Hérdosﬂ

Hardost kan delas in i tre olika grupper beroende péa lagringstid och mognad.

« Traditionell hiardost med lang lagringstid, ex Grevé och Visterbottensost.

+ Ytmognad hardost, dvs ost som behandlas med bakteriekulturer pa ytan for att paskynda
mognaden. Det kallas karaktérsost(kittost), ex Havarti.

« Skorpfri hardost, som forpackas i plastfilm direkt efter tillverkningen, far mogna i férpackningen
och har kort lagringstid, ex Hushallsost och Jimtgardsost.

Mjolk - kopes eller direkt fran kossan?

Det som spelar in nér det giller vilken typ av ost du far av din mjélk dr faktorer som mjélkens fetthalt, om
den dr homogeniserad och/eller pastoriserad samt vilket djurslag mjolken kommer ifran. Med
homogeniserad mjolk menas att man har slagit sonder alla fettkulor sa att dessa inte kan klumpa ihop sig
och bilda ett flytande graddlager i mj6lkpaketet. Utan homogeniseringen skulle dven lattmjolk fa ett litet
graddskikt pa ytan, eftersom all képesmjolk har hogre fettinnehéll &n skummad komjolk.

Att anvdnda spenvarm(25-30 gradig) mj6lk gor man for att f4 fetare ost, om mjolken kallnat och gridden
lagt sig ovanpa sa dr det svarare att fa den att blanda sig med mjélken igen, utan griadden féljer

istdllet med vasslen nir denna tappas av. Historiskt sett var det dock ovanligt att inte skumma bort
griddden innan ystningen pabérjades. Gradden var for vardefull for att 'slgsas bort' i ost, den anvindes till
att géra smor av istdllet.

Det finns kor/getter/far som mj6lkar "littmj6lk" redan fran borjan oavsett drstid, utfodring och i vilken
fas av laktationen de dr. Ddremot varierar fetthalten alltid i olika laktationsfaser och av olika fodersorter.
Laktosmédngden forblir samma under hela laktationen.

Det dr inte nddviandigt att tillsitta mer gradde i kdpes mj6lk innan ystning, om du inte har planer pa att
gora riktig graddost eller en gammeldags, fetare ostkaka(den har en férméga att bli grynig om man har f6r
mager mjolk).

Man kan ysta bade pé pastoriserad och opastdriserad mjolk, men resultatet kan bli tva olika typer av ostar,
dven om mj6lken och receptet i 6vrigt 4r samma, eftersom den opastoriserade mjélken innehaller andra/
fler bakterier dn den pastoriserade. Det kan dven bli ostar som till utseende, smak och lukt dr precis
likadana.

Att pastorisera mjolk &r inte sa svart. Virm mjolken under omrdrning till ca 63-65°C och hall den vid
denna temperatur under 30 minuter, eller sa kan du gora det snabbare med att halla 72-74 grader i 15
sekunder. Kyl den snabbt med rinnande vatten utanfor grytan till 30-32°C. Nir du pastdriserar mjélken
med temperaturer over 68 grader forandras smaken nagot. Forr kallades det att mj6lken fick 'kokt smak’.
Det dr dock den smaken de flesta &r van vid eftersom det inte 4r ménga som har tillgang till mjolk direkt
fran ladugarden. For att behélla en 'naturligare' smak pa din ost ska man alltsa vilja att pastorisera med
lagre temperatur och langre tid.

Det &r lagkrav pa att pastorisera dricksmjolk och mjolk till farskostar i 72 grader i 15 sekunder om
produkterna ska sdljas. Det dr dven ldttare att fa ett jimnt resultat i sin osttillverkning om du alltid
pastdriserar mjolken du ska anvianda. Annars kan de olika omgangarna ost du tillverkar bli mycket
varierande i smak och konsistens pga olika bakterieinnehall i de olika omgéngarna mjolk.
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Hardost
Det gar bra att anvianda mjolk som har varit frusen nir du ska gora ost.

Ramjolk(den forsta mjolken efter kon har kalvat) gér inte att gora ost av. Den stelnar vid upphettning, och
om man har 6verbliven sadan fir man gora kalvdans istdllet och av tredje dagens mjélk dr det perfekt att
gora langfil.

Mogning av mjolken genom att tillsédtta syrakultur
Det krdvs nagot syrligt for att fa ut mjélkproteinet ur
vasslen. Lite vindger utspadd med vatten, citronsyra,
fil, yoghurt, citronsaft mm. Det som behovs ar
namligen bara syra och virme, for att félla ut det
protein som finns i vasslen. Det dr mj6lkproteinet
som bildar ostmassan.

