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Tykmælk og Crème fraiche laves efter samme opskrift. 

 
Ren tykmælk laves af mælk alene, men kan gøres 

mere crèmet ved tilsætning af fløde. 
 

Ren Crème fraiche laves af fløde alene, men kan gøres 
mindre fed ved tilsætning af mælk. 

 
Ingredienser til 1 liter:  

1 liter mælk og/eller fløde (ko-, fåre-, gede-, soja- eller kokosmælk) 

1 pose tykmælkskultur 

   - eller ½ dl kærnemælk 
   - eller ½ dl tykmælk/crème fraiche fra sidste gang 

  

Redskaber: 

 
Termometer 

Gryde 
Beholder eller skåle 

 
 

Fremgangsmåde: 

• Varm mælken op til 22°C. 

• Tilsæt starterkultur eller frisk creme fraiche, tykmælk eller kærnemælk og 

bland grundigt. 

Anvender du starterkultur, opløses pulveret i lidt af den lune mælk som 

derefter hældes i mælken. 
Brug enten 

    1 pose starterkultur 
eller  

    1-2 knsp. starterkultur fra genluk glasset. 

• Hæld mælken/fløden op i en passende beholder, luk eller dæk den til og lad 

den syrne uforstyrret ved stuetemperatur (20°C) i 18 timer. 
 

• Næste dag flyttes tykmælken/creme fraichen ind i køleskabet til afkøling i 
mindst 4-6 timer. Herefter er tykmælken klar til brug og kan holde sig frisk i 

køleskabet mindst en uge. 

 

                    → 
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Tips: 

Ønsker du en mere tyktflydende tykmælk, kan du opvarme mælken til 85-90°C, 

holde denne temperatur i op til 20 minutter og derefter køle den hurtigt ned til 

22°C i et vandbad, inden du tilsætter starteren. 

Hvis du er påpasselig med hygiejnen undervejs, kan den frisklavede tykmælk 

bruges til at igangsætte nye tykmælk portioner mange gange, men bemærk 

noten nedenfor. Når smag eller struktur ændres markant, må du starte påny 

med frisk starter. 

Ønsker du at tilsætte frugt eller marmelade til den færdige tykmælk, gøres dette 

efter at du har taget en frisk portion fra som starter for næste portion. 

 

Noter: 

Frisklavet tykmælk fremstillet af starterkulturer leveret i poser er velegnede til at 

igangsætte nye portioner tykmælk, mens starterkulturerne leveret i genluk glas 
bør anvendes på ny for hver portion du laver. Dette skyldes at 

bakteriesammensætningen i disse kulturer sjældent kan videreføres fra portion 

til portion, med samme gode resultat, som når du anvender den friske 

starterkultur. 

Grynet tykmælk kan forekomme hvis mælken rystes under syrningen eller den 

syrnes for længe. Reducer da syrningstiden for næste portion eller anvend 

mindre mængde starter for at sænke syrningshastigheden. 
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Yoghurt kan fremstilles med starterkulturer eller ved brug af en lille portion 
frisk yoghurt naturel 

 
Ingredienser til 1-1½ liter:  

1-1½ liter mælk (ko-, fåre-, gede-, soja- eller kokosmælk) 

1 portion yoghurt starterkultur 

   - eller ½ dl yoghurt fra sidste gang 
  

Redskaber: 
 

Gryde 
Termometer 

Yoghurtapparat 
   - eller et varmt fyrrum, en ovn, en høkasse, en dyne eller en termoboks  
 

Fremgangsmåde: 

• Varm mælken op til 42°C. 

• Tilsæt starterkultur eller frisk yoghurt og bland grundigt. 
 

Anvender du starterkultur, opløses pulveret i lidt af den lune mælk som 

derefter hældes i mælken. 
Brug enten 

    1 pose starterkultur 
eller 

    1-2 knsp. starterkultur fra genluk glasset. 

• Sæt mælken til syrning ved 42°C: 
 

Anvender du yoghurtapparat, hæld mælken i beholderne og tænd for 
apparatet. 
 

Anvender du ikke yoghurtapparat, hældes mælken i en passende beholder 

med låg. Vikl et håndklæde om beholderen og stil den et lunt sted f.eks. i 

fyrrummet, en ovn, i en høkasse, under dynen eller i en termoboks. 

• Mælken skal syrne ved cirka 42°C i 6-12 timer hvis du anvendte 
starterkultur, eller 4-8 timer hvis du anvendte frisk yoghurt som starter. 

Mælken kan syrnes i flere timer hvis du ønsker, men den bliver derved også 

mere syrlig. 

• Når mælken er syrnet, kan den stadig være ret tyndtflydende. Flyt 

beholderen til køleskabet for færdigmodning i mindst 8 timer. 

Derefter er yoghurten klar og kan holde sig på køl i mindst en uge. 
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Tips: 

Ønsker du en mere tyktflydende yoghurt, kan du opvarme mælken til 85-90°C, 

holde denne temperatur i op til 20 minutter og derefter køle den hurtigt ned til 

42°C i et vandbad, inden du tilsætter starteren. 

Hvis du er påpasselig med hygiejnen undervejs, kan den frisklavede yoghurt 

bruges til at igangsætte nye yoghurt portioner mange gange, men bemærk 

noten nedenfor. Når smag eller struktur ændres markant, må du starte på ny 

med frisk starter. 

Ønsker du at tilsætte frugt eller marmelade til den færdige yoghurt, gøres 

dette efter at du har taget en frisk portion fra som starter for næste portion. 

Noter: 

Frisklavet yoghurt fremstillet af frysetørrede starterkulturer leveret i poser er 

velegnede til at igangsætte nye yoghurtportioner, mens starterkulturerne 

leveret i genluk glas bør anvendes på ny for hver portion yoghurt du laver. Det 

skyldes at bakteriesammensætningen i disse kulturer sjældent kan videreføres 

fra portion til portion, med samme gode resultat, som når du anvender den 

friske starterkultur. 

Grynet yoghurt kan forekomme hvis mælken rystes under syrningen eller den 

syrnes for længe. Reducer da syrningstiden for næste portion eller anvend 

mindre mængde starter for at sænke syrningshastigheden. 
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Kefir stammer fra Rusland og Kaukasus, hvor drikken siges at være 
medvirkende til befolkningens høje levealder. 

 

 

Ingredienser til 1 liter:  

1 liter mælk (ko-, fåre-, gede-, soya- eller kokosmælk) 

1 pose kefirkultur 
   - eller ½ dl fra sidste gang  

  

Redskaber: 

 
Gryde 

Termometer 
Beholder med låg 
 

 

Fremgangsmåde: 

• Varm mælken op til 22°C. 

• Vil du anvende kefiren som podning for næste portion, kan du mindske 

risikoen for udvikling af uønskede bakterier ved at varme mælken til tæt på 

kogepunktet (85°C) for derefter at afkøle til 22°C, eventuelt i vandbad. 

Dette giver tillige en mere tyktflydende kefir. 

