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Mathantverkskurs  
Nybörjarkurs i ystning  med Kristina Åkermo

På Oviken Ost arbetar man med obe-
handlad mjölk från gårdens egna mjölkfår 
samt inköpt ko- och getmjölk. Kristina 
Åkermo inledde med en genomgång av 
mjölken och vad den innehåller. 
  De huvudsakliga beståndsdelarna är 
protein, fett och laktos förutom vatten. I 
ostsammanhang är det förhållandet mel-
lan fett och protein som är viktigt, inte 
själva halterna i sig. Kvoten dem emellan 
(fett/protein) ska idealt ligga på 1,2. Mjöl-
ken från Jerseykor innehåller upp till 5 
procent fett, vilket gör den till en utpräg-
lad ”smörras”. Fjällkon har en högre andel 
kaseiner vilket gör den till en utmärkt 
”ostras”.

Kväveföreningar
Kaseinet är det proteinet som klumpar 
ihop sig och koagulerar. Därför kan man 
kalla det för ostprotein. Det är genetiskt 
betingat, men optimeras med rätt utfod-
ring där största andelen då ska utgöras av 
grovfoder. Det är kaseinet som klumpar 
ihop sig och koagulerar. 
  Albumin/globulin, följer ej med i osten  
och  kallas lösliga proteiner eller vassle-
proteiner. Den tredje formen av kväve-
föreningar i mjölken är NPN/ickeprote-
inkväve och består till exempel av Urea. 
Ureahalten ger ett mått på hur mycket 
lösliga proteiner som finns. Om halten är 
hög visar det på hög halt av lösliga pro-
teiner och därmed för mycket kraftfoder 
i foderstaten

Fett
Get- och fårmjölk är naturligt homogen, 
fettet flyter alltså inte upp till ytan som på 
komjölk. Det beror på att de har små och 
stora fettkulor blandat.  Fettsyrorna skiljer 
sig mellan mjölkslagen, det är till exempel 
några av dem som ger den karaktäristiska 
getsmaken. Fårsmör blir mjukare, unge-
fär som Bregott och har fler dubbelbind-
ningar, det vill säga fler fleromättade fet-

ter än smör på komjölk. Det är viktigt att 
behandla mjölken så varsamt som möjligt, 
till exempel minimera antal pumpning-
ar, för att undvika lipolys, vilken kan ge 
härskna smaker i osten.

Ystningen börjar
En annan metod är att pastörisera mjölken 
innan ystning, vilket innebär att mjölken 
värms till 63,5° C och att man håller den 
temperaturen i 30 minuter innan mjölken 
kyls ner till ystningstemperatur. Alla bak-
terier, goda som onda, dödas genom pas-
töriseringsprocessen. För att återföra de 
goda mjölksyrebakterierna tillsätter man 
en mjölksyrakultur,  vilket man även gör 
i en obehandlad mjölk, för att den viktiga 
syrningen med medföljande pH-sänkning 
ska ske. 
  Syrakulturen kan bestå av filmjölk, en 
mesofil kultur som trivs bäst i temperatu-
rer mellan 20–30° C, eller yoghurt, en ter-
mofil kultur som trivs bäst i 40–50° C. Det 
bästa är dock att tillverka en egen kultur 
av fil/yoghurt eller en handelssyrakultur 
(färdig blandning av frystorkade mjölksy-
rebakterier). 

Ostkurs i Oviken
För första gången bjöd vi in till en nybörjarkurs hos Kristina Åkermo på Oviken 
Ost. Eldrimners nybörjarkurser förläggs ute på olika gårdsmejerier med erfar-
na mejerister som lärare. Det är ett upplägg som har fallit väldigt väl ut. Vi når 
på detta vis många fler intresserade – varav många yngre som vill utveckla 
sin gård eller är nyfikna på ystning som en eventuell framtida sysselsättning. 