Syrakultur: Satt 1 dl filmj6lk eller det du valt som
syrakultur i 1 liter spenvarm(25-30 gradig) mjolk. Lat
sta over natten i rumstemperatur.

Mesophil-kultur = fil

Thermophil-kultur = yoghurt

Den tillsatta syrningskulturen(mjélksyrabakterier) omvandlar mjélkens laktos till mj6lksyra. Kulturens
bakterier innehaller 4ven enzymer som sedan bidrar till ostens mogning. Den syrningskultur som
vanligtvis anvdnds for osttillverkning dr i princip samma som vid sittning av filmjolk och dérfor ar det
lampligt f6r hobby osttillverkaren att syra med detta.

Med ystmjolkens mognad menas att man ger den tillsatta syrningskulturen majlighet att utveckla sig
innan den egentliga ystningsprocessen paborjas genom att tillsitta 16pe. Mogningstid ar alltsa tiden
mellan tillsats av syrningskultur och tillsats av 16pe. Syrningsbakterierna trivs bast vid en temperatur pa
25-30 grader. Normalt brukar man dirfér temperera mjolken till max 30 grader. Beroende pa ostsort och
ystningsteknik varierar ostmistaren mognadstiden fran ndgra minuter upp till en timme.

Genom tilsdttningen av syrningskulturen(1-2% av ystmjolksméngden) dr grunden lagd till ostmassans
syrning. Syrabildningen pagar under hela tillverkningsprocessen tills all laktos dr slut. Att syrningen sker
pé avsett vis har en avgorande betydelse f6r den fardiga ostens kvalitet. Syrningen verkar konserverande
och tillsammans med salt hammas utvecklingen av skadliga bakterier. En 6kad syrabildning ger lagre
vattenhalt i den firdiga osten.

Ostens mogning dr i huvudsak en protein-nedbrytningsprocess, och denna dr mycket beroende pa ostens
surhetsgrad.

Syrningskulturen innehéller vanligtivis tva typer av mjélksyrabakterier. Den ena bildar uteslutande
mjolksyra, och den andra bildar mjélksyra och koldioxid(C0O2) vilket har betydelse for ostens slutliga
textur.

Mogning av mjdlken genom att tillsatta syrakultur 2
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Hardost

Tank pa att beroende pa vilken sorts ost du gor finns det mer eller mindre protein kvar. Man kan fa ut
mycket Ricotta vid tillverkning av farskost, men i stort sett ingen alls vid tillverkning av fetaost. Ricotta dr
det allra sista av mjolkproteinet som kan utvinnas fran vasslen genom upphettning.

Ostlope

Det dr stor skillnad i koncentrationen pa handels(Apotekets) 16pe och industri 16pe.
Det gér at 20-22 ml/100 liter mj6lk med industri l6pe.

= | Med 'Kemikalias' ostlope gar det 4t 1-3 msk till 10 liter mj6lk. 'Kemikalias' ostlope kan
kopas i vilsorterade livsmedelsbutiker(mejeriavdelningen) eller pa apotek.

Okad ostlépedosering ger kortare koaguleringstid, men l6pemingden brukar anpassas
- sa att man far ett fardigt koagel pa 25-30 minuter.

Nar ostmdistaren tillsitter 16pen borjar den egentliga ystningen. Lopen &r starkt temperaturberoende och
det dr viktigt att ystmjolken haller 29-31 grader.

Nar du har hillt i 16pen sa ska du réra runt ordentligt i 2-5 minuter och sedan ska du 'stanna' mjélken for
att ett helt och sammanhingande koagel ska kunna bildas. Se till sa att mj6lken blir sa stilla som det gér.

Lopen innehaller enzymer som paverkar ostmognaden.

Brytning och forrorning
Att bryta betyder att man skér koaglet till sma kuber nér den
ligger i vasslen.

{ For att veta att koaguleringen dr klar och att det dr dags att bryta
skér du ett litet snitt i koaglets yta s att du kan vinda upp en flik
av det. Snittytorna ska vara jamna och blanka och vasslen ska vara
" klar. Koaglets fasthet bedémmer du genom att forsiktigt trycka

| mot ytan med handen. Erfarenheten kommer att lira dig hur det
ska kédnnas.

Du kan anvinda en lang kniv som nar genom hela koaglet om du
inte har tillgang till en speciell 'harpa'. Skdr forst raka snitt at ena
héllet och sedan tvirs over dessa, sa att ett rutmonster bildas
uppifran sett. Skir sedan horisontellt i koaglet sa att det blir
jamnstora kuber av hela massan. Om brytningen ske vid ritt
tidpunkt minskas forlusten av fett och protein sd mycket som
mojligt.