• Hvis du starter med kultur i pulverform, opløses kulturen i 
2-3 spiseskefulde mælk. 

Tilsæt den opløste kultur eller lidt kefir fra sidst, til den lune mælk og bland 
grundigt. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

                    → 
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• Hæld mælken op i en beholder og læg låg på. Lad beholderen stå ved 

stuetemperatur i 24 timer. 

 
Kefirkulturen vil udvikle CO2, så der vil komme overtryk i beholderen, hvis 

låget holdes tæt. Sørg for ikke at fylde beholderen helt op – mælken vil 
’vokse’ lidt under gæringen. 

 
• Efter 24 timer flyttes beholderen til køleskab for yderligere modning i 

mindst 12 timer. Derefter er kefir-drikken færdig. 

Kan opbevares i køleskab i mindst en uge. 

Tiderne for gæringen/syringen kan reguleres efter ønske. Kortere tid giver en 

tyndtflydende og mild drik, mens længere tid giver en mere tyktflydende, 

fyldig men også mere syrlig drik. 

Den færdige kefir bruges til at pode næste portion mælk. 

 
 

Såfremt man er påpasselig med hygiejnen undervejs, kan fremgangsmåden 
gentages igen og igen med udgangspunkt 

i en portion fra sidste fremstilling. 
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Smør fremstilles over 2 dage. 

Husk at sætte fløden til syrning dagen inden smørret skal bruges. 
 

 
Ingredienser til cirka ½ kg smør:  

1 liter fløde 

1 knsp. syrevækker (almindelig) 
   - eller 1 dl kærnemælk 

Salt, 3-5 gram (cirka ½-1 tsk)  
 

Eventuelt 

½ dl olie (vindruekerne/raps/oliven/tidsel/valnødde/jordnødde) 

 

Redskaber: 

 
Skål 

Elektrisk piskeris 

 
Forberedelser: 

 
Bland fløden med syrevækker eller kærnemælk i en skål og placer skålen ved 

køkkentemperatur i cirka 1 døgn. Ved temperaturer over 24°C, afkortes 
syringstiden en anelse. Herefter sættes den syrnede fløde i køleskab i 2 timer, 

eller indtil temperaturen er 8°C.  
 

 

Fremgangsmåde: 

• Den syrnede og afkølede fløde piskes langsomt indtil fløden først bliver til 

flødeskum, siden til at fløden skiller i smør og kærnemælk. 
 

Jo mere fløden er syrnet, des kortere bliver perioden med flødeskum. 
 

Afhængig af flødens temperatur, syrningsgrad og piskerens ihærdighed, vil 
tiden indtil sammenklumpningen af smør finder sted, variere. 

 
Typisk skal der piskes 3-4 minutter inden resultatet begynder at tegne sig. 

 

Udskillelsen af kærnemælk sker ved fortsat piskning efter at fløden er 
sammenklumpet. 
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• Når der er cirka lige stor mængder smørmasse og kærnemælk, (der 

kommer cirka 4 dl. kærnemælk per 1 liter fløde) hældes kærnemælken fra, 
og erstattes med lige så meget koldt vand, og der piskes endnu 3-4 

minutter. 
 

Tilsætningen af rent vand hjælper med til at vaske kærnemælken ud af 
smørmassen, og processen med af hælde kærnemælken fra og erstatte 

med rent kold vand gentages et par gange, indtil der ikke længere drænes 

kærnemælk af. 

• Smørret æltes nu godt igennem, med grydeske eller med de bare hænder, 

så vandresterne presses ud. 

• Salt tilsættes efter smag, og smørret æltes godt med grydeske eller med 

rene hænder. 

• En mere smørbar smør kan opnås, ved at tilsætte lidt god olie 

(vindruekerneolie, solsikkeolie, olivenolie, rapsolie,...). 

• Bemærk: En udvidet opskrift på smør kan findes på hjemmesiden 
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Fremstilles over 2 dage – Holdbar i måneder 

 
Ingredienser til cirka 1,2 kg fetaost:  

- 8 liter sødmælk, ikke homogeniseret 

- 5 knsp frysetørret syrevækker eller 1 dl kærnemælk eller tykmælk 
- 1 knsp lipaseenzym 

- 2 knsp nøddesmagskultur (kan udelades) 
- 2 ml osteløbe 

- 300 gr salt opløst i 2½ liter kogt vand 
- 2 fed hvidløg 

- 12 laurbærblade 

- 1 liter vindruekerneolie 
  

Redskaber: 

- Gryde med låg 
- Hulske 

- Lang kniv 
- 2 små glas 

- Håndklæde 
- Minutur 

- Køkkenvægt 

- Beholdere 
- Ostebakker 

- Ostenet 
- Osteforme 

- Termometer 
- Pipette  

 
 

Eventuelt: 

- Opvaskebørste 
- Dørslag 

- Øse med hank 
- Skæreramme 

- Knivspids-mål 

- Termometerholder 

 

 
Forberedelser: 

Man kan eventuelt tage mælken ud af køleskabet og stille den på køkkenbordet i 

op til 10 timer inden man starter fremstillingen. 

Det starter altid med rengøringen 

Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog 

det med låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene 
opvaskebørste hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og 

dørslaget til at tage osteforme og lignende op af det kogende vand. 
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Fremgangsmåde: 

Dag 1 

• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C  
• Bland syrevækker, lipase og evt. nøddesmagskultur i et glas med lidt koldt vand 

– hæld dette i mælken og rør i cirka ½ minut  
• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  

• Bland osteløbe i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i cirka 
½ minut  

• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  
• Mælken er nu stivnet som budding: Ostemasse. 

Udfør rent snit prøven: Med en kniv laves et snit et par cm ned i ostemassen. 

Hvis ikke ostemassen fremstår med skarpe sider når snittet åbnes med kniven 
vent da yderligere nogle minutter  

• Skær ostemassen i 2-3 cm tern, vent 10 min.  
• Rør med mellemrum gennem 1 time (hver 15 min.). 

Husk låg og håndklæde for at holde på varmen  
• Læg ostemassen i forme, vend med mellemrum, i starten ofte  

• Gør saltlage klar, kog vand, opløs saltet og afkøl til næste dag  

Dag 2 

• Efter cirka 24 timers dræning (pH vil da være ~ 4.8) deles ostestykkerne i to og 

lægges i saltlage – brug en tallerken til at trykke osten ned i saltlagen. 
• Saltning i 3-5 timer efter behag. 

• Del osten i mindre stykker, læg den i beholdere, tilsæt f.eks. frisk hvidløg skåret i 
skiver, laurbærblade, og til sidst olie. 

• Luk beholderne og mærk eventuelt med etiketter  
• Beholderne skal stå ude endnu et døgn ved køkkentemperatur, derefter sættes 

de på køl. 

Tips: 

• Man kan tilsætte lidt fløde for at opnå en federe ost, eller man kan anvende 

letmælk for en mager ost. 
 

