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1.0 Hjemmelavning af oste:

Danske mejerier har fremstillet forskellige slags oste pa industriel skala siden slutningen af det 19
arhundrede, men hjemmelavning af oste har vaeret kendt i arhundrede, overalt hvor man har brugt
meelk fra husdyr i den humane ernaering. De fgrste oste der blev fremstillet, kan muligvis have
veeret surmeelks oste. Dog naevner oldtidsforfattere ogsa brugen af ostelabe, sa det kan teenkes, at
man ogsa tidlig har opdaget kalvemavens hemmelighed, maske ved at kalvemaver har veeret brugt
til opbevaring af meelk.

De tidligste skriftlige optegnelser der omtaler meelk og maelkeprodukter i Norden stammer fra det
10 arhundrede, hvor bade smegr og ost bliver neevnt. Fra Valdemar Sejrs jordebog fra det 13
arhundrede anslas den Danske produktion af smer og ost til omkring 6-7 mio. kg., og i det 16
arhundrede indkaldte Kristian Il Hollaender til Amager, for at de skulle vaere med til at sikre
Kgbenhavns forsyning af meelk, smar, ost og grensager.

| dag bliver der lavet oste overalt, hvor man har en produktion af meelk fra kger, far, geder og sagar
er man begyndt pa kommercielt produktion af meelk fra kameler/dromedarer i de Arabiske lande.
Langt hovedparten af oste bliver industrielt fremstillet pa store mejerier, men der bliver ogs3, i
meget mindre omfang, hjemmefremstillet forskellige slags oste som oftest indgar (i) og bliver
konsumeret i hjemmets daglige fadevare forbrug.

I denne manual vil fokus veere rettet mod hjemmeproduktion af forskellige oste.

2.0 Oste typer

2.1 Man opdeler ostetyper efter hvilken slags maelk der bliver brugt til
fremstillingen:

e Oste lavet a komeelk

Alveclar tissue
ik ducts
Teat cistern
Teat canal

W N o=

e Oste lavet af gedemaelk



1 Alveolar tissue
) 2 Mik ducts
8 3 Cistemn
4 Teat canal

LTI

. COODNESS

2.2 Gennemsnits sammenseetning af de forskellige pattedyrs meelk:

Gennemsnitssammensaetning af de forskellige pattedyrs maelk er vist i nedenstadende tabel, hvor
sammensaetning af human ogsa er inkluderet.

% Menneske Kger Geder Far Dromedarer
Fedt 3.4 3.8 4.1 3.9 3,6
Protein 1.6 3.4 3.7 6.2 3,0
Laktose 6.4 4.6 4.6 5.0 4,4
Aske 0,3 0,8 0,8 1.0 0,8
Vand 88.3 87.4 86.8 829 88,2

Antal dage som

ungerne burger til
fordobling af 180 47 22 15 51

vaegten

2.3 Man opdeler ogsa oste efter hvilken teknik der er anvendt til
fremstillingen:

e Opstukne oste (Danbo, Samsg, Elbo, Gouda, Edam, Svenbo og Jarlsberg)



Italienske ostetyper (Parmesan)
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2.4 Man opdeler ogsa ostetyper efter hvilke koaguleringsmetoder der er
brugt:

o Ostelgbe koagulering (faste, halvfaste og blgde oste)
e Syre koagulering (Frisk ost s& som Hytteost, Kvarg og ryge oste)

2.5 Man opdeler ogsa ostetyper i forhold til deres fasthed:

Faste oste (Cheddar)

Halvfaste oste Svendbo, Danbo, Maribo og Samsg)
Halvblgde oste (Havarti, Esrom og Mozzarella)

Blgde oste (Feta og Hytteost)

Bla og hvidskimlede oste (Camembert, Brie og Danablue)
Valle oste (Myseost og Ricotta)

Flgdeoste

Smelteoste

Frisk ost (Quark, rygeoste og hytteoste)

2.6 De forskellige ostetyper bliver ogsa opdelt i forhold til deres fedtindhold i
ostens tgrstof:

70+ (Flgdeoste) (37 % fedt)

60+ (Flgdeoste, halvfaste oste og skimmeloste) (31-44 % fedt)
50+ (Faste oste) (Ca. 31-33 % fedt)

45+ (Faste, halvfaste oste og skimmeloste) (Ca. 26-29 % fedt)
40+ (Faste, halvfaste oste og skimmeloste) (19-22 % fedt)
30+ (Faste, halvfaste oste og skimmeloste) (Ca. 16-18 % fedt)
20+ (Faste og halvfaste) (11-12 % fedt)

2.7 Forskellige ostes karakteristika:

De forskellige ostetyper bliver ogsa karakteriseret i forhold til deres skorpedannelse samt deres
form og veegt (runde, firkantede og rektanguleere ostetyper)

Ostetype Fasthed Form Veegt i kg Skorpe
Cheddar Fast(e) Rektangulaer eller firkantet 18 Skorpefri
Svendbo Halvfast(e) Runde eller rektanguleer 12-50 Skorpe
Emmental Halvfast Runde eller rektanguleer 100 Skorpe


http://da.wikipedia.org/wiki/Fil:Parmigiano_reggiano_piece.jpg

Danbo Halvfast Rektangulaer

Maribo Halvfast Rektanguleer

Samsg Halvfast Rektanguleer eller rund
Havarti Halvblgd(e) Rektangulaer eller runde
Esrom Halvblgd(e) Rektangulaer
Mozzarella Halvblad Rektangulaer

Feta Halvblgd Firkantet

Hytteost Blad Emballeret i plastik emballage
Camembert Blad Flad og rund

Brie Blad Flad og rund

Danablue Blad Flad rund eller firkantet

6
9
2,3 eller 10
0,5til 4
15
2,3 eller 10
4 eller 15-17
0,3-1
0,080-0,3
0,80-2

2-3
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Kit skorpe
Kit skorpe
Kit skorpe eller skorpefri
Kit behandlet skorpefri
Kit behandlet skorpefri
Skorpefri
Ingen skorpe
Ingen skorpe
Hvid skimmel
Hvid skimmel

Hvid til gullig

2.8 De forskellige oste typer bliver ogsa opdelt efter laengden af lagring,
perioden og dybden af modningen:

Halvfaste og halvblgde oste (Danbo og Havarti typer)

Frisk ost (Lagringstid fra O til fa uger)

Milde oste (Lagringstid ca. 5 uger)
Mellemlagrede oste (Lagringstid ca. 10 uger)
Lagrede oste (Lagringstid mere end 15 uger)

Ekstra lagrede, faste oste som Cheddar bliver mindst lagret i 6 maneder, og Parmesan bliver
mindst lagret i 18 maneder, fgr ostene er klar til salg.

Blgde ostetyper er som regel klar til salg efter 2-4 ugers lagrings tid.

3.0 Ostefremstillingens grundlaeggende principper:

3.1 Koncentrering:

Ved ostelavning koncentrerer man meelkens tgrstofbestanddele ved lgbekoagulering eller ved
syrefeeldning af meelkens kasein som udger ca. 75 % af maelken proteiner. Ved begge metoder er
det sdledes meelkens kasein der gares uoplgselige, og danner et sammenhaengende netvaerk i
ostemaelken, i ostekar eller tank.

Lobekoaglet er ret fast og elastisk, hvorimod syrekoaglet er mere usammenhaengende. Feelles for
de to koageltyper er, at de har tilbgjelighed til at treekke sig sammen og udskille valle, hvilket er
udgangspunktet for enhver form for ostefremstilling.

Koaglets sammentraekning og valle udskillelse (syneresis) fremskyndes ved skeering i starre eller
mindre firkantede stykker, ved opvarmning, og for lgbekoaglets vedkommende ved syrning.



DAIRY TRAINING

D ENMARK

Derved sker der en koncentrering af kaseinet, og de stoffer der fastholdes i kaseinnetveerket
former en ostemasse, der kan formes pa forskellige mader.

Valle

.....

Melk. Koagel. Ost + Valle.

(:) Fedtkugle.

0] Kugleformet mzlkesyrebakterie.
Kaseinpartikel.

. Udfzldede kaseinpartikler.

Den starste del af meelkens tarstofbestanddele vil blive tilbageholdt af kaseinnetveaerket i osten,
medens resten vil fglge vallen.

De tilsatte meelkesyrebakterier vil i farste omgang medvirke til meelkesyredannelse i ostemeelken
0g ostekoaglet, indtil alt meelkesukkeret (Laktosen) er nedbrudt. Dette vil normalt ske inden for de
farste 24 timer efter maelkesyretilsaetningen. Derefter vil meelkesyrebakteriekulturen dg hen, og
bakteriecellerne vil ga i selvoplgsning (autolyse). Bakteriernes endo enzym system vil derfor
diffundere ud i osten, hvor disse enzymer sammen med Ilgbeenzymerne og eventuelle andre
tilsatte bakteriekulturer samt eventuelle overflade modnings bakterier, deltager i den videre
modning, smagsdannelse og nedbrydning of osten.

Falgende procentdele af maelkens tgrstofbestanddele vil findes i ostemassen og i vallen:

Torstof % i osten % i vallen Overgangstal
Meelkefedt 92 8 92/100
Protein 75 (Kasein) 25 (Valle protein) 75/100
Bakterier (Syrevaekker kultur) 90 10 90/100
Meelkesukker (Laktose) 3-4 96-97 4/100
Meelkeaske (Mineraler og salte) 30-40 60— 70 35/100

3.2 Konservering

Ostemassen bestar af veerdifulde neeringsstoffer, som kan veere udsat for @deleeggelse af
skadelige bakterier, geersvampe og skimmelsvampe. Det er derfor ngdvendigt at antallet af disse
mikroorganismer i osten holdes sa lavt som muligt og at de tilstedevaerende mikroorganismer
haemmes sa meget som muligt ved ostens konservering.
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Antallet af skadelige mikroorganismer begraenses ved god malkehygiejne, ved varmebehandling af
ostemeelken og ved god mejerihygiejne. Forhold der seerlig begreenser udviklingen af skadelige
mikroorganismer i osten, er et lavt vandindhold (koncentrering), syrning, saltning, behandling af
ostens overflader samt opbevaring af feerdig varen ved lave temperaturer (kagleskabs temperatur).