Nir koaglet har skurits till lamplig storlek kallas det f6r ostkorn/ostmassa. Vilken storlek du ska ha pé
ostkornen bestims bla av hur hog vattenhalt osten ska ha. Vid ldgre 6nskad vattenhalt bryter man till
finare ostkorn, och vid hégre 6nskad vattenhalt bryter man det grévre. Att bryta till 1-2,5 centimeters
kubstorlek &r vanligast.

Ostlope 3
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Nar brytningen 4r avslutad 4r det dags att férréra ostmassan. Avsikten med detta dr att fa ostkornen att
frigora sig fran vasslen och fran varandra. Ostkornen ska vara spénstiga nir de &r klara.

Den 30 gradiga temperaturen gor att man i viss min
kan péverka ostens syrning genom att dndra
rérningstiden.

Forror i ca 30 minuter totalt, men efter 10-15
minuter kan 10-30% av vasslen tappas av fran kérlet.
Det maste finnas tilrdckligt vassle kvar for att
ostkornen inte ska sétta sig mot varandra. Tappa inte
av for stor mingd vassle nér du skall géra rundpipig
ost, d& du ska forma massan under utan.

Vassle
Vasslen som utvinns kan man spara och antingen anvinda vid bak, till surdegskulturer, att dricka som den
ar, som foder till grisar, att géra egen Ricotta eller egna mesprodukter.

Vasslen gar inte sa bra att frysa.

Varmning och efterrorning

Ystningsprocessen fortséitter med att ostmassan virms upp under
omrdrning. Detta paskyndar avgivningen av vassle fran
ostkornen. Detta kallas 'Syneres'. I bérjan sker uppvirmningen
mycket langsamt och under senare delen av virmningsperioden
kan det ga fortare. Genom virmningen kan man paverka och
reglera ostens vattenhalt och surhetsgrad.

ROr forsiktigt utifrdn kanten pa kirlet och in mot dess mitt med
en slev med runda kanter.

Temperaturen du ska upp till beror pa vilken bakteriekultur som
anvands, vilken fetthalt och vattenhalt osten ska ha.

For magra ostar ska du vdrma till 30-35 grader. For halvfeta ostar,
34-36 grader. For feta ostar, 37-44 grader.

Desto lagre vattenhalt du vill ha i osten desto varmare temperatur
ska du upp i. Visterbottensost dr en ost som varms till hog
temperatur, Herrgardsost viarms till 2-3 grader lagre.

Till vissa sorters ost tillsétts salt under slutet av virmningen. Detta paverkar ocksa syrningen och
vattenhalten i den firdiga osten.

Vassle 4
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Héardost
Virmningstiden varierar, beroende pé 6nskat resultat, mellan 30-60 minuter.

Vid tillverkning av vissa ostsorter, som Grevé, borjar virmningen
med att man tillsédtter en forbestimd mingd varmt vatten i
ystningskérlet. Sedan virms ostmassan upp som vanligt. Avsikten
med detta ar att sdnka vasslens innehall av laktos och ddrmed
kunna reglera syrningen och vattenhalten.

Efterrérningens betydelse vid tillverkningen paverkar inte bara
syrning och vattenhalt. Aven ostmassans fasthet bestdms till stor
del av hur rérningen utformas. Vid tillverkning av
Visterbottensost anvidnds extremt lang rorningstid for att fa fram
ostens specifika arom.

| Den normala tiden f6r efterrérning dr 30-60 minuter beroende pa
Onskat resultat.

: ASSA 3 ur ostens inre utseende,
texturen, kommer att se ut. Du kan géra rundpipig, grynpipig eller
tit ost. Var mycket varsam vid &verforingen av vassle och
ostmassa sa att inte ostkornen skadas. Ostmassan ska hallas varm
sa mycket som mdjligt ndr du formsitter den, annars bildas det
inte en slit yta pa den fardiga osten och det finns risk for att osten
forstors av att daliga bakterer kommer in i sprickorna och
haligheterna som finns utan pa den. Det giller att vara ganska
snabb alltsd, nir man formsitter. Aven nir man formsatt massan
klart ska man se till att inte osten kyls ner alltfor fort, detta
hindrar ocksa att en slét yta bildas under pressningen. Svep en
extra handduk om formen om du har svalt i koket.

