Forudsatninger for et vellykket resultat

Forudsaetninger for et vellykket
resultat

Der er mange faktorer som pavirker kvaliteten af de hjemmelavede oste, og heldigvis for det
- ved at anvende de rette ravarer og fglge elementaere regler kan man med ret stor
sikkerhed opna at lave oste af hgj kvalitet.

For at fremstille en ost som lever op til forventningerne, er det vigtigt at fglge en raekke
spilleregler under fremstillingen. Fglges reglerne ikke, vil forskellige dele af
ostningsprocessen andre sig, oftest med negative konsekvenser for resultatet. Omvendt er
det ogsa vigtigt at understrege, at justeringer i opskrifternes tider, temperaturer og
maengder af ingredienserne kan varieres med det mal at sendre 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 kun én justering af gangen for at fa erfaring med udfaldet.

Renggring

Hygiejnen skal vaere et centralt punkt i bevistheden ndr man fremstiller ost. En passende
hygiejne vil sgrge for at de gnskede processer foregar som de skal. Ved upassende hygiejne
vil der vaere stor risiko for at ugnskede bakterier eller svampe vil tage del i modningen af
osten og fa negative indflydelse pa smagen og holdbarheden.

Sgrg altid for at anvende redskaber som er rene og skold redskaberne inden brug.

Sagrg for at anvende renggringsredskaber som udelukkende anvendes til ostefremstilling -
en god ide er tillige at skolde renggringsredskaberne inden brug !. Undlad at anvende
samme opvaskebgrste og lignende som anvendes i det daglige da disse uden tvivl vil
overfgre ugnskede bakterier til osten.

Undlad at anvende redskaber af tree eller lignende hvor urenheder kan vaere svaere at
undga. Anvend redskaber af plast eller stal.

Ravaren

Det kommer nok ikke som en overraskelse at kvalitet af rdvarene har en direkte afsmitning
pa kvaliteten af resultatet.

Udover at der er meget forskel p& om maelken kommer fra en ko, et far eller en ged, er der
en vis afhaengighed af racen, hovedsageligt i kraft af maengen af fedtstoffer i ramaelken.
Dyret foder og trivsel har ligeledes en stor indflydelse pa maelkens indholdsstoffer, hvilket
ogsa kan betyde at der er arstidsvariationer i hvorledes det endelig resultat tager sig ud
med hensyn til konsistens og smagsudvikling af hjemmelavede oste. Det er nok netop derfor
industrien laegger sa meget energi ind i at ensarte den maelk som bruges til fremstilling af
mejeriprodukter, for s@ oplever forbrugerne at de kgber en vare som er ens hver gang. Det
kan der naturligvis vaere meget fornuft i, ind imellem, men nar sa resultatet samtidig ggres
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ringere i smagsoplevelsen vil jeg hellere have en naturlig variation i produkterne for derved
at opna de fulde smagsoplevelse som hjemmelavede oste kan give.

Udover rameelken beskaffenhed, har forarbejdningen af ramaelken indflydelse pd resultatet,
savel i konsistens som i hvorledes osten udvikler sig smagsmaessigt.

Min erfaringen er at ost bliver bedst ved anvendelse at meelk fra dyr som har gaet frit, med
frisk graes fra marken, og mine bedste oste har jeg lavet med meelk fra gkologiske
Jerseykger.

Forskellen mellem en ost lavet af gkologisk maelk i forhold til ikke gkologisk maelk, er dog
ikke s@ stor at den ost som laves af konsummaelk ikke er god. Ost lavet af ikke gkologisk
maelk smager ogsa godt, ost at de bedste ravarer er bare en tak bedre. Hvis man ikke har
rad til eller mulighed for at anvende de gkologiske ravarer, sd skal man ikke lade sig stoppe
- man far klart bedre hjemmelavede oste lavet af ikke gkologisk maelk end de
fabriksfremstillede ugkologiske oste.

Visse grundregler skal lige naevnes:

e Anvend kun frisk meelk. Undlad at bruge maelk som har veeret abnet forinden.
e Ved stalddgrsmeelk, husk af pasteurisere maelken ved kort tids opvarming til cirka 70
grader.

Udstyret

Man kan lave ost med gaengse kgkkenredskaber. Det er ikke ngdvendigt at bruge
Hjemmeriets osteredskaber, men det hjalper dog med til at ggre en del af processerne
nemmere. Specielt ostebakkerne med ostenet og osteforme, hjselper med til at lette
arbejdet og sikrer et hgjt hygiejnisk niveau. Ved den indledende lagring af skimmelost, i den
tid hvor skimmelen udvikles, kan anvendelsen af ostebakkerne sikre den rette fugtighed
omkring ostene.

Passende omhu

Opskrifterne skal fglges med en passende grad af praecision for at sikre et vellykket resultat.
Med erfaringen kommer indsigten i hvad de enkelte elementer i processen betyder for
resultatet, og justeringer i maelkens fedtprocent, temperaturer, tid, syrevaekker, enzymer og
salt kan foretages med forsigtighed. Ved at justere (i sma skridt, og kun én justering af
gangen) kan man forbedre det endelige resultat, sa det passer med ens egne smagslgg. Man
ma indse at der under vejs til at opna det perfekte resultat kommer udfald hvor resultatet er
mindre heldigt. Sddanne oplevelser, ma man indimellem huske sig selv pa, er med til at
ggre fremtidige resultater bedre, for det er kun med erfaringer udi i justeringernes kunst at
det perfekte resultat nas.

Lagring og opbevaring
For ost af typer som skal modnes, har forholdene hvorunder de modnes eller lagres stor
betydning for ostens udvikling.
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Sgrg for at lagre ostene et sted hvor andre bakterier ikke kan komme i kontakt med ostene,
optimalt i et kgligt rum (eller kgleskab) hvor fugtigheden er hgj.

Hvis ostene skal vendes, sgrg da for at ggre dette med absolut rene hander eller redskaber,
brug eventuelt engangshandsker.

Ost af skimmeltypen, kan med fordel modnes i ostepapir som beskytter mod bakterier
udefra og som sikrer en hgj fugtighed omkring ostene.
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