3.3 Modning

Modningen af osten sker pa ostelagrene hvor osten henleegger under kontrolleret
lagringstemperaturer og fugtighed. Lagringen begynder umiddelbart efter saltning og kan vare fra
fa uger (4-5), til flere ar, alt efter hvilke ostetyper der er tale om. Sma oste med hgijt vandindhold
skal som regel kun lagrings i kort tid, (4-5 uger for Esrom og Havarti) hvorimod faste oste sasom
Emmentaler og Parmesan kan have lagrings tid fra 9 maneder til mere end 18 maneder. Hvis man
gnsker staerkt smagende oste ma lagringstiden veere relativ leengere.

Modning af osten sker ved at protein og fedtet nedbrydes til mindre og kortere forbindelser. For
proteinets vedkommende i polypeptider og frie aminosyrer og i langtidslagrede oste, nedbrydes
noget af proteinet helt ned til uorganisk bestanddele, s& som NH3, CO,, H,O og H,S. Fedet kan i
nogle ostetyper som Danablue og andre skimmel oste, nedbrydes til fri fedtsyre og glycerol som
resulterer i den karakteristiske smag for disse ostetyper.

| Danske ostetyper som Havarti, Danbo, Maribo med flere, deltager overfladebehandlingen af
ostene under lagringen, men ogsa i modning og smagen pa ostene. Man kalder disse ostetyper for
kitmodnede oste. Overfladebehandlingen bestar i pasmgring af kitdannerkultur, bestdende af en
radkit bakterie Brevibacterium Linens og geerceller opsleemning, i 5 % vand eller valleoplgsning.
Pasmagaringen af radkitkulturen bevirker at surhedsgraden pa ostens overflade bliver sendret og
neermer sig det neutrale eller basiske omrade, hvilket ger at skimmelsvampe far darlige
veekstbetingelser pa overfladen of ostene. Vaekst af radkitbakterier pa ostens overflade vil pavirke
smagen af ostene (Danbo), sa kitmodnede oste smager anderledes end oste der ikke er
kitmodnede (Gouda/Edam og skorpefrie ostetyper).

4.0 Ostnings processen

4.1 Renlighed, hygiejne og desinfektion

Alt udstyr der bruges i forbindelse med ostefremstillingen, efterfglgende behandlinger og modning
og lagring af ostene, skal veere omhyggelig rengjorte fgr de tages i brug. Alt udstyr og det der
kommer i forbindelse med ostemeelken eller osten skal veere sikret med omhyggelig desinfektion i
en kloroplgsning (Klor Rens), bestaende af 10 liter vand og 15 ml. Klor Rens. 15 ml svare ca. til 2
haettefulde klor. Renggaringsmidler kan veere almindelig opvaskemiddel.

Ostemejeristens personlige hygiejne og iseer handhygiejne er seerdeles vigtig i omgangen med
ostemaelken og under ostningsprocessen og efterfglgende behandling og lagring af ostene. For
bergring med meelken, produkterne eller udstyret, skal mejeristens haender og underarme veere
rene og desinficeret og der ma ikke baeres ringe eller ur.

Ved fremstilling af skimmeloste (Danablue eller Camembert) er det vigtigt at huske at
skimmelsvampe kan veere luftbarne og derved let inficere sine omgivelser og ved ostens vending
pa modningslageret skal mejeristens haender og underarme vaskes, desinficeres og tarres hver
gang mellem vending og bergring af skimmeloste og andre oste pa lageret.
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Oste kan lagres i lang tid og hvis hygiejnen har veeret i top under fremstillingsprocesserne og
under ostenslagring kan man fremstille oste at meget hgj kvalitet.

4.2 Ostemeelken og tilseetninger til ostemeelken:
4.2.1 Oste meelken:

Ostemaelken kommer normalt fra kaer, far eller geder. Man blander ofte meelken fra 2 eller flere
malkeracer, men i Danmark er langt hovedparten af meelk til osteproduktion fra kaer.

Kvaliteten og sammenseetningen af maelken er meget vigtigt for et godt resultat. Man gnsker ren
meelk med sa lavt et bakterieindhold som muligt, og derfor betaler mejerierne landmanden et
kvalitetstilleeg hvis bakterieindholdet er lavt og meelken er frisk. Landmanden far ogsa betaling af
meelken i forhold til indhold af tgrstof og det er isser maelk med et hgijt protein- og fedtindhold der
betales med en hgij literpris. Jo mere tarstof, jo hgjere oste udbytte.

Lugt, smag og udseende af maelken er ogsa vigtige parametre som indgar i betaling af meelken i
forhold til kvalitet og ostemejerierne, som desuden bedgmmer maelkens evne til at syrne, samt
dets evne til at koagulere ved lgbetilsaetning.

4.3 Tilseetninger til ostemeelken

P ciniom Roqueg, S
P‘;Jlﬁloindhold 2 n':“

Nettoindhold 2 ml, (g
hidskimmeloste.

4.3.1 Meelkesyrebakterie- og skimmelsvampekultur

Maelkesyrebakteriekultur tilseettes som regel i maelken i form af "Direct Vat Set” DVS kultur som
bestar af en stor maengde filteret meaelkesyrebakterier eller skimmelsvampe, der er opformeret og
frysetarret pa et syrevaekkerlaboratorium som f.eks. Chr. Hansens Laboratorium eller Danisco.
Sammensaetningen af den individuelle kultur er valgt i forhold til den ostetype der gnskes fremstille
pa det mejeri eller den virksomhed som kgber kulturen. Man veelger luftudviklende kulturer, hvis
man gnsker huldannelse i osten som f.eks. Danbo eller Emmentaler eller kultur der kan tale relativ
hgj temperatur hvis man vil lave Parmesan eller Gruyerer oste. Desuden veelger man ogsa sin
kultur i forhold til hvilke modning og nedbrydning af ostens protein og fedt man gnsker under
lagringen.

Man tilseetter meelkesyrebakteriekultur for at syrne ostemaelken og forgeere meelkesukkeret
(Laktosen) i osten fgr modningen af osten pa oste lageret. Bakterierne kan ikke leve og formere sig
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uden sukker (Laktose) som energikilde og de vil derfor uddg og oplgses. | de fleste ostetyper hvor
man har brugt ostelgbe til at koagulere maelken, skal minimum pH (surhedsgraden) gerne ligge pa
5.15-5.30 nar alt sukkeret er nedbrudt.

Mzelkesyrebakterierne er ogsa udstyret med et enzymsystem som deltager i bakteriernes stofskifte
(metabolisme) under deres udvikling og formering. Disse enzymer spiller ogsd en meget vaesentlig
rolle under ostens modning pa lageret, i det de er med til at nedbryde ostens proteiner til mindre
peptoner og aminosyrer, og hvis osten bliver rigtig gammel og meget modent helt ned til
ammoniak, vand, svovlbrinte og kulsyre og osten vil med disse stoffer smage meget staerk som
f.eks. Feetter Kras.

Skimmelsvampe kulturer tilseettes skimmeloste s& som Camembert og Danablue eller andre
skimmeloste. Deres funktion er, sammen med meelkesyrebakterierne, at modne osten og give den
en specifik smag. Skimmelsvampe kraever ilt, for at de kan leve og formere sig og deres
enzymsystem medvirker til nedbrydning af bade protein og fedt. Camembert oste bliver
skimmelmodnet fra overfladerne og ind i osten, hvorimod Danablue skimmelmodnes bade indeni
og udvendig, da man borer lufthuller i osten for at give skimmelen i osten adgang til ilten.

4.3.2 Ostelgbe

Ostelgbe er et enzym man kan udvinde af spaedkalves Igbemaver (Chymosin) eller fra okse- eller
svinemaver (Pepsin) eller fra genmanipoleret skimmelsvampe, der har faet tilfart kalvemave-genet
for dannelse af Chymosin.

Tilseetning af lgbeenzymet til ostemaelken bevirker at nogle af meelkens proteiner (Kappa kaseinet)
vil blive &bnet (ioniseret) og tiltreekke og binde calcium ioner (Ca™) i maelken. Derved dannes et
kasein netveerk der under ostnings forlgbet vil treekke sig mere og mere sammen og udskille valle
og derved koncentrere ostetgrstoffet i osten.

Chymosin eller Pepsin enzymerne deltager ogsa under modning of osten pa ostelageret da de
vedbliver med at nedbryde proteinet. De er dog kun i stand til at nedbryde protein i peptoner hvilke
i sig selv har en bitter smag, hvorimod maelkesyrebakteriernes enzymer nedbryder proteinet ned til
aminosyre og uorganiske forbindelser, hvilket giver osten en mere sgdlig smag. Det er saledes
ikke gnskveerdig at tilseette mere Igbe til ostemeelken end absolut ngdvendigt for at koagulere
meelken.

Oste Igbe produceres blandt andet af Chr. Hansens Laboratorium.

4.2.3 Calcium Chloride

Afhaengig af arstiden kan det ogsd veere ngdvendig at tilseette meelken calcium chloride
(Maksimum 2 ml./10 liter meelk). Calcium chloride forbedrer meelkens lgbeevne og bidrager til et
steerkere koagel.

4.3.4 Lysozyme

Lysozymeenzymet udvindes af aeggehvider og kan tilseettes ostemaelken for at modvirke pustning
af osten p& lageret. Pustning af osten kan forekomme hvis ostemeelken er inficeret med
sporedannende bakterier hvor kun bakterierne bliver slaet ihjel ved pasteuriseringen, men sporen
overlever og udvikler sig til vegatitive celler i osten pa lageret. Det er isaer sporer fra
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smarsyrebakterierne (Clostridium Butyricum og Tyrobutyricum) der kan forarsage steerk pustning
af oste ved deres udvikling af kuldioxid (CO,) og brint (H,).