« For att f4 en Rundpipig ost ska du forma ostmassan under
ytan pa vasslen si att ingen luft kommer in mellan
ostkornen. Kornen smilter samman och den farska ostens
massa blir nédsten helt tét. I massan finns mikroskopiska
héligheter, pipanlag. Den gas som uppkommer under mogningen bildas av mjélksyrabakterier eller
av tillsatta bakterier(propionsyrebakterier - Grevé). Dessa samlas i pipanlagen som da utvidgas och
bildar de stora runda haligheterna. Ostmassan pressas samman till ett enda block under 20-30
minuter - forpressning - innan blocket skérs i lika stora fyrkantiga delar. Placera de utskurna
blocken i ostformar for slutlig formgivning. Om du gér en liten ost kan du sétta i form pé en géng

« FOr att fa en Grynpipig ost maste vasslen skiljas fran ostmassan. D4 trianger luft in mellan
ostkornen och gor att dessa inte klibbar ihop fullstdndigt. Pipanlagen blir méanga fler &n vid
formning under vasslens yta. Formningen férbereds genom att det mesta av vasslen tappas av fran
ystningskaret innan ostkornen skiljs fran den kvarvarande vasslen med hjilp av sil, durkslag eller
hélslev. Ligg ostmassan i ostformar. Tillsdtt eventuella kryddor precis innan formning, efter att
vasslen har separerats fran ostmassan, annars tar vasslen smak. Endast grynpipiga ostar kryddas.
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Hardost

Kummin dr den vanligaste ostkryddan, men en blandning av kummin och kryddnejlikor &r ocksa
bra.

« Tat ost tillverkas i sma kvantiteter i Sverige, men internationellt 4r det mycket vanligare. Den
vanligaste téta osten dr Cheddar, som troligtvis 4r en mest producerade osten i hela virlden. Andra
sorter dr Kvibille och Special. T4t ost far du genom att inte forma osten f6rrin stérre delen av
laktosen i ostmassan 6vergatt till mjélksyra. Da bildas det ingen gas som formar halen i rundpipig
och grynpipig ost, och den blir istéllet tit. Man kan med f6rdel anvinda mjolksyrakulturer som ger
mindre gas. For att fa osten tdt tappar du av all vassle och ostmassan delas i strimlor som flyttas
om nagra ginger for att fa en jamn forjdsning av laktosen. Nar jasningen dr klar mals osten till
mindre strimlor som 6verfors till ostformar. De sprickor man kan se i tit ost dr de stdllen dér dessa
strimlor inte har gatt helt samman.

Pressning

Nir ostmassan har satts i formar bérjar pressningen.
Under tiden osten pressas fortsitter
mjolksyrabildningen i osten(om du inte gor en tit
ost). Orsaken till denna slutpressning &r att osten ska
fa sin slutgiltiga form, att en sammanhingande
ostyta ska bildas och att sa mycket vassle som mgjligt
ska pressas ut ur ostmassan. Det dr for att maximera
avrinningen av vasslen som det dr sd manga
drédneringshal i en ostform.

Det finns flera olika sitt att pressa en ost:

« Sjdlvpressning - anvinds mest for sma ostar och ostar
med hog vattenhalt, typ Hushallsost.

+ Korttidspressning - anvénds till ostar typ Herrgardsost,
med presstider pa 3-4 timmar. Vind eventuellt nidgra
ganger.

« Léngtidspressning - anvinds tex till Visterbottensost och innebdr att osten pressas 16-24 timmar.
Vanligtvis vinds osten nigra ganger under ldngre pressningstider.

Det finns flera varianter av pressar att kopa(vertikala och horisontella) men ofta fungerar det bra med att
ha en vattenfylld burk av ldmplig storlek som tyngd.

Pressning 6
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De avgorande momenten vid pressningen ar trycket, tiden, ostmassans temperatur och ostmassans
surhetsgrad.

Saltning
Koksalt, natriumklorid, tillsitts for att:

« Paverka ostens syrning och dirigenom
ménga av ostens egenskaper, forbattra
ostens konsistens och forbattra smaken.

+ Den mingd salt som olika mikriorganismer
tal varierar ganska mycket, ddrmed kan
saltningen paverka mjolksyrabakteriernas
aktivitet och darfor dven paverka ostens
egenskaper. Tex bildningen av koldioxid kan
styras pa detta sitt.

« Saltet fordndrar vatteninnehallet i osten och
bidrar darfor till battre konsistens.

« Saltet dr ocksa en viktig krydda. Med for lite
salt blir osten fadd och aromlds. Salthalten varierar efter vilken ostsort du vill gora.

+ De vanligaste hardostarna har en salthalt pa 1.2-1.5%.

+ Osten mognar snabbare om du anvinder vassle i din saltlake.

+ Du maste anvinda jodfritt salt, annars mognar inte osten.

+ Det blir en ndgot mildare smak med havssalt.

