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Arbejdsprocessen

Arbejdstiden som bruges pa at fremstille en portion ost, varierer kun lidt fra den ene type
ost til den anden. Den samlede effektive arbejdstid for at fremstille eksempelvis 2-3 kg feta
ost vil vaere cirka 2-3 timer, fordelt over en periode pa 2-3 dage. Det vil derfor ofte vaere
passende at starte fremstillingen lgrdag formiddag, hvor det sidste sa ggres mandag aften.

En stor del af arbejdstiden gar med forberedelser i form af renggring. Samtlige remedier
anvendt af Hjemmeriet kan renggres i opvaskemaskine, og den forberedende renggring
foretages ved at skolde de relevante redskaber med kogende vand, sa den lidt mere
kedelige del af arbejdet er til at overkomme.

Arbejdsprocessen er mest opmaerksomhedskraevende ved opstarten af en ostefremstilling.
Ved fremstilling af eksempelvis feta, vil de fgrste par timer g& med at blande varerne, rore i
gryden, sgrge for at temperaturen er passende og halde vallen fra ostebakkerne. Derefter
skal ostebakkerne vendes med stgrre og stgrre tidsinterval. Afdraeningen af valle fortsaetter
ganske af sig selv natten igennem og videre pa anden-dagen som afsluttes med at osten
saltes. Hvor saltningen ggres ved at nedsaenke osten i en saltlage ggres dette typisk over ét
dggn og om aftenen pa tredjedagen er osten klar til at blive lagt til side eller pa glas for
videre lagring og smagsudvikling.

Fetaost vil typisk kunne spises efter 1 uges lagring. Osten vil da vaere mild og saerdeles
laekker. Ved laengere tids lagring fortseetter syreudviklingen i osten, og efter 3 maneder vil
smagen vaere at betragte som kraftig.

Ved ostetyper som Brie eller Camembert, vil arbejdsprocessen ikke afvige meget fra
ovenstaende. Den egentlige forskel ligger i de anvendte kulturer som tilfgres i begyndelsen
af ostningsprocessen, samt lagringen som for fetaosten ggres i en lage af saltvand eller olie
og for Brie/Camembert uden lage, blot indpakket.

For fastost typer er arbejdsprocessen en anelse udvidet, idet afdraeningen af valle ggres
over lidt laengere tid, og ved at ostemassen lsegges under pres for at opna yderligere
draening. Derudover afviger fremstillingen af fastost ikke videre, man ma dog vente lidt
laengere tid p@ smagsudviklingen, typisk 3 - 4 uger.

De fgrste par gange man laver sig egen ost, vil tidsforbruget nok veere - eller fgles - stgrre
end de 2-3 timer som naevnt, men med erfaringen finder man hurtigt ud af at udnytte tiden.
Opstarten af ostefremstillingen vil altid kraeve den fulde opmarksomhed til renggring og
lignende, men derefter vil arbejdsindsatsen naermest veaere at male i fa minutter af gangen,
med mellemrum som vil stige fra cirka 20 minutter til hele dage.

Det er vigtigt at overholde tiderne i opskrifterne, specielt i den indledende fase, og saleenge
man ikke har den store erfaring. Tiderne styres bedst med et '‘beep-ur’. Vent med at starte
osten op, til der er rimelig sikkerhed for at tiderne til osteprocesserne kan passes ind med
dagens gvrige ggremal - og planlaeg ogsa lidt frem i tiden s ostevendingerne kan passes og
saltningen ikke bliver for kort eller lang.
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Opskrifternes tider kan ggres kortere eller laengere, temperaturerne kan varieres, mangden
af syrevaekker og kulturer kan justeres med det mal at aendre ostens syrlighed, tgrhed,
saltholdighed og lignende, men vent med at eksperimentere til du har faet en vis erfaring
med de forskellige faser af ostningsprocessen, og ggr sa justeringerne i sma skridt og med
fa eller én justering af gangen for at fa erfaring med udfaldet.
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