Lysozymeenzymet virker ved at beskadige veeggen hos bakterierne samt veeggene pa deres
spirende sporer, og derved forhindre udvikling af disse skadelige bakterier. Normalt anvender man
maksimum 0,1 til 0,2 gram Lysozym per 10 liter oste meelk.

4.3.5 Lamme lipase

Til frisk ost sdsom Feta der er fremstillet af komaelk, anvender man tilseetning af lamme lipase
enzymet for at den faerdige ost smager i retningen af Feta fremstillet fra faremaelk. Enzymet har
fedt spaltende egenskaber og osten far derfor en mild grad af harsk smag som er gnskveerdig i
netop denne oste type.

4.3.6 Kommen eller krydderi blandinger

Kommen eller andre krydderier sdsom chili, dild eller pikantblanding kan tilsaettes ostekornene lige
for osten er feerdigrart og overfart til osteformene. Man tilseetter ssedvanligvis ca. 0,2 % kommen
eller krydderiblanding som normalt opsleemmes i varm vand far tilsaetningen.

5.0 Behandling af ostemeelken

5.1 Varmebehandling

De fleste producenter varmebehandler (pasteuriserer) ostemeelken far den overfgres til ostetanken
eller ostekaret. Der er imidlertid en trend i tiden, at flere begynder at lave oste af upasteuriseret
meelk, men det kreever omfattende kontrol af de leverandarers meelk der anvendes til en sadan
produktion.

Normalt vil man varmebehandle ostemaelken s& naensomt som muligt men stadig sikre, at maelken
ikke indeholder sygdomsfremkaldende bakterier. Pasteuriseringstemperatur ligger normalt pa 73-
74°C med en holdertid pa 15-20 sekunder.
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Efter pasteuriseringen bliver maelken kglet ned til 30-32°C, som er den normale
hensaetningstemperatur hvor man tilferer maelken syrningskulturen (Meaelkesyrebakteriekulturen)
og dermed starter formodningen af oste meelken.

5.2 Formodning af oste meelken

Formodning af ostemaelken kan veere af kortere eller laengere varighed (10-30 minutter) og i denne
tid begynder udviklingen og formeringen af de tilsatte maelkesyrebakterier. De vil optage og
omdanne dele af meelkens tgrstofbestanddele, samt nedbryde meelkesukkeret (Laktosen) til den
energi de skal bruge i deres stofskifte, samt maelkesyre der bliver til overs i nedbrydningsproces.
Mzelkesyren ophobes i meelken og far pH (surhedsgraden) til at falde under formodningen. Den
faldende pH fremmer lgbeenzymets virkning og fremmer derved koaguleringsprocessen under
lgbning af ostemaelken.

5.3 Lgbning af ostemaelken

''''''''''' QX :
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Melk. Koagel. Ost + Valle.

O redtiugle.
© Kugleformet mzlkesyrebakterie.
- Kaseinpartikel.

N Udfzldede kaseinpartikler.

Labning af ostemeelken er normalt fra 30 — 45 minutter og i dette tidsrum vil lgbeenzymet abne
Kappa kaseinet hvorved det bliver — elektrisk ladet. Oplgst calcium ioner (Ca™) vil s& binde Kappa
kaseinet sammen og danne et tredimensionalt netveerk, som man kalder koagel. Dette koagel er
sa finmasket, at det kan indeslutte maelkens gvrige proteinpartikler, fedtmolekyler, bundne salte og
mineraler og de tilsatte maelkesyrebakterier, samt vaesken (valle) hvori meelkens oplgste sukker
(Laktose) salt og mineraler findes.

14



IDAIRY TRAINING

D ENMARK

5.4 Skeering af koaglet

Nar koaglet er passende skeere fast, skal det skaeres ud i terninger i en starrelse der passer til den
ostetype man gnsker at fremstille. Til meget faste oste er terningstgrrelsen 3 mm, til faste oste 5
mm, halvblgde oste 10 mm og meget blade oste op til 20 mm. Disse tern bliver efterhanden som
valle afgivelsen finder sted til det man kalder ostekorn.

Far man begynder udskaeringen skal der laves en skeereprgve, for at konstatere om koaglet er fast
nok til udskaeringen. Det forgar ved at snitte med kniven i koaglet og lafte snittet op, og hvis
koaglet er fast nok, vil man kunne fa koaglet til at spreekke ved lgftet.

Skeeringen skal udfgres sa preecis som muligt, da stgrrelsen pa ostekornene har stor betydning for
fast- eller bladheden pa den feerdige ost.

Man starter med at skaere koaglet vandret med en osteharpe og derefter lodret pa kryds og tveers
med en kniv. Udtreekning af valle fra ostekornene begynder med det samme, man har skaret
koaglet, og valleafgivelsen fortseetter gennem resten af ostningsprocessen, da koaglet i
ostekornene vil treekke sig mere og mere sammen for til slut at veere faerdig, til at blive presset
sammen til den feerdige ostemasse. Fortsat syrning af ostemassen, opholdes tiden i vallen, samt
stigende temperatur fremmer valle afgivelsen.

5.5 Forrgring af ostekornene
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Efter skeering skal ostekornene have lov til at udskille den farste valle (5-10 minutter) far man
begynder rgring af valle/ostekorn blandingen. Forrgringen kan vare fra 10 til 30 minutter afhaengigt
af, hvilke ostetyper man gnsker. | forrgringstiden vil sammentraekning af ostekornene og
valleudskillelsen fortseette, og meelkesyrebakterierne vil fortseette med at nedbryde laktose og
udskille maelkestyre og blandingens pH vil fortsaette med at falde.

5.6 Dreening af valle

Delvis valleafdreening sker ved fremstilling af ostetype hvor man eftervarmer valle/ostekornene
direkte med varm vand. Det geelder de fleste danske ostetyper sdsom Danbo, Maribo, Samsg,
Havarti.

Man afdreener fra 25 til 30 % af vallen fra og derved skabe plads til eftervarmnings vandet og for at
fierne laktose fra blandingen og derved kontrollere meelkesyrebakteriernes udskillelse af
meelkesyre og syrningen af ostemassen. Minimum pH fra 5.15 til 5.30

5.6.1 Ostetyper uden afdreening af valle
Harde ostetyper sa som Parmesan og Gruyere eftervarmes indirekte uden vandtilseetning, og man

fierner derfor ikke valle far eftervarmningen ved disse ostetyper.
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Blade ostetyper sasom skimmeloste og friskoste bliver som regel ikke eftervarmet, og i disse
ostetyper gnsker man hgj meelkesyredannelse hvilket resulterer i et lavt minimum pH pa mindre
end 4.7.

5.7 Mellemrgring af valle/ostekorn blandingen

Mellemrgring kan vare fra 5 til 20 minutter, afheengig af den ostetype man gnsker at fremstille. Ved
lavt eftervarmede ostetyper sdsom Danbo, Maribo, Samsg og Havarti mellemrgrer man som regel
5-10 minutter og ved hgijt eftervarmede oste sdsom Parmesan og Gruyere er der ingen
mellemrgring far eftervarmningen.

5.8 Eftervarmning

Eftervarmningen sker under fortsat omrgring og ved gradvis tilseetning af varm vand eller gradvis
tilfarsel af indirekte varme til valle/ostekornsblandingen. Eftervarmningstiden skal helst veere
konstant og kan tage fra 15 til 30 minutter afheengig af ostetypen, man gnsker at fremstille. Under
eftervarmningen vil ostekornene intensivere deres valleudskillelse og ostekornene vil blive fastere
og fastere, men de hgjere temperaturer i blandingen bevirker ogsa at maelkesyrebakteriernes
stofskifte og formering bliver deempet og nedsat.

Danske ostetyper sasom Danbo, Maribo, Samsg og Havarti bliver eftervarmet med varm vand til
38-39°C, hvorimod faste ostetyper s& som Gruyere og Parmesan bliver indirekte eftervarmet til 48-
51°C.

5.9 Efter ragring
Efterrgringstiden afhaenger af ostetypen man gnsker at fremstille og er afheengig af fastheden i
ostekornene. De Danske ostetyper vil man som regel efterrgre i 15-25 minutter, sd man har en

samlet rgretid pa 70 til 80 minutter, hvorimod faste til harde oste skal efterrgres i meget leengere
tid, sd man far en samlet rgretid pa 100-120 minutter.

Man kan bedgmme ostekornenes fasthed ved en handprgve eller ved at lade et korn falde pa
gulvet. Hvis ostekornet springer/hopper op fra gulvet igen, er osten feerdigrart.

6.0 Presning og sammensmeltning af ostekornene
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Nar ostekornene er feerdigrart skal de samles og formes til ost hvilket kan ggres pa forskellige
mader afhaengig af, hvilke ostetype man laver.

De 4 hovedostetyper er:

Opstukne oste (Danbo, Samsg, Elbo, Gouda, Edam, Svendbo og Jarlsberg - Parmesan)
/Eltede oste (Maribo og Svecia (Cheddar))

Fiskede oste (Havarti, Esrom, Camembert, Danablue og Feta)

Pasta Filata oste (Mozzarella)

Cheddarproces oste (Cheddar og Mozzarella)

6.1 Opstukne oste

6.1.1 Forpresning under valle

De feerdigrgrte ostekorn samles under vallen og presses i en blok under relativ let presning hvor
ostekornene begynder sammensmeltning. Sammensmeltningen skal forega uden indblanding af
luft, da man gnsker et fuldsteendigt teet ostemasse fagr den endelige formning af ostene i
osteformene. Pressetiden under vallen er ca. 20 minutter og trykket er ca. 2 kg/cm?.

6.1.2 Feerdig presning af opstukne oste

Efter presning under vallen udskaeres det sammenpressede osteblok sa stykkerne passer til den
endelige osteform, hvori den endelige formning og faerdig presning af osten foregar. Pressetid og
tryk er afheengig af, hvilken ostetype man gnsker. Harde ostetyper, sdsom Parmesan, bliver
presset i leengere tid og med hgijere tryk end blgdere ostetyper, sdsom Danbo og Gouda.
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Osten i formerne skal vendes en eller flere gange i lgbet af presse tiden for at sikre at alt lgs valle
bliver presset ud, og at osten far den rigtige og ensartet endelige form.

