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Justering af ostens styrke og
konsistens

Forskellige mennesker har forskellig smag, og specielt nar talen falder pa ost, er der store
forskelle p& hvad vi synes der er godt.

Nar man har lavet ost nogle gange, vil man fa erfaring med om man skal lade osten sta
kortere eller lzengere tid i de forskellige forlgb af fremstillingen for at osten skal f& den
gnskede konsistens og styrke.

Man skal vaere opmaerksom pa at ravaren - maelken - kan variere aret igennem, afhaengig
af kgernes forhold. Osten kan derfor ligeledes variere aret igennem. Generelt vil forar- og
sommermaelk give federe oste end efterars- og vintermaelk.

I det fglgende naevnes en raekke forhold som pavirker styrken og konsistensen.

e Afdraeningen af valle fra ostemassen foregar oftest ved stuetemperatur
- jo hgjere temperatur, des hurtigere draenes vallen af, og
- jo mere valle der draenes af, des mere tgr bliver osten.

¢ En hgj stuetemperatur vil bidrage til at ostens syre (og dermed smag) udvikles
hurtigere. Maelkesyrebakteriernes optimale temperatur er cirka 32°C, hgjere eller
lavere temperatur vil bremse syreudviklingen.

e Ved at anvende mere eller mindre syrevaekker, kan styrken i den faerdige ost
reguleres, idet syreudviklingen derved provokeres til at forega hurtigere eller
langsommere. Vil man have en mild ost kan man anvende mindre end den angivne
mangde syrevaekker, og omvendt hvis man gnsker en hurtigere eller kraftigere
syreudvikling.

e Styrken af osten kan ligeledes pavirkes ved at regulere tiden for de forskellige faser af
ostefremstillingen.

¢ Hvorvidt osten bliver blgd, cremet eller tgr, afthaenger af i hvilken grad og hvordan
dreeningen af valle foregar. Jo mindre valle der er draenet af ostemassen, jo blgdere

bliver osten.

¢ Jo hgjere temperatur under draeningen des mere valle draenes af og jo mere tgr bliver
resultatet.

e Jo laengere tid til draeningen des valle draenes af og jo mere tgr bliver resultatet.
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Man kan fjerne valle efter skeaering, giver en langsommere syreudvikling

Skimmeloste skal ligge 1-2 uger inden skimmelen viser sig pa ostens overflade.
Skimmelkulturen vil udvikle sig sddan at osten vil blive blgd, startende udefra. Fgrst
efter et nogle uger vil ogsa det indre af osten veere blgdgjort.

For at fremme denne blgdggringsprocess, kan man fremstille ostene i mindre forme,
eller skaere den i mindre stykker inden de lsegges til modning. For bldskimmeloste kan
man ’‘stikke’ osten med absolut rengjorte (skoldede) strikkepinde eller kgdpinde af
metal.

Maengden af ostelgbe — mere ostelgbe giver mere tgr ost
Mangden af lipase — mere lipase, hurtigere smagsudvikling

Stgrrelsen pa ternene - jo mindre tern des hurtigere afdraening, og dermed mere
torhed, mindre syre (da tiden afkortes)

Temperaturen af saltvand - foretag saltning i afkglet vand - ved varmere vand bliver
osten nemt for salt
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