• Bemærk:  En udvidet opskrift med kommentarer findes på hjemmesiden 

 

Osten kan spises med det samme, men vinder i smag og konsistens ved modning 

over nogle dage eller uger i køleskab. 
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Ricotta er en valleost som typisk laves dagen efter en osteproduktion. 

Ricotta er næringsrig og fedtfattig. 
 

Ricotta kan spises frisk, i lasagne, i ostekage eller ricotta kan indgå ved bagning af 
for eksempel boller. 

 
Ricotta er velegnet til frysning 

 
Valle fra osteproduktion af 8 liter mælk giver cirka 200 g ricotta. 

Ved tilsætning af mælk eller fløde øges mængden. 
 

 
Ingredienser:  

- Valle fra fremstilling af ost 

- Salt 

 

Eventuelt 

- Mælk eller fløde 

- Eddike, citronsaft eller citronsyre 

- Krydderurter efter smag 

 

Redskaber: 
 

- Gryde med låg 
- Dørslag 

- Hulske 
- Ostebakke 

- Osteklæde 
 

 
 

Eventuelt: 
 

Termometer 

Forberedelser: 
 

Lad vallen fra osteproduktionen henstå ved stuetemperatur i en gryde med låg for 

at syrne gennem cirka 1 døgn. Mål evt. pH som skal ligge på cirka 4,5. Hvis vallen 
ikke er tilstrækkelig syrnet, eller hvis man ønsker at fremstille ricotta samme dag 

som osteproduktionen, tilsættes 1-2 spsk. eddike, citronsaft eller ½ tsk. citronsyre 
opløst i lidt vand. 
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Fremgangsmåde: 

 

• Tilsæt evt. mælk og/eller fløde.  

• Opvarm vallen under omrøring til cirka 95°C.  

• Tag gryden af varmen, og lad vallen afkøle uforstyrret. 

Herved vil den finkornede ostemasse bundfælde.  

• Når ostekornene er bundfældet (når temperaturen er faldet til 60°C), brug 
da en øse, en stor kop eller lignende til at tage så meget valle op som 

muligt, uden at de bundfældede ostekorn hvirvles op.  

• Placer et dørslag på kanten af en gryde eller spand med et osteklæde 

ovenpå.  

• Hæld forsigtigt vallen – uden at skabe omrøring – gennem klædet. 
Filtreringen vil gå meget hurtigere, hvis man er forsigtig og får så lidt som 

muligt af den bundfældede ostemassen med i starten.  

• Hæld eller skrab den bundfældede ostemasse ned i osteklædet. Da 

ostekornene er meget fine kan de tilstoppe osteklædet.  

• Når det meste af vallen er drænet af (det kan tage timer) samles hjørnerne 

af klædet og dørslaget kan flyttes til en skål eller en ostebakke for fortsat 
afdræning. Man kan eventuelt placere osteklædet med ricottaen i en 

osteform sat i en ostebakke med net, eventuelt med presseplade og sæt let 

pres på for at presse resterne af valle ud.  

• Efter endt afdræning (6-12 timer) skrabes ricottaen af klædet og der 

tilsættes lidt salt og eventuelt en anelse fløde og krydderurter. 

 

                       Ricottaen opbevares i køleskab. 
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Denne opskrift dækker mere eller mindre alle slags flødeoste. 

Juster på mælk/fløde forholdet, mængden af osteløbe, 
og naturligvis krydderierne for at finde din egen favorit. 

 
Holdbarhed cirka 1 uge i køleskab. 

 
Ingredienser til cirka ½ ost:  

 ½ liter mælk 

 ½ liter fløde 
 2 knsp frysetørret syrevækker 

    - eller ½ dl kærne- eller tykmælk 

 1 ml osteløbe 
 ½-1 tsk salt 

 Krydderier efter smag 

 

Redskaber: 

 Gryde med låg 

 Piskeris 
 Minutur 

 Termometer 
 Pipette 

 Dørslag 
 Osteklæde  

 
 

Eventuelt: 

 Beholdere 

 Ostebakke 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

→ 
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Fremgangsmåde: 

• Bland mælk og fløde i en gryde og varm op til 25°C. 

 

• Starter du med kultur i pulverform, opløses kulturen i 2-3 spsk mælk/fløde. 
Tilsæt den opløste kultur eller kærnemælk eller tykmælk, til den lune mælk/fløde 

og bland grundigt. 
 

• Læg låg på og stil gryden et lunt sted – pakket ind i håndklæder, og gerne med 
en dyne over eller i en ’høkasse’. 

 
• Der skal den stå i 6 timer. 

 
• Bland osteløben med lidt koldt vand, og hæld det i den syrnede flødeblanding og 

rør grundigt i cirka ½ minut. 
 

• Stil gryden tilbage i det lune sted – igen pakket ind i håndklæder/dyne eller i 

høkasse. 
 

• Der skal den stå i endnu 6 timer. 
 

• Stil derefter gryden i køleskab i 6 timer. 
 

• Beklæd et dørslag med et osteklæde og sæt dørslaget i en ostebakke eller en 
skål med plads til at valle kan dræne af. 

 
• Hæld ostemassen i dørslaget med osteklæde og placer arrangementet køligt, 

f.eks. i køleskab, og lad det dræne i nogle timer (gerne natten over). 
 

• Tag ostemassen ud af osteklædet - flødeosten er klar.  

 

 

Flødeosten kan blandes med mange forskellige krydderier, eksempelvis salt, knust 

hvidløg, tørret dild, løg, paprika, rød peber, purløg ... 
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Det er ikke mere kompliceret at lave skimmeloste end at lave for eksempel 

fetaost. Kunsten med skimmelost er at man skal væbne sig med tålmodighed 
indtil osten er passende modnet. 

 
Ingredienser til 4 stk. brie/camembert, ialt cirka 1 kg:  

- 6-8 liter mælk 

- 3 knsp frysetørret syrevækker 
  - eller ½ dl kærne- eller tykmælk blandet med ½ dl yoghurt naturel 

- 1 knsp frysetørret hvidskimmelkultur 
  - eller et lille stykke fra en god skimmelost 

- 2 ml osteløbe 

- 300 g salt opløst i 2½ liter kogt vand (lagesaltning) 
  - eller 4 tsk fint salt (tørsaltning) 

 
Eventuelt  

 

- Vindruekerneolie 

 

Redskaber: 

- Gryde med låg 

- Dørslag el. Sigte 

- Hulske 
- Laksekniv 

- Ostebakker 
- Ostenet (fine og grove) 

- Osteforme 
- Pipette 

- Termometer 
- Ostepapir  

 

 
Eventuelt: 

- pH-indikatorer 

 

Forberedelser: 

Man kan eventuelt tage mælken ud af køleskabet og stille den på køkkenbordet i 

op til 10 timer inden man starter fremstillingen. 