6.2 /Eltede oste

De feerdigrerte ostekorn skal dreenes for alt vallen, og derefter eeltes med 2 % salt indtil saltet er
oplest og optaget i ostekornenes vandindhold. Under eeltning skal ostekorn holdes varme, sa de let
kan smelte sammen under den efterfalgende formning og presning til ost.

Efter eeltning fyldes de saltede ostekorn i osteformene og den endelige presning af osten finder
sted. Pressetid og tryk er afhaengig af, hvor hard man gnsker osten.

Osten i formerne skal vendes en eller flere gange i lgbet af presse tiden for at sikre, at alt lgs valle
bliver presset ud og at osten far den rigtige og ensartet endelige form.

6.3 Fiskede oste
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Ved fiskede ostetyper bliver ostekornene draenet for vallen og overfart direkte til osteformene, hvori
de synker og delvis smelter sammen og former den endelige ost. Ved overfgrslen vil der blive
blandet luft ind mellem ostekornene, sa de ikke kan smelte fuldsteendig sammen og derved
fremkommer det karakteristiske struktur med &bne uregelmaessige huller i osten. Ostekornene skal
holdes varme under formningen af osten, og normalt behgver man ikke at presse osten for at
samle den.

Under sammensynkningen (selvpresning) og valleafgivelsen i formen, skal osten vendes flere
gange for at sikre at ostens skorpe bliver dannet og at den er teet lukket.

7.0 Feerdig syrning af osten

Efter presning skal ostene hensta ved stuetemperatur indtil den fglgende dag, og i dette tidsrum
bliver resten af laktosen i osten nedbrudt, de tilsatte maelkesyrebakterier begynder at uddg og ga i
selvoplgsning. Pa dette tidspunkt ndr man ostens minimum pH, og i lgbekoaguleret oste skal den
helst ikke veere lavere end 5,15 til 5,25. | nogle oste sdsom Emmentaler skal minimum pH gerne
veere 5,30 til 5,40. | syrekoaguleret oste og skimmeloste vil minimum pH veere helt nede pa 4, til
4,7.

8.0 Saltning af osten
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Nzesten alle ostetyper saltes mere eller mindre. Saltningen gver indflydelse pa ostens smag og de
enzymatiske modningsprocesser i osten under lagringen. Saltet gver ogsa indflydelse pa
udviklingen af mikroorganismernes udvikling pa ostes overflade ved radkitbehandling af skorpen,
samt pa skimmelsvampes udvikling i skimmeloste sdsom Camembert og Danablue.

Salt optages i osten gennem skorpen, og man regner med at der pa 4 timer optages ca. 1 % salt
per kg ost. Det vil sige at jo stgrre og tungere osten er, jo leengere skal den veere nedseenket i
saltlagen. Da osten flyder i saltlagen vil en af ostens sider stikke op over overfladen og denne del
skal derfor overstryges med tgrsalt. Under saltningen skal osten vendes og den anden side igen
overstryges med tarsalt.

Efter saltning vil den stgrste saltmeengde findes i ostens ydre, og afhaengig af ostens fasthed og
starrelse vil det tage fra 1 til 4 uger far saltet er jeevnt fordelt i ostens vand.

Saltindholdet i de forskellige ostetyper varierer efter de forskellige krav der stilles til ostens smag,
konsistens, holdbarhed og modning. | almindelige Danske ostetyper sasom Danbo, Maribo og
Havarti er saltets % omkring 1,2 %, og i skimmeloste sasom Camembert 1,5 % og i Danablue er
den helt oppe pa 3,5 %. Fetaosten er steerk saltet, da saltlagen er en del af konserveringen af
osten, og det er derfor normalt at man udvander osten fgr den konsumeres.

Saltlagen fremstilles ved oplgsning af kogesalt i vand, og det er vigtigt at saltkoncentrationen
holdes konstant s man kan beregne saltets % i feerdig ost i forhold til ostens opholdstid i lagen.
Det er nemmest at bruge en saltlage med 26 % salt, der vil resultere i en maettet oplgsning. Det er
det nemmeste at kontrollere, da der altid, i en maettet oplgsning, vil findes krystallinsk uoplgst salt
pa bunden af saltningskaret.

Saltlagen skal have samme pH veerdi som osten der skal saltes, og pH kan let justeres ved
tilsaetning af lidt eddike eller kaustisk soda. Ved nylavet saltlage er det en fordel at tilssette ¥2 %
Calcium Chloride (CaCl,), hvilke er mage til det kemikalie man tilszetter til ostemeelken for at fa et
steerkere koagel. Temperaturen i saltlagen skal veere 10-12°C og helst holdes konstant.

Saltlagen kan genbruges mange gange og hvis den bliver holdt ren og filtreret for oste rester, kan
den holde neesten uendeligt. Man kan fra tid til anden varmebehandle lagen for at holde den i god
stand, og hvis man bruger lagen til saltning af skimmeloste, skal man altid varmebehandle den, far
den kan bruges til almindelige oste igen. Varmebehandling er en opvarmning til 75-80°C i 10
minutter.

9.0 Ostens behandling efter saltning
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9.1 Almindelige faste oste
9.1.1 Radkitbehandlede oste

9.1.2 Radkitbehandling pa geeringslageret

Danbo, Maribo, Havarti med flere:

Mange danske ostetyper er overfladebehandlet med en rgdkitkultur, der bestar af radkitbakterier
Brevibacterium Linenes og geerceller opsleemmet i en vandoplgsning med 5 % salt og 5 % stivelse
som kan besta af kartoffelmel eller majsstivelse.

Efter saltlagringen smeres ostens overflade ind med opsleemningen og anbringes pa
geeringslageret, som helst skal have en relativ luftfugtighed pa 95 % og en lagrings temperatur pa
23-25°C de farste par uger.

En hurtig kitdannelse over hele osten er gnskelig for at hindre udvikling af skimmelsvampe pa
ostens overflader. Hgj fugtighed kan opnas ved at holde osten i et lukket rum (kasse) med lidt vand
i bunden, der fordamper hele tiden.

Ostene skal vendes hver dag under opholdet pa geeringslageret og dette gares for at sikre salt og
vandfordelingen i osten da det er vandaktiviteten i osten der transporterer nedbrydningsenzymer
rundt i hele osten og derved sikre en jeevn modning.
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9.1.3 Modnings lager

Efter geeringslageret skal osten overfagres til modningslageret, hvor den relative luftfugtighed er 70-
80 % og lagringstemperaturen fra 12-14°C. Her skal osten modnes indtil den opnar den smag der
efterspgrges hos de konsumenter der skal spise osten.

Jo kortere tid pa modningslageret, jo mildere smag, sa hvis man gnsker en staerk smagende ost,
betyder det en relativ lang lagringstid for at opnd dette. P4 modningslageret skal osten ogsa
vendes for at sikre lige vandaktivitet, men man behgver normalt kun at vende 3 gange per uge.
Mere vandholdige oste (blgde) skal vendes oftere end mere faste oste.

Under hele lagringsforlgbet skal ostens overflade holdes fri for skimmelveekst, da skimmel vil
gdeleegge ostens overflade og give blgde partier i osten, hvor skimmelveeksten finder sted, og
gdeleegge ostens smag. Endelig kan skimmelen og dens nedbrydningsprodukter veere af arter der
er giftig for mennesker.

Skimmelveekst holdes bedst nede ved kitbehandling af osten pa geeringslageret samt udtarring af
overfladen og skorpedannelse pa modningslageret.

Hvis man far skimmelproblemer pa modningslageret kan man tarre ostens overflade med en klud,
dyppet i saltlagen, og vredet op sé osten ikke bliver for vad.

9.2 Oste modnet uden rgdkitbehandling

9.2.1 Plastik overtrukne
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Mange ostetyper sdsom Gouda og Edam oste bliver ikke rgdkitbehandlet, og de er saledes mere
udsat for skimmelangreb pa lagrene. For at undga skimmelangreb bliver disse ostes overflader
hurtig udtarret efter saltning og inden for f4 dage pa lageret, givet et levnedsmiddel godkendt
plastik behandling som kan males pa med en pensel eller smgres pa i en sakaldt viskemaskine.
Plastikovertraekket beskytter osten mod skimmelangreb og forhindrer for stor vandfordampning fra
ostens overflade under modningen. Geeringstemperatur og modningstemperatur er de samme som
for kitmodnede oste, og disse oste skal ogsa vendes med den samme frekvens som kitmodnede
oste.

9.3 olierede overflader

Ved Italienske harde ostetyper sdsom Parmesan er der lidt nemmere at holde styr pa
skimmelvaekst, da disse ose har et meget lavere vandindhold og derfor darligere veekstbetingelser
for skimmelveekst. Det er dog almindeligt at give overfladerne pa disse oste en oliebehandling med
olivenolie i de fgrste uger af deres lagring, indtil de overfares til kalelagring til feerdiglagringen.
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9.4 Skorpefri oste

Endelig findes er ogsd mange ostetyper hvor man efter syrning og saltning pakker osten ind i
delvis eller helt luftteet plastik emballage. Det geelder ostetyper som skorpefri Samsg, Cheddar og
Mozzarella oste.

Feerdiggarelse af osten, til salg eller konsumering efter endt lagringstid:

Nar osten er faerdiglagret skal den ggres klar til salg eller konsumering. Hvis der er en kitmodnede
ost, vil man som regel vaske eller skrabe kitlaget af og tarre osten, fgr den bliver paraffineret eller
plastik behandlet. Man vil ogs& maerke osten med navn, produktions dato, fedt % og lagringstid og
maske indpakke osten i en ydre emballage.

Osten vil derefter blive anbragt i kelerum/skab indtil salget eller endelig konsumering.

