Syreveekkere

Syrevaekkere

Ostningsprocessen, hvor malkens proteinstoffer udfaeldes, forlgber bedre hvis surheden i
maelken er gget forinden, hvilket ggres ved anvendelse af syrevaekkere.

Syrevaekkeren, som for eksempel kan veere kaernemalk eller tykmaelk, indeholder bakterier,
som nedbryder sukkeret (kulhydraterne) i maelken til meaelkesyre — bakterierne vaekker
maelkens syre til live. Denne proces vil fa surheden af maelken til at stige - pH vaerdien
falder. Tilsaetning af syrevaekkeren under gget temperatur vil bevirke at syringsprocessen
foregar hurtigere.

Syrevaekkeren er udover at veere betydende for de grundlaeggende osteprocesser, tillige
meget betydende for smagsudviklingen i den faerdige ost. Ostens smag vil veere pavirket af
hvilke bakterier der forestar nedbrydningen af maelkesukker til maelkesyre, og i hvilken hast
processen foregar.

Til hjemmefremstilling af ost og surmaelksprodukter anvendes ofte frisk keernemaelk,
tykmaelk og yoghurt, eller man kan anvende en sdkaldt professionel syrevaekker. Endelig
kan den mere avancerede mejerist fremstille sin helt egen syrevaekker med det formal at
udvikle en ganske bestemt smag i osten.

Mangden af syrevaekker som skal tilseettes maelken vil vaere mellem 2 og 2 dl syrevaekker
per 10 | maelk (man siger fra 2 til 2%). Er maelken meget s@d man bruge op til 5%
syrevaekker.

Syrevaekkerne opdeles ofte i 2 hovedgrupper — de mesofile og de termofile. De mesofile
syrevaekkere er mest aktive ved temperaturer mellem 15°C og 30°C og disse udggr
hovedparten af maelkesyrebakteriene i keernemaelk og tykmaelk. De termofile syrevaekkere
er mest aktive ved temperaturer mellem 35°C og 45°C og disse udggr hovedparten af
meelkesyrebakterierne i yoghurt.

Smgar, cremefraiche, tykmaelk, fetaost, traditionelle skzereoste, brie og bldskimmeloste er
typisk fremstillet med mesofile syrevaekkere.

Hytteost, mozzerella og camembert fremstilles typisk ved anvendelse af en blanding af
mesofile og termofile syrevaekkere.

Med frisk keernemeaelk, tykmaelk, yoghurt eller de
professionelle syrevaekkere, vil smagsudviklingen i
de hjemmelavede oste vaere nem at styre, og
resultatet vil vaere en succes hver gang.
Smagsforskellen ved anvendelsen af de forskellige
typer vil vaere af mindre udtalt karakter i de milde
stadier af ostene, og smagen vil i de mere modnede
stadier tillige kunne opleves forskelligt fra person til
person. Det vil derfor kun med den enkeltes erfaring
udi ostefremstilling vaere muligt at finde de
foretrukne midler.

www.Hjemmeriet.dk Side 1 af 3




N

Syrevaekkere W @

Professionelle syrevaekkere

De professionelle syrevaekkere indeholder rendyrkede bakterier og fas i pulverform,
frysetgrret, med en lang holdbarhed ved opbevaring i kgleskab og er derfor bekvemme at
anvende ved ostefremstilling i lille skala. De professionelle syrevaekkere kan anvendes
direkte (oplgst i lidt maelk) eller man kan aktivere bakterierne ved at lade lidt maelk tilsat
syrevaekkeren henstd natten over ved stuetemperatur. Se Hiemmeriets syrevaekkere.

Karnemaelk og tykmeaelk
Konvensionel keernemaelk fremstilles i dag ved syrning af skummetmeaelk og har
ernaeringsmaessige egenskaber stort set som skummetmeaelk. Fgr i tiden var kaernemeelk et
restprodukt fra kaerning af smgr. Gammeldags kaernemeelk og gkologisk kaernemaelk
fremstilles i dag stadig pa den traditionelle made,
og som fglge heraf indeholder gammeldags og
gkologisk kaernemeelk flere fedtstoffer
(phospholipider) fra maelkens fedtkuglemembraner
end konvensionel skummetmaelk og syrnet
skummetmeelk. Phospholipider indgar i
fedtcellernes vaegge og i hjernens nerver, og det er
baggrunden for anprisninger af gammeldags
kaernemeelk.

Stgrre producenter af ost anvender ikke
kaernemeelk som syrevaekker, mens mindre
mejerier, eksempelvis Osted Ost pa Sjeelland,
stadig bruger det med stor success.

Grunden til at industrien ikke anvender kaernemeaelk som syrevaekker i stgrre stil, skal
sandsynligvis findes i risikoen for at gammeldags og gkologisk kaernemeelk, ikke mindst i
gamle dage, kunne give ophav til darlig syrning af smgr og ost som fglge af en uheldig
udvikling af keernemeelkens bakterikulturer og mikroorganismer. I gamle dage blev
keernemaelken fra smgrproduktionen anvendt som syrevaekker til sdvel ostefremstilling som
til syrning af naeste smgrproduktion, og mejerierne oplevede dengang en uensarten kvalitet
af smgrret. Med udviklingen af professionelle og kemisk rene syrevaekkere gik industrien
derfor over til anvendelsen af disse, sd kvaliteten af produkterne derved kunne styres bedre.
Gammeldags eller gkologisk keernemaelk til syrning -

af maelk og flgde i lille skala er ikke underlagt de 7 Z —
samme risici for udvikling eller opblomstring af .
ugnskede bakteriekulturer og mikroorganismer,
safremt man holder sig til at anvende friske ravarer
og almindelig hygiejne. Anvendelsen af
professionelle syrevaekkere er dog ofte bekvemt,
idet man ved eksempelvis fremstilling af en mindre
portion smgr kun skal anvende en meget lille portion
kaernemaelk, hvor sa resten muligvis ikke vil blive
anvendt. Omvendt kunne man sa@ argumentere for
anvendelsen af kaernemeaelk til syrning, idet vi jo blot L~
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kunne indtaenke at udnytte resterne i brgd eller blot som en god drik, idet keernemaelk jo
anses for at veere seerdeles sund kost.

Yoghurt

Yoghurt indgar ofte som syrevaekker til fremstilling af ost, og anvendes i samme maengde
som keernemalk og tykmeelk. En ekstra aktiv syrevaekker kan laves ved at blande 1-2 dI
kaernemeelk/tykmaelk og/eller yoghurt med 1 liter maelk. Dette opvarmes til cirka 20°C,
hvorefter blandingen henstar ved stuetemperatur til dagen efter. Blandingen kan sa indga
som en del af meelken i den videre ostefremstilling.

Hjemmelavet syrevaekker

@nsker man at udvikle sin egen syrevaekker, maske for at fremelske sin helt egen smag i
osten er dette ogsa muligt: Anvend en god og frisk (pasteuriseret) sgdmaelk, eventuelt fra
far eller ged. Opvarm maelken til 32°C og hold denne temperatur i 1 time. Rgr nu i maelken
med en skoldet ske og afkgl meelken til 18°C (fx. i vandbad). Efter cirka 24 timer er maelken
passende sur til at kunne anvendes som syrevakker.

Se 0ogsa Hiemmeriets syrevaekkere.

www.Hjemmeriet.dk Side 3 af 3



http://hjemmeriet.dk/produkter.php?kat=30

