Fremstilling af oste
- en biologiaktivitet

kort introduktion v/ Finn Bjerregaard



Hjemmeosteriet indeholder:

e to aflgbsbakker med tremme-
borde

¢ fire ostenet

¢ fire osteforme

e to bakkeholdere

e 25 pH-stave

e fintmasket ostelaerred

o maelketermometer

e et saet malebaegre

e 8 stykker specialfolie og etiketter

e en halv dl ostelgbe

e hvidskimmelkultur til ca. 40 kg
ost

e bldskimmelkultur til ca. 40 kg ost
e lipaseenzym til ca. 40 kg feta

e /2 | osteplast, nok til ca. 40 kg ost
e opskriftshaefte med udfgrlig vej-
ledning

Lees mere om hjemmeosteriet pa:
www.hjemmeproduktion.dk



FAKTASIDE: Hvad kan eleverne laere af ostefremstillin-

gens forskellige faser?

Fase 1. Maelken syrnes.

Fremstilling af oste sker i princippet ved
at man vha. enzymer pavirker maelken
(strukturen af maelkeproteinerne), sale-
des at meaelken skilles i faste bestanddele
(ostemasse) og vaeske (valle).
Forskellige mikroorganismer kan udskille
sadanne enzymer. Mest benyttet er mael-
kesyrebakterier (Acidophilus), som om-
danner maelkens sukkerstoffer til syre.

Fase 2. Tilsaetning af ostelgbe.

Den syrnede meelk tilsaettes nu enzymet
ostelgbe. I gamle dage benyttede man
kalvemaveenzym eller visse planter f.eks.
gul snerre. I dag fremstilles enzymet
ogsa v.h.a. mikroorganismer. Det er fo-
runderligt at opleve, hvordan det fly-
dende meelkeprodukt pa blot en times tid
omdannes til en fromageagtig substans
(fromage er faktisk det franske ord for
ost). Afhaengigt af hvilken type ost, man
vil fremstille, skal vallen nu draenes vaek

Fase 3. Vaekst og modning.

Ostens videre udvikling afhaenger
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 fas frysetgrret,
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 star pa spring for at komme pa
banen, men undertrykkes, hvis kulturar-
ten kommer fgrst.

Skimmelsvampens vaekst kraever ilt. Der-

Efterbehandling.

Med udgangspunkt i et undervisnings-
forlgb om ostefremstilling, vil der veere
rig lejlighed til at tage andre emner med
biologisk relevans op. Eksempler kunne
vaere:

Fgdevarehygiejne - hvad sker der, hvis
bakterier eller vildsvampe overtager os-

Derved opnas bade en ostedannende
effekt og en konserverende effekt, da lav
pH-veaerdi haemmer de fleste bakteriers
vaekst (sammenlign holdbarheden af sgd-
maelk og tykmeelk). Enhver ostefremstil-
ling starter med tilsaetning af syrevaekker
f.eks. en smule tykmeelk, og visse blgde
oste fremstilles alene ved syrning.

Snak evt. mere om syrekonservering:
Sursyltning, ensilage mv.

fra ostemassen. Det forudsaetter at “fro-
magen” skeaeres i smastykker med en lang
kniv. Nar en del af vallen er dreenet vaek
fiskes “osteterningerne” op og kommes

i osteformene. Man fortsaetter med at
hzelde valle fra indtil konsistensen er pas-
sende. Faste oste skal i pres.

Snak evt. mere om enzymers virkemade
og om enzymers produktion og anven-
delsesmuligheder.

for udvikles kulturen fint pa 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 faerdig efter ca. 3
uger. En blaskimmelost tager lidt laengere
tid, og da bldskimmelen kun vokser, hvor
der er ilt, ma osten hulles for at fa det
rigtige udseende. Tykke strikkepinde kan
benyttes.

Snak om svampenes vakstbetingelser,
formerings- og forsvarsstrategier. Produk-
tion af antibiotika v.h.a. skimmelsvampe
er ogsa et relevant tema.

teprocessen?

Andre fgdevareprocesser, hvor svampe
benyttes i produktionen. @lfremstilling,
vin og spiritus, bageri mv.