9.5 Skimmeloste
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Skimmelostes modning sker delvis ved nedbrydning af proteinet ved hjeelp af meelkesyrebakteries
enzymer, som ved almindelige faste ostes vedkommende men ogsd ved hjaelp af
skimmelsvampenes hyfer, der vokser ind i osten og danner mycelium som pa grund af svampens
stofskifter, er med til at modne osten og nedbryde bade protein og fedt som resulterer i den, for
ostns karakteristiske smag og konsistens.
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Man lader skimmelsvampene udvikle sig, indtii man mener at osten er tilstreekkelig modnet, for
derefter at pakke den ind i luftteet indpakning, der vil stoppe skimmelveeksten. Efter indpakning skal
oste feerdiglagres og opbevares i kglerum/skab indtil salg eller konsumeringen.

Ved bldskimmeloste borer man huller i osten for at skabe luftgange i osten og skimmelvaekst, ogsa
indeni osten hvorimod hvidskimmelosten kun er skimmelmodnet fra ydersiden af osten.

Skimmeloste kan veere f.eks. Camembert eller Danablue, hvor man har anvendt hvidskimmel eller
blaskimmel i produktionen af disse.

Skimmelkulturer kan ogsa kgbes fra laboratorier sdisom Chr. Hansens Laboratorium eller Danisco.

9.6 Saltlage modnet oste

Fetaosten er en typisk ostetype der bliver lagret i saltlagen indtil konsumeringen finder sted.
Holdbarheden pa osten er adskillige maneder, hvis emballagen er lufttaet og koncentrationen af
salt er hgj nok (mere end 15 %). Fgr konsumering er det ngdvendig at laegge osten i almindelig
vand i 10-20 minutter for at traekke salt ud af osten og derved ggre dem mere spiselige

10.0 Produktionsopskrifter pa forskellige oste

Forskellige produktionsopskrifter og produktionsskemaer kan kgbes hos Arne Fokdal @lunden 9
5330 Munkebo telefon nummer +45 40 5867 eller e-mail afdairy@gmail.com.

11.0 Udstyrsliste til ostefremstilling

11.1 Meelkens pasteurisering og behandling i gryden (karet)
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Langt det meste af det udstyr der skal bruges i forbindelse med meelkens og ostekornenes
behandling, findes allerede i et normaludstyret kakken og til ostefremstilling af 8 liter maelk skal der
bruges:

10 liters rustfri stalgryde med lag (se side 13)

12 liters gryde (aluminium eller rustfri stal) der skal bruges til vandbad (se side 13)
3-4 liters rustfri gryde til opvarmning af vand (Se side 16)

Almindeligt kakkenkomfur, kekkenbord og vask (Se side 13)

Plastik eller rustfri hulske til omrgring af maelk og ostekorn

Almindeligt glas eller digitalt termometer (0-100°C)

Lang rustfri stalkniv til vertikal skaering af oste koagel (Se side 14)
Stalbue med stalstreng til horisontal skeering af ostekoagel (Se side 14)
Minutur/stopur

Plastik litermal (1 eller 2 liters)

1 ml - 2ml og 5 ml plastikmaleskeer

2 almindelige vandglas

1 almindelig porcelaen kaffekop

1 almindelig porcelaen frokost tallerken

Plastik tragt

Opvaskebalje

Afdrypningsbakke

Opvaskebgrste

11.2 Udstyr til overfarsel af ostekorn og formning af opstukne oste

Opstukne oste er Danbo, Samsg, Elbo, Gouda, Edam, Svendbo, Jarlsberg og Parmesan:

Forpresning:

Sigte med stofpose (Se side 17)

Plastik litermal til overfarsel af ostekorn/valle blanding

12 liters plastikspand (Se side 17)

Osteform af rustfri stal (IKEA hgj bestik holder) (Se side 18)
Nylon presse Iag til osteform

Betonlodder stabt i plastdase (Se side 17)

Feerdig presning:

Oste klaede (Se side 18)
Oste presse (Se side 18)

11.3 Udstyr til overfarsel af ostekorn og formning af eeltede oste

/Eltede oste er Maribo og Svecia (Cheddar):

Stal eller plastik si med handtag (Diameter 10 cm.)

Dgrslag i rustfri stal eller plastik (Se side 18)

Osteform af rustfri stal (IKEA hgj bestik holder) (Se side 19)
Oste klaede (Se side 19)

Nylon presse lag til osteform
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e Betonlodder stgbt i plastdase (Se side 19)
e Oste presse (Se side 19)

11.4 Udstyr til overfgrsel af ostekorn og formning af fiskede oste
Fiskede oste er Havarti, Danablue, Camembert og Feta:

Stal eller plastik si med handtag (Diameter 10 cm.)
Osteforme med huller til afdreening af valle (Se side 19)
Aflgbsbakker med tremmeborde og ostenet (Se side 19)
4 mm bor eller strikkepind til at lave huller i Danablue oste

11.5 Udstyr til pH maling, vejning og saltning af oste
Efter faerdigpresning og syrning skal osten males for dens minimum pH, vejes og derefter saltes.
e pH indikator papir eller pH maler (Se side 20)
o Kgkkenveegt
o Gryde eller bakke til saltlage og saltning af oste (Se side 20)
11.6 Udstyr til lagring og modning af oste
Faste oste som skal kit behandles:
e Passende plastikkasse med lag og hylde hvor osten kan lagres under kit behandling (Se
side 22)
e Plastikkasse med hylder til feerdig lagring af oste (Se side 22)

Faste oste med osteplastik eller paraffin (ostevoks) behandling:

e Plastikkasse med hylder til faerdig lagring af oste (Se side 22)

e Pensel til pa strygning af oste plastik

o Gryde til opvarmning af oste voks

e Termometer til kontrol af temperatur i oste voks (0-200°C)
Skimmeloste:

e Plastikkasse med lag og plastiksnore hvor osten kan placeres (Se side 25)

12.0 Fremskaffelse og indkeb af ngdvendigt udstyr og forbrugsmaterialer

Meget af det udstyr der er ngdvendig til oste fremstilling, har de fleste allerede i deres normale
kokkenudstyr.

Specielt udstyr og ngdvendige ingredienser og tilsaetningsstoffer kan kgbes i flere forskellige net
forretninger i Danmark, hvoraf 2 er nsevnt nedenstaende:

Dansk Hjemmeproduktion ApS
Hygildvej 5

Hygild

7361 Ejstrupholm
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www.danskhjemmeproduktion.dk
E-mail: info@hjemmeproduktion.dk

Hjemmeriet

V/ Jan Jochimsen

Nyvangsvej 93

4100 Ringsted

www.hjemmeriet.dk

E-mail: hiemmeriet@hjemmeriet.dk

13.0 Kort beskrivelse af nogle forskellige ostetyper:
13.1 Ostetyper

Blandt Danmarks mest kendte ostetyper er de halvfaste skaereoste Danbo, Esrom, Havarti, Maribo
og Samsg, samt den halvfaste blaskimmelost Danablu og den friske surmeelksost Rygeost.

Af de mest kendte udenlandske ostetyper findes de faste skaereoste Cheddar, Crottin de
Chavignol, Emmentaler, Fontina, Gruyere, Manchego og Parmesan, den halvfaste til faste
Provolone, de halvfaste oste Gouda og Port Salut, samt de blgde oste Feta og Mozzarella.

Derudover findes der ogsa blaskimmelostene Gorgonzola, Roquefort og Stilton, hvidskimmel
ostene Brie og Camembert, samt rgdkitosten Munster. Endelig findes der friskostene Hytteost,
Kvarg og Flgdeost.

Nedenfor er en raekke oste beskrevet i landeraekkefglge. Listen er ikke en liste over alverdens
oste, da ostens verden er meget stor, og oste med forskellige navne daekker ikke sjeeldent over
samme type af ost, med samme fremstillingsmade, blot fremstillet forskellige steder.

13.2 Danske ostetyper:

Danablu: Danablu er en dansk halvfast blaskimmelost med cremet konsistens. Dens skorpe er
marmoreret, og den er fremstillet af komeelk. Danske, bla oste blev fremstillet allerede for 1.
verdenskrig, hvor danske mejerister eksperimenterede med forskellige skimmelkulturer pa oste.
Det var mejeristen Marius Boel, der i 1927 “opfandt” Danablu, da han som den fagrste i verden
fremstillede blaskimmelost af homogeniseret maelk. Dette gav osten en ny konsistens og aroma. |
modseetning til eksempelvis Roquefort blev osten mere fedladen, mere hvid, og den fik en hidtil
ukendt smag. | starten dyrkede Marius Boel selv blaskimlen pa rugbrgd, men i dag fremstilles
blaskimmelkulturen under kontrollerede forhold og kun fa certificerede producenter har ret til at
producere Danablu. Danablu med et fedtindhold pa 50+ er altid cylinderformet, mens den federe
60+ Danablu er firkantet. Der findes et par fedtfattige varianter (30+) af Danablu. Disse oste ma
imidlertid ikke kaldes Danablu pga. den lave fedtprocent.

Castello (bla eller hvid), Castello er en serie af skimmel- og fledeoste, oprindeligt udviklet sidst i
60’erne af.

Danbo: Danbo er en dansk fast-halvfast lgbeost med regelmeessig hulsaetning og en tgr skorpe.
Den fremstilles af komaelk som opstukken ost. Danboen blev produceret fgrste gang i 1897 af
Rasmus Nielsen pa Kirkeby Mejeri. Rasmus Nielsen kunne imidlertid ikke overbevise
andelshaverne om fornuften i at producere en sadan “fed, russisk steppeost”. Han overtog derfor
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mejeriet i forpagtning og satte selv gang i produktionen. Rasmus Nielsen havde faet inspiration til
osten pa en legatrejse i 1896 til Tysklands daveerende steppeomrader pa graensen til Rusland og
Polen. Rasmus Nielsen havde ogséa veaeret i Holland, hvor han havde leert at producere Gouda og
Ejdammer, men det var steppeosten, der slog an. Steppeosten er nu blevet en dansk ost med
navnet Danbo. | dag er Danbo Danmarks mest producerede ost, og den findes i et hav af
forskellige maerker samt i en lang reekke lagringsgrader. Danbo fas ogsd med kommen, der
tidligere kendtes under navnet Christian IX.