Det starter altid med rengøringen 
 

Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog 
det med låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene 

opvaskebørste hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og 

dørslaget til at tage osteforme og lignende op af det kogende vand. 
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Fremgangsmåde: 

• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C  

• Bland syrevækker og skimmelkultur (eller et stykke skimmelost opløst i lidt lunt 

mælk) i et glas med lidt koldt vand og hæld dette i mælken. Rør i cirka ½ minut. 
Skimmelkulturen kan alternativt påføres osten senere ved pensling eller med en 

forstøverflaske. 
• Læg låg på, dæk med et klæde og lad mælken syrne i 30 minutter.  

• Bland osteløbe med lidt koldt vand. Hæld blandingen i mælken og rør grundigt i 1 
minut. Vent 30 minutter.  

• Mælken har nu konsistens som budding – ostemasse. 
• Skær ostemassen i 2 cm tern med en laksekniv, skæreramme eller lignende.  

• Rør med en lang hulske for at skille sammenklistrede klumper.  
• Rør med mellemrum gennem 1 time (hver 15 min.).  

• Læg ostemassen i forme, placeret i en ostebakke med ostenet  
• Placér endnu et ostenet og en ostebakke med bunden op, ovenpå osteformene. Hold 

bakkerne sammen, hæld afdrænet valle fra og vend bakkerne.  

• Vend med mellemrum, i starten ofte. 
Gem vallen – den kan f.eks. bruges til Ricotta eller i brød.  

• Efter 1 døgns afdræning tages ostemassen ud af formene. 
• Man kan nu vælge at salte ostene i lage (præcis som ved fetaost: 300g salt opløst i 

2½ liter kogende vand). Lagen fremstilles forinden så den kan afkøles til cirka 20°C. 
Ostene lægges i lagen i 2-4 timer. Alternativt kan ostene tørsaltes - se senere.  

• Ostene placeres i en ren ostebakke på et groft ostenet med rillerne nedad. Ovenpå 
ostene lægges endnu et groft ostenet. 

Herpå placeres endnu en ostebakke, med bunden opad  
• Sæt bakkerne med ost i et køligt rum, 10-15°C med høj luftfugtighed. Dette kan 

opnås ved at anvende en køletaske eller en termoboks / flamingokasse. Bakkerne 
sættes i køletasken / termoboksen sammen med et fryseelement. Skimmelen vil nu 

udvikles over 7 - 12 dage. Køleelementet skiftes og ostene vendes mindst 1 gang om 
dagen. Brug rene redskaber eller plast-handsker ved vendingen.  

• Når skimmelen er tydelig udviklet (efter 1-2 uger) drysses ostene med fint salt.  

Dette undlades hvis ostene er lagesaltet, jvf. tidligere i opskriften. Ostene pakkes ind 

i ostepapir og lægges i køleskab for modning i 2 - 7 uger. 

Når modningen er godt igang - efter et par uger - kan ostene eventuelt lægges i 

vindruekerneolie (eller vakuumpakkes) for at opnå en langsommere modnet og dermed 

mildere ost. 

• Bemærk: En udvidet opskrift med kommentarer findes på hjemmesiden 
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Blåskimmeloste er ikke komplicerede at lave, men man skal ikke miste modet, hvis 

man skal øve sig nogle gange for at evne at osten udvikler sig optimalt. Forløbet af 
opskriften på blåskimmelost ligner meget hvidskimmelost, men der er et par små-

ændringer i opskriften som har til formål at hjælpe udviklingen af 
blåskimmelkulturen indeni osten. 

 
Ingredienser til 4 stk. blåskimmelost, ialt 1 kg:  

- 6-8 liter mælk 

- 3 knsp frysetørret syrevækker 
  - eller ½ dl kærne- eller tykmælk blandet med ½ dl yoghurt naturel 

- 1 knsp frysetørret blåskimmelkultur 

  - eller et lille stykke fra en god skimmelost 
- 2 ml osteløbe 

- 4 tsk fint salt 
 

Eventuelt 
 

- Vindruekerneolie  

Redskaber: 

- Gryde med låg 

- Dørslag el. Sigte 

- Hulske 
- Laksekniv 

- Ostebakker 
- Ostenet (fine og grove) 

- Osteforme 
- Pipette 

- Termometer 
- Strikkepind, 3-4 mm 

- Ostepapir  

 

 
Eventuelt: 

- pH-indikatorer 

 

Forberedelser: 

 
Man kan eventuelt tage mælken ud af køleskabet og stille den på køkkenbordet i op 

til 10 timer inden man starter fremstillingen. 
 

Det starter altid med rengøringen 

 
Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog 

det med låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene 
opvaskebørste hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og 

dørslaget til at tage osteforme og lignende op af det kogende vand. 
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Fremgangsmåde: 

• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C 

• Bland syrevækker og skimmelkultur (eller et stykke skimmelost opløst i lidt lunt 

mælk) i et glas med lidt koldt vand og hæld dette i mælken. 

Rør i cirka ½ minut 

• Læg låg på, dæk med et klæde og lad mælken syrne i 30 minutter. 

• Bland osteløbe med lidt koldt vand. Hæld blandingen i mælken og rør 
grundigt i 1 minut. 

Vent 30 minutter. 

• Mælken har nu konsistens som budding – ostemasse. 

• Skær ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv, skæreramme eller lignende. 

• Rør med en lang hulske for at skille sammenklistrede klumper. 

• Rør med mellemrum gennem 1½ time (hver 15 min.). 

• Hæld ostemassen op i et dørslag og rør let rundt i ostemassen med en gaffel. 
Ostekornene må gerne luftes for at opnå en let tør overflade. Rør på denne vis 

med mellemrum gennem cirka 15 minutter. 

• Læg ostemassen i forme, placeret i en ostebakke med ostenet. Da ostekornenes 

overflade er let tør, klistrer de ikke umiddelbart sammen, men det hjælper netop 
med til at blåskimmelkulturen nemmere udvikler sig idet der indesluttes luft i 

osten som skimmelkulturen har brug for. 

• Placér endnu et ostenet og en ostebakke med bunden op, ovenpå osteformene. 

Hold bakkerne sammen, hæld afdrænet valle fra og vend bakkerne. 

• Vend med mellemrum, i starten ofte. Gem vallen – den kan f.eks. bruges til 

Ricotta eller i brød. 

• Efter 1 døgns afdræning tages ostemassen ud af formene. 

• Ostene placeres i en ren ostebakke på et groft ostenet med rillerne nedad. 
Ovenpå ostene lægges endnu et groft ostenet. 

Herpå placeres endnu en ostebakke, med bunden opad. 

• Sæt bakkerne med ost i et køligt rum, 12-15°C. 

• Vend ostene mindst 1 gang om dagen. Brug rene redskaber eller plast-handsker 

ved vendingen. 

• Når skimmelen er tydelig udviklet (efter cirka 1 uge) drysses ostene med fint salt 
og ostene prikkes med strikkepinden for at tilføre luft til ostens indre. Hullerne 

må gerne laves så de så vidt muligt står åbne. 

• Ostene pakkes ind i ostepapir og lægges i køleskab for lagring i op til 7 uger. 
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En ost med en kerne af blåskimmel og et ydre af mild brie. 

