker med en lang 
kniv. Når en del af vallen er drænet væk 
fiskes “osteterningerne” op og kommes 
i osteformene. Man fortsætter med at 
hælde valle fra indtil konsistensen er pas-
sende. Faste oste skal i pres. 
Snak evt. mere om enzymers virkemåde 
og om enzymers produktion og anven-
delsesmuligheder.

Fase 3. Vækst og modning.
Ostens videre udvikling afhænger 
naturligvis af, hvilken ostetype man vil 
fremstille. 
Skal den blive til en hvidskimmelost, blev 
der allerede i fase 1. tilsat en smule aktiv 
hvidskimmelkultur. Den fås frysetørret, 
men man kan alternativt benytte en bid 
af sin yndlingscamembert. Det er vigtigt 
at osten podes med den rette svampeart 
tidligt i dens udvikling. Mange vilde skim-
meltyper står på spring for at komme på 
banen, men undertrykkes, hvis kulturar-
ten kommer først.
Skimmelsvampens vækst kræver ilt. Der-

for udvikles kulturen fint på ostens over-
flade, men ikke i dens indre. Dog sender 
svampen sine hyfer ind i osten, som ned-
brydes langsomt fra overfladen. 
En hvidskimmelost er færdig efter ca. 3 
uger. En blåskimmelost tager lidt længere 
tid, og da blåskimmelen kun vokser, hvor 
der er ilt, må osten hulles for at få det 
rigtige udseende. Tykke strikkepinde kan 
benyttes.
Snak om svampenes vækstbetingelser, 
formerings- og forsvarsstrategier. Produk-
tion af antibiotika v.h.a. skimmelsvampe 
er også et relevant tema.

Efterbehandling.
Med udgangspunkt i et undervisnings-
forløb om ostefremstilling, vil der være 
rig lejlighed til at tage andre emner med 
biologisk relevans op. Eksempler kunne 
være:
Fødevarehygiejne - hvad sker der, hvis 
bakterier eller vildsvampe overtager os-

teprocessen?
Andre fødevareprocesser, hvor svampe 
benyttes i produktionen. Ølfremstilling, 
vin og spiritus, bageri mv.
Svampegifte i fødevarer. Hvordan opstår 
de? Og hvor farlige er de?