Esrom: Esrom er en dansk halvfast lgbeost med begreenset, uregelmaessig huldannelse og en
skorpe, der er tynd og fedtet. Det er en fisket ost, som er lavet af komeelk. Det var sandsynligvis
Cisterianermunkene pa Esrum kloster, der opfandt Esrom. Det er imidlertid ogsa muligt, at det var
de lokale bgnder i klosterets omegn, der var de fgrste til at producere osten. Det er dog et faktum,
at osten blev produceret p& det nordsjaellandske kloster, hvoraf en del i dag er restaureret som
museum. Munkene arbejdede meget med osteudvikling, og det er derfor mest sandsynligt, at osten
var deres opfindelse. Efter reformationen blev klosteret revet ned i 1559, og ostetypen synes at
forsvinde, for i 1937 at blive genopdaget pa Statens Forsggsmejeri i Hillergd. Szerkendet ved
Esrom er dens kitbehandling. Ved en metode, der kaldes “den danske made”, fremstilles osten, sa
man opnar en hurtig kitmodning, der modner osten bade udefra og indefra. | dag er der fire
producenter, der er godkendt som producenter af Esrom.

Havarti: Havarti er en dansk halvfast lgsbeost med en tynd skorpe og fedtet konsistens. Den er
fremstillet af komeelk og er en fisket ost, hvilket er arsagen til ostens hulstruktur med de mange
sma, uensartede huller. En af Danmarks stgrste ostepionerer var Hanne Nielsen (fadt 1829).
Blandt de oste, Hanne Nielsen startede produktion af, var Tilsiter oste, der i dag er kendt under
navnet, Havarti. Osten blev opkaldt efter Hanne Nielsens gard, “Havartigard”, der ligger i @verad
naer Holte i Nordsjaelland.

Maribo: Maribo er en dansk halvfast lgbeost, der har en tar skorpe med gullig farve. Det er en
salteeltet ost lavet af komaelk. Maribo er opkaldt efter byen af samme navn beliggende pa Lolland.
Det er den eneste salteeltede ost, der produceres i Danmark. Salteeltningen giver osten en struktur
med mange sma3, teetsiddende og ensartet fordelte huller af uregelmaessig form. | dag produceres
der kun f& Maribo i Danmark og oftest i rektangulaer form.

Rygeost: Rygeost er en dansk type ost og er en blgd surmeelksost uden skorpe. Det er en friskost,
dvs. umodnet ost, der ryges. Rygeosten er den eneste helt originale ostetype af dansk oprindelse,
dvs. den eneste ost, som er opfundet i Danmark uden inspiration fra udenlandske oste.
Surmaelksost er sa vidt vides den oprindelige form for ost, og den er desuden meget let at
fremstille. Rygeost er en gammel, dansk specialitet, der fra begyndelsen af 1800-tallet blev
fremstillet rundt om pa de fynske garde. Rygeostens egentlige oprindelse ligger dog formodentlig
langt tilbage, maske helt tilbage i vikingetiden, hvor surmaelksosten har sin oprindelse. Det var
imidlertid fynboerne, der tog osten til sig og gjorde den kendt i hele landet. Derfor kaldes rygeost
ogsa typisk Fynsk rygeost. | dag foregar hovedparten af produktionen af rygeost stadig pa sma
mejerier pa Fyn. Fremstilingen foregar ved, at rygeostemassen formes til sma flade oste, der
laegges pa en rist og ryges, typisk over halm og tgrrede breendenzelder. Ostene ryges et par
minutter pa hver side, til de bliver svagt brune med striber efter risten. | nogle tilfaelde drysses der
kommen over Rygeosten. Rygeost kaldes ogsa rggeost. Knapost er i princippet en rygeost, der
ikke er rgget, men i stedet tilsat kommen.

En klosterost er en gammel dansk ostespecialitet, der ogsa er baseret pa surmeelksost.
Konsistensen er hard, smagen mere kraftig, men osten er hverken rgget eller tilsat kommen.

Elbo
Lgbeost
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Flade Ost: Flgdeost fremstilles af flade der syrnes med meelkesyrekulturer. Det er karakteristisk,
at flgdeoste ikke tilsaettes lgbe. Under fremstillingen gennemgar ostemassen en raekke
opvarmningsprocesser, tilseettes salt og evt. krydderier. Flgdeost fremstilles naturel og med
krydderurter, spiritus, ngdder eller frugt.

Friskost: (Skgrost) Friskost eller Skagrost, er en ikke modnet surmeaelksost lavet af sgdmeelk,
modsat kvarken som er lavet pa skummetmeelk. Osten er syrlig med et stort indhold af proteiner og
fedtstoffer.

Molbo

Opstukket ost, som Danbo

Samsg: Samsg er en dansk fast lgbeost med begraenset hulsaetning og en tar, gullig skorpe. Det
er en opstukken ost af komaelk. Samsg osten er blevet produceret i mange generationer pa gen
Samsg. Produktionen startede omkring ar 1800, hvor danske osteproducenter blev interesserede i
at fremstille udenlandske ostetyper til hjemmemarkedet. Det var mejeristen Constantin Bruun, der
inviterede schweiziske osteproducenter til Danmark for at lave en produktion af dansk Emmentaler.
Selv om den fgrste produktion var en succes, videreudvikledes osten til den vi i dag kender som
Samsg. | 1952 blev navnet Samsg det officielle navn for den “Danske Schweizer”.

Radkitost

Radkit er en kultur, der smares uden pa oste, hvorved der startes en modningsproces "udefra”.
Redkit bruges bade pa faste oste og blgde oste. Betegnelsen radkitoste bruges ofte til
skimmeloste med rgdkit. Kulturen giver ostene en orange eller ragdlig farve. Ofte vaskes rgdkitoste i
saltvand under modningen, hvilket giver den karakteristiske smag og udseende. Rgdkitoste har
oftest en cremet konsistens, som bliver stadig mere cremet efterhanden som osten modnet,
samtidig med at smagen bliver mere fyldig.

13.3 Franske ostetyper:

Camembert: Camembert er en blgd hvidskimmelost med smahullet struktur og en hvidskimlet
skorpe. Dens oprindelsesland er Frankrig, og den fremstilles af komaelk. Camembert’s historie gar
tilbage til det 18. arhundrede, hvor den blev solgt pa markedet i Vimoutiers i Normandiet. Osten
har sit navn fra byen Camembert i Normandiet.

Det var bondekonen Marie Harel, der i 1790 udviklede Camembert. Det fortaelles, at hun skjulte en
preest fra distriktet Brie under den franske revolution, og at de sammen udviklede
produktionsmetoden for Camembert med inspiration fra produktionen af Brie. Marie Harel
videregav opskriften til sin datter, der senere nedsatte sig i byen Camembert, hvorfra hun solgte
osten. Camembert blev s& bergmt i omradet, at man endte med at rejse en statue af Marie Harel.
Statuen blev imidlertid gdelagt under 2. verdenskrig. Camemberts nationale bergmmelse kom, da
kejser Napoleon smagte osten, mens han var i Normandiet for at indvie en jernbane. Kejseren blev
sa begejstret for osten, at han bad om at fa en leverance til Paris, og derved blev Camembert med
et slag beramt i den franske overklasse, som kopierede kejseren i et og alt. Den segte Camembert
baerer i dag navnet “Camembert de Normandie”. Det er skimmelsvampene Penicillium camemberti
og Penicillium candidum, der modner Camembert.

Brie: Brie er en blgd hvidskimmelost med en hvidskimlet skorpe. Dens oprindelsesland er fransk,
og den fremstilles af komeelk. Briens oprindelige navn er Fromage de la Brie, da osten stammer fra
landskabet Brie umiddelbart gst for Paris. Hovedbyen i Le Brie er Meaux, og den klassiske Brie
hedder da ogsa Brie de Meaux. Denne er fremstillet af rdmeelk, dvs. upasteuriseret mzelk, og
regnes af mange for den bedste og eneste rigtige Brie. Briens historie kan spores langt tilbage.
Osten blev imidlertid farst verdenskendt pa en kongres 1814 i Wien, hvor europaeiske statsmaend
mgdtes for at drgfte tiden efter Napoleon. Under kongressen var der en del festligheder og store
middage, og det var under en af disse, gnsket om at finde verdens bedste ost opstod. Der deltog
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over 60 oste i konkurrencen, og Brien fik farstepladsen. Herefter fik osten tilnavnet “Ostenes
konge”, som den har beholdt lige siden. Brie er forfaderen til alle hvidskimmeloste. Modsat
blaskimmeloste, der prikkes for at skimlen kan vokse ind i osten, modner Brie ude fra og ind. Brie
tilseettes skimlen Penicillium camemberti eller Penicillium candidum.

Crottin de Chavignol: Crottin de Chavignol er en fast, lagret ost med en naturlig skorpe. Dens
oprindelsesland er Frankrig, og den fremstilles af gedemeelk. Den lille ost fra Loire-omradet, som
nogen kalder verdens mindste hele ost, har en historie tilbage til det 16. arhundrede. Bgnder i
Sancerreomradet har holdt geder siden 1500-tallet, og deres hovedindtaegt gennem tiderne har
veeret gedeoste. Det var sdledes bgnderne i Sancerre, der udviklede Crottin de Chavignol.

Det var imidlertid farst i 1829, at gedeostene fra Sancerre fik navnet Crottin de Chavignol. Ordet
crottin henviser oprindeligt til en lille olielampe i terrakotta, som osten havde form efter. Crottin
betyder ogsa hestepeerer, hvilket har givet anledning til en del humoristiske skriverier om osten.