Se eventuelt opskriften på hjemmesiden – med billeder       

 
Ingredienser til 4 stk. blåhvid, cirka 1 kg:  

8 liter uhomogeniseret sødmælk 
¼ liter piskefløde 

Syrevækker 

– f.eks. 5 knsp MM100 / Flora Danica / CHN-11 og evt. 2 knsp. TCC-20 
– eller 5 knsp Camembert Mix 

– eller din helt egen kombination af kulturer 
Blåskimmelkultur 
– f.eks. 4 knsp PR-1 

Hvidskimmelkultur 
– f.eks. 2 knsp PCA-1 og 1 knsp GCA 

1½ ml osteløbe 

25 g salt (uden jod) 
2 ml calciumklorid  

Redskaber: 

Gryde med låg 
Dørslag el. sigte 
Hulske 

Laksekniv 
Ostebakker 

Ostenet (fine og grove) 
Osteforme 

Pipette 
Termometer 
Strikkepind, 3-4 mm 

Ostepapir  

 
 
Eventuelt: 

pH-indikatorer 

 

Forberedelser: 

 
Hvis du vil sørge for en hurtig syrning af ostemassen, kan du forberede en aktiv 
syrevækker dagen i forvejen: Tilsæt 5 knsp syrevækker til 2 dl mælk og stil dette på 

køkkenbordet i cirka 1 døgn – brug så denne portion som syrevækker. Herved vil syrningen 
af ostemassen kunne gøres ved lavere temperatur, hvilket giver en mere vandholdig ost. 

 
Det starter altid med rengøringen 
 

Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog det med 
låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene opvaskebørste 

hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og dørslaget til at tage 
osteforme og lignende op af det kogende vand. 
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Fremgangsmåde: 

 

Dag 1: Opvarm langsomt mælken til 33°C. 

Tilsæt syrevækker, omrør grundigt og lad det 

modne i 30 minutter. Se bemærkningen om brug 

af en aktiv syrevækker under forberedelser. 

Tilsæt osteløbe, og lad mælken koagulere i 90 

minutter. 

Sørg for at holde mælken/ostemassen ved 33°C 

– placer evt. gryden i et vandbad og reguler 

vandbadets temperatur, for at holde mælkens 

temperatur. 

Skær ostemassen i 2 cm tern og vent i 5 

minutter. 

Omrør herefter med jævne mellemrum, ganske 

forsigtigt, gennem de næste 25 minutter. 

Kontroller at ostekornene har den rette 

karakter/struktur - Ostekornene skal være 

veldefinerede, overfladen let elastisk, men stadig 

bløde.  

Fjern ca. 2 liter valle. 

Forbered et arrangement med en alm. 

ostebakke, derpå en ostebakke med hul, drejet 

45°, læg et fint ostenet i bakken, derpå 

osteforme. 

Klargør også en ekstra alm. ostebakke og endnu 

et fint ostenet. 

Overfør første portion ostemasse til hver 

osteform, uden valle (brug en hulske), så der er 

2 cm i formen. 

Drys ganske lidt blåskimmelkultur på, uden at 

komme for tæt på kanten af formen. 

Overfør endnu en portion ostemasse til hver 

osteform, uden valle, 2 cm tykkelse og drys med 

ganske lidt blåskimmelkultur, uden at komme for 

tæt på kanten. 

Fortsæt med dette indtil osteformen er tilpas 

fyldt – undlad at drysse blåskimmelkultur på det 

sidste lag. 

Er der ikke plads til ostemassen i formene, så 

vent lidt – ostemassen vil hurtigt dræne og give 

plads. 

Sørg for at blåskimmelkulturen ikke kommer ud 

til kanten af formen – bedst er det at holde 

mindst 1 cm af kanten fri for blåskimmelkultur. 

Læg et fint ostenet ovenpå formene, derpå en 

ostebakke med bunden op. Grib om de 2 øverste 

ostebakker og vend arrangementet. 

Stil arrangementet ved siden af ostebakken, som 

har opsamlet valle. Tøm bakken for valle og skift 

ostebakken med hul ud med bakken uden hul. 

 
 

 

  

 

 

Ostebakken med hul skal nu ikke bruges mere 

i denne produktion. 

Vend osteriet med mellemrum, i starten ofte, 

derefter med længere og længere 

tidsintervaller. 

Osteriet placeres ved køkkentemperatur 

(20°C) i cirka 1 døgn. Jo koldere, des blødere 

bliver osten, men des længere tid kræves for 

at opnå tilstrækkelig syrning. Se 

bemærkningen om brug af en aktiv 

syrevækker under forberedelser.  

Dag 2: 

Syrningen er passende når pH af vallen på 

ostens overflade er cirka 4,8-4,9. Når dette 

nås, tages ostene ud af osteformene og gnides 

med salt (uden jod). Læg ostene tilbage i 

osteformene, i ostebakkerne, nu ved 12°C. 

Gentag saltningen efter 7-8 timer og lad 

ostene ligge til næste dag. 

Dag 3: 

Ostene tages ud af formene og placeres på et 

groft ostenet for at tørre let (luftfugtighed 60-

70%). Vend ostene med jævne mellemrum. 

Ostene prikkes med en strikkepind eller 

lignende, 2/3 igennem, fra begge sider, for at 

give ilt til blåskimmelkulturen. 

Ostene lægges ved høj luftfugtighed 90 - 94% 

og 12°C og vendes hver dag fremover. 

Fugtigheden kan opnås ved at lægge ostene i 

et sæt ostebakker, på grove ostenet. 

Temperaturen kan opnås i en flamingokasse 

med køleelementer eller frosne vandflasker. 

Lav en saltvandopløsning med 

hvidskimmelkultur (½ dl kogt afkølet vand, ½ 

tsk salt uden jod, 2 knsp PCA + 1 knsp GCA) – 

skal modne i cirka 1 døgn. 

Dag 4 - 14: 

Ostene sprayes med saltvandopløsningen med 

hvidskimmelkultur. 

Ostene vendes så vidt muligt dagligt i 7 – 10 

dage ved 12°C og RF på 90 - 94%. 

Hvidskimmelen vil vise sig efter 5 - 6 dage og 

være dækkende efter 9 - 10 dage. 

Hvis skimmelvæksten ser ud til at vokse ind i 

hullerne, stikkes hullerne frie igen. 

Dag 15 og frem: 

Ostene pakkes i ostepapir og eftermodner 

indpakket i køleskab (5°C). 

 

 

Nyde dit værk, og hvis du deler ud af osten, 

kan du gøre det med stolthed... 
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Hytteost er nem at fremstille, men hvis tingene ikke lige arter sig første gang, så 

tab ikke modet – brug alle erfaringer konstruktivt, så vil du også kunne mestre 
at fremstille denne ost. 