Det finns fyra olika sitt att salta din ost:

« Saltning i vasslen - Saltet tillsétts efter att en del av vasslen tappats av. Osten blir inte fardigsaltad,
utan mer salt tillfors genom att ldgga den i saltlake efter pressningen.

« Saltning i ostmassan - Vid tillverkning av Cheddarost tillsitts saltet nér all vassle avskiljts och
blandas noga med ostmassan.

* Rimsaltning - Detta innebdr att saltet sprids ver ostens yta. Anvinds bla till Adelost.

« Lakesaltning - Detta 4r den vanligaste saltningsmetoden(ibland i kombination med saltning i
vasslen). Osten sdnks ner i saltlakebasidnger som har en salthalt pa drygt 20%. Beroende pa hur stor
osten &r ligger den i saltlaken fran nagra timmar till 2-3 dygn. Saltet trdnger in i osten samtidigt
som vassle avges fran den, och det gor att vattenhalten sjunker kraftigt i ostens yta och en hard,
seg skorpa bildas. Den saltmingd som osten tar upp fordelas sedan under lagringen. For en stor ost
tar det flera veckor innan sdltan har tringt in till mitten av osten. For hobbyosttillvekaren racker
det att ha en 9% saltlake.

Saltlake:
1 dl salt

9 dl vatten eller vassle

Kokas inte.

Saltning 7
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Lagring och mogning

Det dr genom lagringen som ostarna fér sin speciella
lukt, smak och konsistens - den dnskade texturen
bildas och osten far ett ytskikt som skyddar den
under lagring och transport.

Nagra typer av ostar(tex Hushallsost och
Jamtgardesost) plastas direkt efter lakesaltningen s
att knappt ndgot vatten avdunstar och de far darfor
inte ndgon skorpa. De kallas skorpfria ostar. Ligg
dessa direkt i mogningslagret.

Nir osten saltats flyttas den till ett farskostlager, dar
ytan torkar sd mycket att man kan vaxa den. Ost som :
ska lagras lange ska ha en tjockare vax eller paraffin skorpa dn ostar som ska lagras ett kortare tag.

Rundpipig ost(tex Grevé) lagras i 10-12 grader i 10-14 dagar.
Grynpipig ost(tex Svecia) lagras i 15-18 grader i 3-4 veckor.
I farskostlagret vinds osten varje dag for att ytan ska torka och for att osten ska fi en symetrisk form.

Efter lagringen i farskostlagret flyttas osten till varmlagret dir temperaturen ska vara lite hogre &n vad
den legat i hittills, 16-20 grader. Normalt ligger osten hér i 10-14 dagar och vinds varje dag. Den hogre
temperaturen dr bra for de bakterier som dr gynnsamma for gasutvecklingen i osten och da borjar
utvecklingen av piporna ordentligt. Ostar som verkar jdsa for mycket ska flyttas till ett svalare lager.

Nu &r det dags att flytta osten till mogningslagret(som héller 11-14 grader), men innan man gér det ska
osten skyddas. Doppa osten i vax eller paraffin som haller 130 grader, sa att den far ett tunt vaxskikt. Var
sjdtte vecka under hela lagringstiden ldggs ytterligare ett lager vax pé ostarna, och nir de doppats ser man
till att vinda dem motf6r hur de 1ag innan.

Lagringstiden varierar fran nigra veckor(Hushallsost) till ndstan ett ar(Vasterbottensost).

Under lagringen bryts en allt storre del av proteinet ner till aminosyror och nir osten lagrats i manga
manader kan mingden bli st stor att det blir vdtska(tdrar) inne i piporna, speciellt i rundpipig ost. I
villagrade ostar(tex Grevé, Herrgard och Visterbottensost) kan det féorekomma relativt ofta och det bidrar
starkt till ostarnas smak.

Aminosyrorna kan dven torka och bli till sma vita prickar. Det &r ett tecken pa att osten dr villagrad.

En ost, gjord pa opastoriserad mjolk, som borjar jasa under de forsta dagarna av lagringstiden har
troligtvis kolibakterier i sig och dr bara att kasta bort. Osten luktar beskt och déligt, och kan vara farlig att
dta. Bdsta sdttet att undvika detta dr att antingen pastorisera mjolken eller att forbittra hygienen i alla
hantering av mjélken - fran att rengéra spenarna och diska mj6lkningsutrustningen noga , till att halla
extra hog renlighet under tillverkningen av ostarna.

Listips - Hadr kan du ldgga till ldstips, bade bécker och hemsidor.
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Hardost

Recept - Skriv in ditt eget recept pa din favorit ost.
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