Fontina: Fontina er en fast skeereost med elastisk konsistens og sparsom huldannelse. Den har
en fast, tynd og orange/brun skorpe. Det er en italiensk ost, der fremstilles af upasteuriseret
komzelk. Fontina er en af de eeldste og mest anerkendte oste i Italien. Osten har faet sit navn fra
bjerget Fontin nzer Aosta i Piedmont-provinsen i det nordlige Italien. Omradet domineres af de
hgjeste bjerge i Europa, og i de rundt om liggende greesgange er der et frodigt udbud af
vegetation. Dette har dannet grundlaget for den osteproduktion, der har foregaet her siden det 11.
arhundrede. Den lokale ost var dengang kendt som “caseus”, hvilket simpelthen betad, at den var
fremstillet af komaelk. Duften og smagen af Fontina siges at vaere meget aromatisk og er malende
blevet beskrevet rummende duften i de lokale greesmarker og enge. Fontina modner i 2-6
maneder, typisk dog 3 maneder. Hver osteproducent har sit eget favoritsted til modning af Fontina.
Det kan veere huler, tunneller, tidligere militeerbunkers eller nedlagte miner.

Munster: Munster er en fransk, blgd, halvfast radkitost med ingen eller meget fa huller. Den har en
gul-orange, til radbrun skorpe. Den fremstilles af komeelk og der anvendes skimmelsvampen
Pencillium roqueforti. Munster er formodentlig den mest kendte rgdkitost. Den fremstilles i
Munsterdalen i Vogeserne i Alsace lige ved den fransk-tyske greense, i det omrade der kaldes
Alsace-Lorraine. Det siges, at osten blev opfundet af irske munke, der havde slaet sig ned i
Vogeserne helt tilbage i den tidlige middelalder. Navnet Munster er sandsynligvis udledt af det
franske ord for kloster, monastere. Efter fremstilling seettes Munster til tarring. Herefter lsegges
ostene til lagring i keeldre. Under lagringen ligger de unge Munster side om side med modnede
Munster, fra hvilke de far deres rgdkitflora. Under hele lagringsperioden, som er minimum 21 dage,
vaskes ostene jeevnligt med saltvand. Denne proces fremmer udvikling af den karakteristiske
rgdkitoverflade. Munster Gerome fra Lorraine er en lignende ost bare i en mindre udgave, der kan
veje helt ned til 120 g. Munster au Cumin er en populeer variant med kommen. Produktionen af den
franske Munster sker teet pa den tyske greense, og der findes saledes ogsa en tysk produktion af
Munster

Port Salut: Port salut er en halvfast ost med smidig konsistens og sma huller. Den har en bleggul,
kunstig skorpe, der kan spises. Den fremstilles af komeelk og dens oprindelsesland er Frankrig.
Port Salut er efterkommeren af den oprindelige munkeost fra klostret "Notre Dame de Port-du-
Salut” i Entrammes i Normandiet. Ostens historie starter ved nogle Trappistmunke, der vendte
tilbage til Notre Dame efter at have levet i eksil under Napoleons regeringstid. Med sig bragte de
malkekveeg og pabegyndte en produktion af en fremragende ost, hvilket i fgrste omgang dog
udelukkende var til eget forbrug. Osten var den, der nu kendes som Port-du-Salut eller Port Salut.
Munkene formaede at forgge deres produktion, da de fik mulighed for ogsa at anvende de lokales
benders meelk, og saledes blev det muligt for den lokale befolkning at nyde Port-du-Salut.

Roquefort: Roquefort er en halvfast blaskimmelost, uden skorpedannelse men osten er ofte
deekket af en hvid-gulligt smgre. Historien for Roquefort osten, der stammer fra byen i
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Sydgstfrankrig af samme navn, kan spores helt tilbage til romerriget i 79 e.Kr. men man mener at
osten er meget aldre. Osten er Frankrigs, og maske verdens, mest beramte ost. Omradet Aveyron
er meget goldt og sveert at dyrke afgrader, men farene, hvis maelk bliver brugt til produktionen,
trives godt. Det helt afggrende for den aegte Roquefort ost er lagringen i grotterne i bjerget
Combalou. De bedste grotter er dem med hgijst udviklede “fleurines”, som er spraekker i bjerget,
ofte 100 meter hgje. De giver god, frisk luft til osten og virker, som en form for klimaanlaeg for
ostene i lagringsperioden.

13.4 Engelske Oste

Chester, Leicester, Gloucester
Engelske fede Igbeost pa linje med Cheddar.

Cheddar: Cheddar er en fast, elastisk ost med en lysebrun, tar skorpe. Dens oprindelsesland er
England, og den fremstilles af komeelk som en eeltet ost. Ost har veeret et vigtigt element i
engleendernes kost i mere end tusind ar, og for engleendere (og store dele af den engelsktalende
verden) er ost for det meste ensbetydende med Cheddar. Den harde, faste Cheddar har veeret
kendt siden det 16. arhundrede, hvor den blev produceret i Mendip Hills nzer den lille by Cheddar.
Ostens historie gar uden tvivl flere arhundreder leengere tilbage, maske helt tilbage til romerne, der
bragte de harde oste til England. Form, mal og veegt pa Cheddar afhezenger af, hvor den
produceres. Modsat andre store europeeiske oste er Cheddarnavnet ikke beskyttet og er derfor
bade blevet brugt og misbrugt. Den traditionelle, kleedebundne Cheddar fremstilles kun fa steder i
dag. Cheddar er den ost, der produceres mest af verden over.

Gloucester
Labeost, se Chester.

Stilton: Stilton er en halvfast blaskimmelost med en brunlig, naturlig skorpe. Den fremstilles af
komeelk og dens oprindelsesland er England. Hvem, der farst fremstillede osten, er blevet
debatteret i arhundreder, men en kilde siger, at osten blev fremstillet for farste gang af en
husholderske, Mrs. Paulet, pa Quenby Hall. Mrs. Paulet havde en svoger, der bestyrede “The Bell
Inn”, en velbesagt kro i Stilton pa den gamle romervej “The Great North Road”. Mrs. Paulet
forsynede sin svoger med den hjemmelavede ost, der hurtigt blev meget populeer, og osten blev
hurtigt kendt i hele England.

13.5 Schweiziske oste

Emmentaler: Emmentaler er en fast ost med en gulbrun og ter skorpe. Dens oprindelsesland er
Schweiz, og den fremstilles af komaelk. Emmentaler har sit navn fra dalen Emme i kanton Bern i
Schweiz, hvor der er blevet fremstillet ost i flere hundrede ar. Emmentaler er gennem arhundreder
blevet fremstillet af Sennehyrderne, der tilbragte somrene i de hgje alper med deres kveeg.
Hyrderne ejede det mest eftertragtede kveeg og erhvervede sig de bedste enge, hvor kveeget
kunne graesse. De brugte deres hytter som mejerier og leessede de faerdige oste pa aesler, hvorpa
turen gik fra alperne ned til de forskellige markedspladser i dalene. Dengang var ostene ikke af
samme stgrrelse som i dag, men vejede blot mellem 4 og 10 kg. | det 16. arhundrede leerte
hyrderne at producere stgrre oste, der kunne holde sig leengere, og man kunne begynde at
imgdekomme den efterhanden store efterspargsel. Der er dog formodentlig endnu en arsag til, at
Emmentalerostene blev sa store, nemlig at man i aldre tid i Frankrig palagde en styktold pa
importerede oste. Den originale Emmentalerost fremstilles i Schweiz og er meerket “Schwitzerland”
med rgdt pa skorpen.
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Gruyere: Gruyere er en fast lgbeost med elastisk konsistens, naesten uden huller og med en
gyldenbrun skorpe. Den fremstilles af komeelk. Dens oprindelsessted er enten Schweiz eller
Frankrig. Der hersker en del uenighed mellem Schweiz og Frankrig om Gruyere-ostens
afstamning. Gruyere er dog opkaldt efter Gruyereomradet i Schweiz. Det vides, at Gruyere har
eksisteret helt tilbage til det 12. arhundrede, hvor den farste greve af Gruyere i 1115 grundlagde
klostret i Rougement. Han udskrev en kirkeskat, der inkluderede betaling i ost fra hele regionen.
Dette var den selv samme ost, der i dag kendes som Gruyere. Osten bar lagres 1 ar for at fa sin
fulde velsmag. | dag produceres Gruyere i hele den vestlige, fransktalende del af Schweiz.

13.6 Graesk ost

Feta: Feta er en blgd Igbeost med et stort saltindhold og uden skorpe. Oprindeligt er fetaosten
fremstillet af faremeaelk, men nu bade af geder, far og komeelk. Fetaostens praecise oprindelse er
ukendt, men det menes, at den stammer fra et sted mellem Kroatien og Iran. Feta er gennem tiden
blevet fremstillet mange forskellige steder og formentlig ogsa i mange forskellige varianter.
Graekerne har dog i artier fastholdt, at Greekenland var Fetaens hjemegn.

Feta lagres og modnes i saltlage men man kan ogsa opbevare den i olie som kan veere tilsat
forskellige krydderier sa som pepper, chili, hvidlag m.m.

Graekenland er et meget ugunstigt landbrugsland og kun nyttigt til meget primitive former for
dyrkning. Det bedst lgnnede job har derfor i arhundreder veeret at vogte geder og far, der stiller
sma krav til vegetation og klima og alligevel er leveringsdygtige i meelk. Meelken herfra har derfor
veeret den eneste sikre proteinkilde i den daglige kost for adskillige generationer. Graekenland fik i
1996 eneret pa at anvende Feta-navnet. Regeringerne i henholdsvis Danmark, Tyskland og
Frankrig lagde sag an, da man mente, Feta var en ostetype, og en sadan ikke kunne knyttes til et
bestemt land. Man understregede endvidere, at Fetaostens ophav var ukendt. | marts 1999
afgjorde EU-domstolen, at Greekenlands eneret til at anvende navnet Feta skulle annulleres.