 
Ingredienser til cirka 1 kg ost:  

- 6 liter skummetmælk, ikke homogeniseret 

- 4 knsp frysetørret syrevækker eller 1 dl kærnemælk eller tykmælk 
- 2 ml osteløbe 

- 2 tsk salt 
- ¼ liter fløde (kan udelades)  

 

Redskaber: 

- Gryde med låg 
- Dørslag 

- Hulske 
- Pipette 

- Laksekniv 
- Osteklæde 

- Termometer 
- Minutur  

 

 
 

Eventuelt: 

- Ostebakke 

 

 

Forberedelser: 
 

Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog 
det med låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene 

opvaskebørste hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og 
dørslaget til at tage osteforme og lignende op af det kogende vand. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

→ 
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Fremgangsmåde: 

 
• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C  

• Bland syrevækker i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i 
cirka ½ minut  

• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  
• Bland osteløbe i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i cirka 

½ minut  
• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  

• Mælken er nu stivnet som budding: Ostemasse 
• Udfør rent snit prøven: Med en kniv laves et snit et par cm ned i ostemassen. 

Hvis ikke ostemassen fremstår med skarpe sider når snittet åbnes med kniven 
vent da yderligere nogle minutter  

• Skær ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. Lad ostemassen 
hvile i 5 minutter.  

• Kog 1 liter vand.  

• Med 5 minutters intervaller tilsættes 1½ dl af det kogende vand til ostemassen 
under omrøring, hvorefter ostemassen hviler i 5 min. Dette gentages 5-6 gange 

indtil temperaturen i ostemassen når 37°C efter cirka ½ time.  
• Lad ostemassen hvile endnu 5 minutter.  

• Med en øse eller stor kop fjernes nu så meget valle at ostemassen netop er 
dækket (cirka halvdelen af vallen, gem det til ricotta).  

• Rør forsigtigt rundt i ostemassen med 2 minutters intervaller de næste 10 
minutter og tilsæt lidt koldt vand lidt efter lidt så temperaturen langsomt sænkes 

til 29°C. Sørg for at ostekornene ikke klistrer sammen.  
• Placer et dørslag foret med et osteklæde i en ostebakke med ostenet. Læg 

ostemassen op i dørslaget for at dræne valle fra – brug en sigte.  
• Skyl ostemassen med koldt vand.  

• Rør forsigtigt rundt i ostemassen med 5 minutters intervaller den næste ½ time 
for at sørge for at ostekornene ikke klistrer sammen. Brug eventuelt en gaffel til 

at skille ostekornene.  

• Bland fløden med salt.  
• Læg osten op i en skål, tilsæt fløden og bland grundigt.  

• Osten lægges i passende beholdere og hviler i køleskab i mindst 2 dage. 
 

 
Ostekornene kan virke ’knirkende’ i starten, men dette 

forsvinder efter få dage i køleskabet.  
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Mozzarella er en avanceret ost at lave. Hvis tingene ikke lige arter sig første gang, så 

tab ikke modet  –  brug alle erfaringer konstruktivt, så vil du også kunne mestre at 
fremstille denne ost. 

 
Ingredienser til cirka 1 kg ost:  

- 6 liter letmælk, ikke homogeniseret 

- 4 knsp frysetørret syrevækker eller 1 dl kærne- eller tykmælk 
- 2 ml osteløbe 

- 2 tsk salt  

 

Redskaber: 

- Gryde med låg 

- Skål 
- Dørslag 

- Hulske 
- Pipette 

- Laksekniv 
- Osteklæde 

- Termometer 
- Minutur 

 

 

 
Eventuelt: 

- pH-indikatorer 

 

 

Forberedelser: 
 

Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog det 
med låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene 

opvaskebørste hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og 
dørslaget til at tage osteforme og lignende op af det kogende vand. 

 
Fremgangsmåde: 

 
Arbejdet kan gøres på 1 dag eller over 2 dage 

Ved 1 dags arbejde tager arbejdet 4½ timer 
Over 2 dage, 3½ timer den først dag, 1 time den anden dag 

 
• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C  

• Anvender du frysetørret syrevækker, opløses denne i 2-3 spsk mælk. Tilsæt den 

opløste kultur eller kærnemælk/tykmælk/yoghurt, til den lune mælk og bland 
grundigt 

• Skal osten laves på 1 dag, tilsættes tillige citronsyre opløst i lidt vand.  
• Læg låg på og håndklæde over - Vent 60 min.  

• Bland osteløbe i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i cirka ½ 
minut  

• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min. 
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• Mælken er nu stivnet som budding: Ostemasse  

• Skær ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. 
• Rør forsigtigt med en hulske for at dele store klumper.  

• Læg låg og klæde på, vent 30 min. Rør med 10 min. mellemrum. 
• Vent yderligere 30 min., rør.  

• Placer et dørslag med osteklæde over en gryde.  
• Læg ostemassen op i dørslaget, brug en sigte. Gem valle til senere. 

• Skyl ostemassen med koldt vand.  
• Tilsæt salt og bland dette grundigt rundt i ostemassen.  

• Lad ostemassen hvile for at udvikle tilpas syreholdighed.  
• Hviletiden kan være fra 3 timer (med citronsyre) ellers natten over. 

• Ostens pH skal være ca. 5,3. Bliver osten for syreholdig, vil den have tendens til at 
blive for tør. Bliver osten ikke tilstrækkelig syreholdig, vil osten ikke kunne blive 

tilstrækkelig bearbejdsom og elastisk. 
• VIGTIGT: Mål pH eller udfør ”spin” testen: 

- Opvarm lidt vand til 85°C. Læg et lille stykke ostemasse ned i det varme vand og 

rør rundt med en gaffel. Når ostemassen er opvarmet, tag den op, træk lidt i den, 
fold og ælt den lidt. Hvis ostemassen bliver smidig så det er muligt at strække den 

uden at den går i stykker, så er den klar. Brækker osten derimod over ved stræk, 
skal den udvikle mere syre. 

• Når ostemassen har bestået ”spin” testen, skæres ostemassen i 1-2 cm tern og 
deles i portioner af cirka 2 dl.  

• Opvarm 3 liter valle til 85°C. Vand kan også bruges men valle giver en bedre 
struktur og smag af osten.  

• Læg en portion ostetern op i en skål. Hæld varm valle over ternene i skålen, rør 
med en ske og sørg for at temperaturen af vallen i skålen ender på 60°C. Når man 

kan mærke at ternene er gennemvarme og bløde, tages de op og samles til en 
klump.  

• Massér, fold og stræk ostemassen igen og igen til ostemassen er gennemarbejdet, 
glinsende og glat på overfladen. Læg ostemassen tilbage i varmen indimellem, eller 

opvarm ostemassen i mikrobølgeovn ved fuld effekt i få sekunder. Når man 

strækker, skal man ikke strække ret meget – lad den bløde ost flyde fra den ene 
hånd til den anden. Jo mere man arbejder med ostemassen, des bedre bliver 

konsistensen.  
• Når osteklumpen er masseret tilstrækkeligt (2 – 5 minutter per klump) lægges 

den i en beholder eller plastpose.  
• Gentag bearbejdningen for alle portioner af osteternene. 

 
Osten kan benyttes straks, dog vinder den smag i løbet af få dage i køleskab. 