Svampegifte i fgdevarer. Hvordan opstar
de? Og hvor farlige er de?



Hvidskimmelost

1,5 - 2 kg ost

www.hjemmeproduktion.dk

(Camembert/brie-type)

Ingredienser:

» Fint salt i forbindelse med punkt 8

» 8 liter sgdmaelk (homogeniseret eller gkomalk). Alternativt

lavpasteuriseret gardmaelk (melken opvarmet langsomt til 65°C)
» Syrevaekker (ca. 1 dl tykmeelk (se side 2))
» 3 -4 mllgbe udrgrt i ca. 10 ml koldt vand

» 1 knivsp. hvidskimmelkultur

Forberedelser dagen for:

V4

1 knivsp. hvidskimmel tilszettes 1/4 dl koldt, kogt vand og
opbevares tildeekket med film natten over i kaleskab.
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SE SIDE 4

Malken haldes i en tykbundet
gryde og opvarmes under
omrgring til ca. 32°C.

Under fortsat omroring tilsettes

syrevekkeren. Maelken skal nu sta
i ro og modne ca. 1 time med lag, evt.
daekket med hindklaede for at holde
temperaturen bedst muligt.*

Temperaturen justeres til

ca. 32°C, hvorefter ostelabe og
hvidskimmelkulturen tilsettes
melken under en kort omrgring.

Lad melken lgbe i ca. 1 time med lig
og evt. handklaede pé gryden. Den
stivnede meelk (koaglet) skulle da
veere Klar til skaering.
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4 Skaer koaglet i s ensartede
terninger som muligt (ca. 2 cm pd
hver led), hvorefter massen henstar i
ro i ca. 45-60 min. under lag.

I mellemtiden kan forme, net og
aflobsbakker ggres klar til brug. Det
betyder grundig renggring og
skoldning.

s
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Ostemassen kan nu fiskes op med
en sigte, sd en del af vallen kan
Igbe fra, inden massen herefter
hurtigt gses i formene. Formene fyldes
op til kanten.
Net og aflgbsbakke med tremmebord
anbringes ovenpd formene.

Valle kan nu hzeldes fra den nederste
aflobshakke, og osteriet er Klar til at
blive vendt.

Indenfor 5-10 dage er skimmel-
kulturen udviklet, og ostene kan
nu pakkes ind i specialfolie eller
lignende og laegges i kaleskab.
Her vil den videre modning finde sted.

Osten er normalt spiseklar ca.
3 uger fra start. Modningstiden
afhaenger dog af temperaturen
i kaleskabet. Jo lavere tempe-
ratur, jo leengere modningstid.

Ostene placeres i kokken

temperatur (19-22°C) og vendes
1. gang efter ca. 10 minutters forlgb
og igen efter yderligere 10 minutter.

Herefter er det ideelt at vende ostene
yderligere et par gange indenfor de
nzeste 3-4 timer. (Husk at vendingen
skal forega over vasken, efter at vallen
er heeldt fra).

Naeste dag méles pH-vaerdien, som
7 nu gerne skulle veere under 5
(helst mellem 4,4 og 4,7). Hvis pH-
vaerdien ikke er under 5, sa lad blot
ostene std endnu et stykke tid i
formene.

Ostene tages ud af formene og

drysses med lidt fint salt pa alle
sider. Den videre opbevaring
(lagring) kan herefter ske ved en
temperatur pd 12-14°C. Lagring ved
hgjere temperaturer medfgrer en
hurtigere skimmeludvikling (dog
maks. 18°C).
Luftfugtigheden bgr vaere over
normalomradet. Det opnas ved at
anbringe ostene i aflpbsbakke med
tremmebord og ostenet. Ovenpa
legges en tom aflgbsbakke.
Bakkerne holdes sammen med
bakkeholderene. Vend ostene dagligt,
og husk at haelde valle fra de forste
-dage.
I sommerperioden kan kgle- eller
svaleskab anvendes til lagring.

* En god mdde at holde tempe-
raturen pa er at have gryden
stiende i en balje med varmt vand
i vasken.

Temperaturen kan her nemt
justeres med det varme vand fra
hanen.
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