13.7 Italienske oste

Gorgonzola: Gorgonzola er en blaskimmelost med elastisk konsistens og en radlig, fugtig skorpe.
Gorgonzolaens oprindelsesland er Italien, og den fremstilles af komeelk. Gorgonzola har veeret
fremstillet i mere end tusind ar, og den har sin oprindelse i den lille norditalienske by af samme
navn. Osten hed oprindeligt Stracchino di Gorgonzola. Det italienske ord “stracco” betyder treet.
Det blev knyttet til osten, fordi osten blev fremstillet, efter kgerne var drevet fra greesgangene pa
bjergene ned mod Podalens sletter. Turen gjorde kgerne treette, og det gav meelken den seerlige
konsistens til fremstilling af Gorgonzola. Det forteelles, at en ung mand en aften i utide forlod sit
arbejde med at fremstille ost for at veere sammen med sin kaereste. Da han den fglgende dag
vendte tilbage, blandede han meelken fra aftenmalkningen med den friske morgenmeelk. Herved
blev den unge mand skyld i tilblivelsen af en helt ny ost, Gorgonzola. Oprindeligt blev Gorgonzola
lagret i gruber i Valassina-dalen. Helt frem til det 19. arhundrede var osten, der i dag er
verdenskendt, blot en lokal specialitet. Gorgonzola osten ma i dag kun fremstilles i Italien pa
godkendte mejerier efter godkendte regler. Fremstilles osten andre steder, skal den saelges under
andet navn.

Mozzarella: Mozzarella er en blgd friskost uden skorpe og med elastisk konsistens. Dens
oprindelsesland er Italien og den fremstilles af bgffelmselk. Mozzarella har opnaet
verdensbergmmelse pa grund af dens anvendelse i pizza. Oprindeligt stammer osten fra
Salernoprovinsen i Syditalien, hvor udviklingen af Mozzaralla di Bufala foregik, og ostens historie
kendes meget langt tilbage. Til fremstillingen af Mozzarella anvendes enten bgffelmaelk eller
komeelk. Den oprindelige er bgffelmeelksosten, der ogsa er den dyreste, mest smagfulde og den
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eneste, der ma betegnes Mozzarellea di Bufala. Betegnelsen di Bufala betyder bgffelgje og
hentyder til ostens form. Den italienske komaelks-mozzarella kaldes Fior di Latte. R@get Mozzarella
kaldes “affumicata”. Der findes endvidere Mozzarella-oste, der er fremstillet af en kombination af
komeaelk og baffelmaelk. Mozzarella seelges ofte svgmmende i egen valle. Den danske Mozzarella
fremstilles af komeelk, og smagen har derfor ikke samme aroma som bgffelmaelksmozzarellaen.
Produktionsmetoden til komaelksmozzarella er den samme som til den originale af bgffelmaelk, blot
erstattes bgffelmeelken med komeelk, og ostenes form er en anden. Hvor den italienske
baffelmaelksost er en blgd friskost, der kan spises i salater m.m., sa er Dansk Mozzarella en
halvfast ost med en mere fast konsistens, der primaert egner sig til smeltning.

Parmesan: Parmesan er en fast, hard ost uden huller med en stréfarvet eller mgrkfarvet skorpe.
Den fremstilles af upasteuriseret komeelk og dens oprindelsesland er ltalien. Den originale
Parmesanost hedder Parmigiano-Reggiano. Osten blev udviklet i byen Bibbiano allerede i det 10.
eller 11. arhundrede. Navnet Parmigiano-Reggiano er sammensat af navnene pa provinserne
Parma og Reggio Emilia, hvorfra osten har sin oprindelse. | 1955 blev reglerne for, hvor
Parmigiano-Reggiano ma produceres, strammet. Samtidig blev reglerne vedrgrende
produktionsmetoden lagt fast. Kgerne, hvis maelk anvendes til ostefremstillingen, ma fa frisk grees,
hg eller lucerne. Parmesanost bliver i dag produceret fra april og til midten af november. Parmesan
skal modne i minimum 24 maneder, far den far den helt rigtige smag og konsistens. P4 Ranum
Mejeri produceres Ranumi Regatto, som er en dansk parmesantype. Grana Padano er en variant
af Parmesan, der ogsa produceres i Italien. Der er sma forskelle pa de to oste, men i
produktionsmetode fglger de i grove treek det samme mgnster. Grana Padano fremstilles i starre
kar end Parmesan, og aftenmaelken og morgenmeelken blandes ikke, som den ger ved
fremstillingen af Parmesan. Grana Padano lagres kun 1 ar, og der anvendes ikke upasteuristeret
meelk. Der findes ogsa en Dansk Grana.

Provolone: Provolone er en halvfast til fast labeost med enkelte sma huller. Den har en tynd
skorpe, der ofte er paraffineret og med snor. Det er en eeltet ost fremstillet af komaelk og dens
oprindelsesland er ltalien. Historien om Provolone gar langt tilbage. Man ved, at den havde stor
succes hos romerne, der foretrak at spise osten godt modnet og rgget. Ingen ved dog preecist,
hvorfra osten stammer, men det vides, at den var en af de farste oste, som romerne kendte.
Provolone Valpadana er ostens officielle navn. De lokale navne for Provolone-osten hentyder
oftest til faconen og/eller stgrrelsen, hvilket kan variere enormt. Osten formes i varmt vand, og
faconen kan veere paereformet, aflang, cylindrisk eller flad. Veegten afhaenger ligesom formen helt
af producentens humgr. Eksempelvis er Giganti-osten af og til over 3 meter lang. Det mest
almindelige Provolone er dog en ost i pglseform. Provolone-oste haenges op i snore i lange raekker
pa lageret under modningstiden. En mild Provolone kaldes Dolces (sgd), og en lagret Provolone
kaldes Picante (pikant). Der findes et hav af Provolone-varianter. Af italienske kan naevnes:
Pancettoni, Giganti, Mandarine, Provole, Ragusani, Salamini, Silani, Topolini og Bocini. Nogle
typer gennemgar en rggning.

Ricotta

Ricotta fremstilles ved opvarmning af valle, eventuelt med hjeelp fra tilsat eddike eller citron og
eventuelt tilsat lidt flede. Valleopvarmningen foregar ved jeevn varme hvorved valleproteinerne
udfeeldes og bliver til en fast masse. Ricotta er en forholdsvis mager ost.

13.8 Hollandske oste

Gouda: Gouda er en halvfast lgbeost med en gul, hard og tar skorpe, oftest er osten paraffineret
eller overfladebehandlet med en fadevaregodkendt plastik emulsion. Dens oprindelsesland er
Holland, og den fremstilles af komeelk. Osten har navn fra byen Gouda i Sydholland. Den fgrste
Gouda skulle dog veere blevet produceret i byen Stolwijk. Det var som hjemmefremstillet
hollzenderost, Gouda blev verdensbergmt. Typisk var det bondekoner pa de mange sma
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gardmejerier, der stod for ostefremstillingen og saledes lagde grundstenen for mejerierne. Gouda
udger mere end 60 % af osteproduktionen i Holland. Det meste Goudaost bliver i dag produceret
pa store mejerier, men der er dog stadig en del sma gardmejerier, hvor der produceres Gouda
efter de handveerksmaessige traditioner. Modsat andre osteproducerende lande i Europa, der
fremstiller et stort og bredt udvalg af oste, har holleenderne primaert koncentreret sig om to oste,
nemlig Gouda og Edam, ud fra hvilke alle gvrige hollandske oste er baseret. Begge oste har
gennem historien spillet en betydelig rolle i den hollandske gkonomi. Edam er lidt blgdere i
konsistensen end Gouda og har desuden en lavere fedtprocent. Edam er formet som en bold og
har typisk rad voksskorpe. | Holland findes ikke et egentligt kontrolsystem af oste, og efterligninger
og kopier fremstilles saledes verden over. Tidligere producerede Sgholm Gardmejeri, v. Jgrgen
Christiansen, Gouda af upasteuriseret maelk. De to danske ostetyper Fynbo og Molbo svarer ret
ngje til den hollandske Gouda, dog med mindre huller. Gouda findes ogsa med hvidlag,
breendeneelder, urter m.m. samt i en rgget variant.

13.9 Amerikansk ostetype

Hytteost: (Cottage Cheese) Hytteost er en grynet ost lavet som lgbeost, og opvarmet for at opna
hurtig afdreening af valle. Blandes eventuelt med flade og krydderier.

13.10 Tysk ostetype:

Kvarg: Kvark er en ikke modnet surmeelksost lavet af sgd eller skummetmaelk. Osten er syrlig og
med et stort indhold af proteiner. Spises naturel eller krydres med vanilje eller krydderurter.

13.11 Spansk ostetype

Manchego: Manchego er en fast til hard lgbeost med en ter, stragul/brunsort skorpe, der til tider er
paraffineret. Der anvendes faremeaelk til fremstillingen Manchego og dens oprindelsesland er
Spanien. Spanien har en lang tradition for faremeelks oste, da vegetationen og klimaet ikke er
seerlig gunstigt for kger. La Mancha, det spanske hgjslettelandskab som er blevet bergmt gennem
Cervantes’ roman “ Don Quijote”, er Manchego-ostens hjemegn. Her er osten blevet fremstillet ved
handkraft af hyrder helt tilbage fra romertiden. La Mancha bliver i dag overrislet, og hvor der farhen
kun levede far, er der nu vinmarker. Osten modner typisk i 3 uger, men smagen forbedres, hvis
den far lov at modne laengere, helt op til 10 maneder. En mild Manchego (ca. 13 uger) kaldes
“Curado”, en modnet ost (over 3 maneder) kaldes “Viejo”, og en Manchego, der er lagret i over et
ar, betegnes “Anejo”. | visse egne af Spanien behandles Manchego med olivenolie, og en ost, der
gennemgar en sadan proces, kaldes “en aceite” og er en seerlig delikatesse.

13.12 Norsk ostetype

Myseost

Myseost fremstilles ved inddampning af valle, eventuelt tilsat lidt flade. Inddampningen af valle
foregar ved kraftig varme hvorved ostemassen bliver fast og brunlig.

13.13 Mellemgstlig ostetype

Smgreost (Labne/Labneh )

Smgreost laves ved at dreene yoghurt, A-38, Ymer, Cremefraiche, Fromacefrais eller et andet
surmeelksprodukt. Der tilsgettes salt og man kan ogsa tilseette forskellige krydderurter.
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