 
Bemærk:  En alternativ udgave af opskriften findes på hjemmesiden 
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Surmælksoste kan fremstilles med eller uden osteløbe. 

Osteløbe giver en lidt fastere ost.   
 

Kvark laves uden osteløbe mens friskost er med osteløbe. 
 

Rygeost (eller røgeost) er røget kvark eller friskost, eventuelt drysset med 
kommen eller purløg.  

 
Mælken som anvendes, kan være alt fra skummetmælk til sødmælk, ymer eller 

tykmælk. Fløde eller creme fraiche kan tilsættes for at opnå et mere cremet 
resultat. 

 
Da ingredienserne kan varieres i et utal af muligheder, bliver der ligeledes et utal 

af muligheder for udfaldet, hvorfor en enkelt opskrift ikke kan dække alle 
mulighederne. Brug derfor opskriften som en retningsgiver og varier med tiden 

vejen gennem opskriften for at udforske de mange muligheder. 

 

Ingredienser til cirka 1½ liter friskost, kvark eller rygeost:  

- 2 liter mælk, tykmælk, ymer eller yoghurt 

- Salt og krydderier efter behag 

Eventuelt 

- Syrevækker (Alm) eller 1 dl kærnemælk/tykmælk 
- Piskefløde eller creme fraiche 

- Osteløbe - op til 1 ml  

 

Redskaber: 

- Gryde med låg 

- Dørslag 
- Osteklæde  

 

Eventuelt: 

- Ostebakke 

- Sigte til røgning 
- Røgegrej 
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Fremgangsmåde: 

Hvis du starter med tykmælk, ymer eller yoghurt er yderligere syrning ikke 

nødvendig. Starter du med frisk mælk/fløde skal dette først syrnes på følgende 

måde: 

• Opvarm mælken til 25°C. 

Tilsæt 1 knsp. syrevækker eller 1 dl kærne- eller tykmælk og rør grundigt. 

Læg låg på og lad mælken hvile ved stuetemperatur i cirka 1 døgn.  

Når mælken er syrnet eller hvis du starter med tykmælk, ymer, yoghurt og 

eventuelt creme fraiche fortsættes som følger: 

• Ønskes en friskost med fastere konsistens tilsættes osteløbe til den syrnede 

mælk/fløde. Tilsæt nogle få dråber eller op til ½ ml osteløbe per liter syrnet 
mælk/fløde. Rør derefter grundigt og lad det henstår ved stuetemperatur i ½ - 2 

timer. 
• Ostemassen hældes i et dørslag beklædt med osteklæde.  

Dørslaget kan placeres i en ostebakke eller andet steds med afløb. 

• Lad ostemassen dræne i 8 timer, eventuelt i køleskab.  

Osten er nu færdig, med mindre osten skal røges. 

Husk at det afdrænede valle kan anvendes ved bagning. 

Skal osten røges, lægges ostemassen i en sigte egnet til røgning. 

Røgning kan foretages i en kuglegrill eller man kan anvende et betonrør på følgende 

måde: 

• Betonrøret placeret lodret med rørkraven på et par mursten som løfter røret fra 

jorden. Der antændes med halm i bunden af røret, bedst er rug- eller havrehalm. 
Når ilden er godt igang, kvæles den igen med friske brændenælder og/eller andre 

friske krydderurter fra toppen af røret. Sigten med ostemassen placeres på 
toppen af røret mens den fede gul/blå røg udvikler sig og ilden holdes ved lige 

med mere halm nedefra. Temperaturen omkring osten skal være cirka 30 - 40°C. 

Ostemassen røges efter behag i 3 – 10 minutter. Ostens overflade vil efter 6 - 9 

minutters røgning få den karakteristiske brune overflade. 

Efter røgning, vendes osten ud på en tallerken og drysses eventuelt med salt, 
kommen, purløg eller andre krydderier. 
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Havarti er en forholdsvis avanceret ost at lave, og lagringen foregår over mindst 5 

uger, så der skal også tålmodighed til. 
 

Kan du ikke opnå de nævnte lagringstemperaturer, så kan osten lagres i køleskab, 
men så forlænges lagringstiden. 

 
 

Ingredienser til cirka 1,5 kg ost:  
 

 12 liter mælk, ikke homogeniseret 

 5 knsp frysetørret syrevækker 
   - eller 1 dl kærne- eller tykmælk 

 3 ml osteløbe 
 225 g salt 

 Osteplast  

 

Redskaber: 
 

 Gryde med låg 
 Hulske 

 Lang kniv 
 2 små glas 

 Håndklæde 

 Minutur 
 Køkkenvægt 

 Beholdere 
 Ostebakker 

 Ostenet 
 Osteforme 

 Termometer 
 Pipette 

 

 
Eventuelt: 

 Opvaskebørste 

 Dørslag 

 Øse med hank 
 Skæreramme 

 Knivspids-mål 
 Termometerholder 

 

 

 

Det starter altid med rengøringen 

Hygiejnen skal være i fokus, når man fremstiller ost: Hæld vand i gryden og kog 
det med låg. Når vandet koger, skold de redskaber som egner sig. Brug den rene 

opvaskebørste hvor muligt. Brug eventuelt øsen til at hælde vand i bakkerne og 
dørslaget til at tage osteforme og lignende op af det kogende vand. 
 

 
Fremgangsmåde: 

 
• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C  

Bland syrevækker i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i 
cirka ½ minut  

• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  
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• Bland osteløbe i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i cirka 

½ minut  
• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  

• Mælken er nu stivnet som budding: Ostemasse 
• Skær ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. Rør forsigtigt med 

en hulske for at dele store og sammenklistrede klumper. 
• Læg låg og klæde på, vent 15 min.  

• Lav en saltvandsopløsning, ½ liter med 25 g salt. 
• Fjern cirka 3 liter valle, gem vallen til senere.  

• Tilsæt saltvandet og rør rundt.  
• Kog  1½ liter vand, og tilsæt dette i små portioner over  15 minutter for at øge 

temperaturen til 36°C.  
• Når temperaturen er 36°C, rør derefter i ostemassen i cirka 10 minutter.  

• Tag en lille portion ostekorn op, og pres dem let sammen. Hvis ostekornene ikke 

skilles fra hinanden igen ved et let tryk, fortsæt med at røre lidt endnu.  
• Kog 2 liter vand, tilsæt 200 g salt og afkøl – skal bruges til saltning senere.  

• Ostemassen fiskes op af vallen og placeres i osteforme som er sat i ostebakker 
med net. Osteformene fyldes såvidt muligt helt op til kanten. 

• Oven på lægges endnu et net og en bakke med bunden opad. Hæld vallen fra og 
vend bakkerne.  

• Vent 15 min., vend. - Vent 15 min., vend. - Vent 15 min., vend.  
• 4 dl valle varmes op til 50°C og hældes op i den nederste ostebakke, så vallen 

netop når over ostenettet. Vent 60 min.  
• Efter 1 time hældes vallen fra, bakkerne vendes og der hældes atter 50°C varmt 

valle i ostebakken. Vent igen 60 min. Dette gøres ialt 4 gange.  
• Vallen hældes fra ostebakkerne som vendes endnu engang. Fyld nederste 

ostebakke med vand.  
• Har du en ekstra ostebakke kan denne placeres underst for at opsamle valle som 

eventuelt vil flyde over kanten. Bruger du runde osteforme hvortil du har 

presselåg, kan du eventuelt lægge låg på og placere syltetøjsglas eller lignende 
for at opnå et let pres. 

• Ostemassen hviler sådan natten over.  
• Osten tages nu ud af formen og placeres i saltlagen ved 12°C i 2 dage.  

• Osten tages op af saltlagen, placeres i en ostebakke med net for at tørre. 
• Når overfladen er tør, kan osteplast pensles – tyndt - på. Lad osteplasten tørre i 

cirka 30 min. før osten vendes og pensles på den anden side. Penslingen med 
osteplast gentages efter cirka 1 uge.  

Osten lagres i 4-5 uger ved 16°C, derefter i 1-2 uger ved 12°C.  
 

Opstår der skimmelpletter, skrabes og vaskes disse grundigt af, hvorefter salt og 
osteplast påføres påny. 
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Maribo er en fast ost som hører til de avancerede at lave. 

 
Lagringen foregår over mindst 4 uger, så der skal også tålmodighed til. 

Kan du ikke opnå de nævnte lagringstemperaturer, kan osten lagres i køleskab, 
men så forlænges lagringstiden. 

 
 

Ingredienser til cirka 1,5 kg ost: 
  

 12 liter mælk, ikke homogeniseret 
 5 knsp frysetørret syrevækker 

   - eller 1 dl kærne- eller tykmælk 
 5 ml osteløbe 

 225 g salt 

 Osteplast 

  
 

Eventuelt 
 

 5 knsp Øjeformationskultur 

 2 knsp Rødkitkultur 
 2 knsp Gærkultur 

 

 

Redskaber: 

 Gryde med låg 

 Hulske 
 Lang kniv 

 2 små glas 
 Håndklæde 

 Minutur 
 Køkkenvægt 

 Beholdere 
 Ostebakker 

 Ostenet 
 Osteforme 

 Termometer 
 Pipette 

 

 
 

Eventuelt: 

 Opvaskebørste 
 Dørslag 

 Øse med hank 
 Skæreramme 

 Knivspids-mål 

 Termometerholder 

 

 

Fremgangsmåde: 
 

• Hæld mælken i gryden og varm langsomt op til 32°C  

• Bland syrevækker og eventuelt øjeformationskultur i et glas med lidt koldt vand – 
hæld dette i mælken og rør i cirka ½ minut  

• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min.  
• Bland osteløbe i et glas med lidt koldt vand – hæld dette i mælken og rør i cirka ½ 

minut 
• Læg låg på og håndklæde over - Vent 30 min. 

• Mælken er nu stivnet som budding: Ostemasse 
• Skær ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. Rør forsigtigt med 

en hulske for at dele store og sammenklistrede klumper. 
• Læg låg og klæde på, vent 15 min.  

• Lav en saltvandsopløsning, ½ liter med 25 g salt. 
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• Fjern cirka 3 liter valle, gem vallen til senere.  

• Tilsæt saltvandet og rør rundt.  

• Kog 2 liter vand, og tilsæt dette i små portioner over 15 minutter for at øge 

temperaturen til 40°C.  

• Når temperaturen er 40°C, rør derefter i ostemassen i cirka 10 minutter. 

• Tag en lille portion ostekorn op, og pres dem let sammen. Hvis ostekornene ikke 

skilles fra hinanden igen ved et let tryk, fortsæt med at røre lidt endnu.  

• Kog 2 liter vand, tilsæt 200 g salt og afkøl – skal bruges til saltning senere.  

• Ostemassen fiskes op af vallen og placeres i en stor skål. Sørg så vidt muligt for at 

ostekornene ikke iltes ved at ostekornene hele tiden netop dækkes at valle i 

skålen. Tilsæt cirka 25 g fint salt.  Ælt saltet ind i osten med hænderne. 

Ostemassen findeles derved så ostemassen nu består af mange små ostekorn. 

Brug eventuelt plasthandsker.  

• Læg 2 ostenet i bunden af en stor gryde. Derpå placeres en stor osteform, og deri 

et osteklæde og fyld lunt (40°C) valle halvt op i gryden. Den æltede ostemasse 

lægges ned i formen, igen med så lidt iltning som muligt. Fyld efter med valle så 

ostemassen er dækket. Fold osteklædet hen over ostemassen og op ad formsiden, 

hvorefter presselåget lægges på. Klædet skal fylde så lidt som muligt under 

presselåget, ellers bliver overfladen ujævn. Overskydende klæde lægges omkring 

oversiden af presselåget. Find et passende afstandsstykke som derved stikker 

mindst 3 cm. over osteformens øvre kant. Sæt endnu en gryde eller en spand som 

passer ned i den store gryde, og fylde den indre gryde/spand med vand for at give 

pres på den underliggende ost.  

• Osten hviler nu under pres i op til 12 timer. Man kan udmærket nøjes med 

mindre. En Danbo ost er ikke presset mere end cirka 1 time, hvor man så også 

har sørget for at holde vallens temperatur i gryden på 40°C. 

• Osten tages ud af ostepressen og placeres i saltlagen i 4 - 8 timer. 

• Osten tages op af saltlagen og placeres i en bakke med net for at tørre ostens 

overflade. 

• Når overfladen er tør, kan osteplast eller rødkit/gærkultur pensles på. 

• Ved rødkit/gærkultur: Opløs rødkitkulturen i ½ dl kogt og afkølet vand, tilsæt ½ 

tsk. salt. Lad dette hvile cirka 1 time og tilsæt så gærkulturen og rør grundigt. 

Blandingen pensles på osten eller man kan anvende en forstøverflaske og forstøve 

kulturen på ostens overflade. Lad osten tørre i cirka 30 min. før osten vendes og 

pensles/sprøjtes på den anden side. Behandlingen gentages efter cirka 1 uge.  
 

Osten lagres i 3-4 uger ved 16°C, derefter i 1-2 uger ved 12°C. 
 

Opstår der skimmelpletter, skrabes og vaskes disse grundigt af, hvorefter salt og 

osteplast rødkit/gærkultur kan påføres påny.  
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      Brie 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Feta i olie 
 

Med hvidløg 
og laurbærblade  



 

 

 

 

                         Frisk bagte 

                                       boller 

                        med ricotta 

 

 

 

 

Alle tekster og opskrifter kan frit hentes fra 

Hjemmeriet.com 

Kig under menu-punktet   Opskrifter   hvor opskrifterne tillige 

kan ses med tilføjede kommentarer samt tips og tricks. 

 

Forslag til ændringer er altid velkomne 

 

 

 

 

Hjemmeriet 

Nyvangsvej 93 

4100 Ringsted 

Hjemmeriet.com 
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