FAKTA
Mjölkens sammansättning

Mjölken innehåller 90 % vatten.
                Protein*	   Fett* 	      Laktos

Ko           3–3,5 %	   3,6–4,5 %     4 % 

Get         ca  3 %	   3 %	      4 %

Får          6–8 %	   7–9 %	      4 %

* varierar mellan ras och utfodring



  eldrimners nyhetsblad  Mathantverk  5

TEXT & FOTO Birgitta Sundin

Att göra syrakulturer
Den mesofila kulturen består dels av ho-
mofermentativa mjölksyrebakterier som 
är syrabildande (bildar mjölksyra), dels 
av heterofermentativa bakterier som är 
både syrabildande och arombildande. De 
producerar också lite gas, till exemel hå-
len som finns i herrgårdsost, till skillnad 
från propionsyra som ger de stora hålen 
i Grevé, Gruyere och Jarlsberg.  Lactococ-
cus Thermofilus är basen i termofil kultur 
medan Lactobacillus Helveticus ger fruk-
tiga smaker.

Mesofil syrakultur – tillverkning
Värm/sterilisera mjölken i 90° C i 5 minu-
ter. Kyl till 20–25° C, i vattenbad (går rela-
tivt fort om man vispar samtidigt). Tillsätt 
frystorkad kultur, till exempel MO0,43 
(Sacco) eller filmjölk, så färsk som möj-
ligt (2 procent av ystmjölken räcker oftast, 
kan ta högre andel vid användande av fil-
mjölk). Låt stå i 20–25° C över natten (18–
19 timmar), då är mjölksyrebakterierna 
på topp. pH ska vara 4,4–4, 5. Ställ i kyl. 
  Hållbarhet 5–6 dagar. Kulturen kan an-
vändas både till obehandlad mjölk och till 
pastöriserad mjölk. Kan frysas i cirka 6 
månader.

Termofil syrakultur – tillverkning
Värm mjölken i 90° C i 5 minuter. Kyl till 
40–50° C (45–50° C). Blanda i en frystor-
kad kultur (Lactobacillus Helveticus för 
fruktig smak) eller använd yoghurt. Låt 
stå i runt 45° C i ungefär 5–6 timmar, tills 
pH 4,5 uppnåtts. Placeras kallt i kyl. Håll-
barhet 5–6 dagar. 
  Kulturen kan användas både till obe-
handlad mjölk och till pastöriserad mjölk. 
Kan frysas i cirka 6 månader.

Syrning och koagulering
Mjölken får syra cirka 30 minuter innan 
löpen tillsätts. Observera att löpen från 
Kemikalia är ungefär 10 gånger så stark 
som den man kan handla i vanliga livs-
medelsaffärer. Standardlöpen innehåller 
75 procent chymosin och 25 procent pep-
sin, vilka är enzymer som är viktiga för att 
mjölken ska koagulera.  
  Även kalcium är viktigt för att mjölken 
ska koagulera. Utan kalcium är det inte 
alls möjligt att koagulera mjölken. Löpe-
mängden samt tiden bestämmer hur fast 
koaglet blir. Standardmängden löpe ligger 
mellan 20–25 ml/100 liter mjölk. Och löp-
tiden ligger oftast mellan 30–60 minuter.

Mikroorganismer
Mjölksyrebakterierna bidrar också till att 
säkerställa tillverkningen genom att  
producera mjölksyra och motverka far-
liga, sjukdomsframkallande bakterier. Det 
finns olika mjölksyrebakterier som är spe-
cialiserade på att motverka olika typer av 
sjukdomsframkallande bakterier. 
  Till de sjukdomsalstrande eller patoge-
na bakterierna räknas Listeria Monocyto-
genes, Staphylococcus Aureus, Salmonella 
och E.coli (bland annat EHEC). 
  Ostprover ska regelbundet skickas in på 
laboratorium för analys av patogena bak-
terier. Listeria Monocytogenes är en jord-
bakterie och problemen är oftast foder-
relaterade. Staphylococcus Aureus ligger 
bakom mastiter som ofta kan vara dolda. 
Koliformer visar på brister vid hygienen, 
till exempel vid mjölkningstillfälle och ju-
verrengöring. 
  Clostridier ger smörsyrejäsning i osten 
och analyseras genom sportest i mjölk-
kontrollen.

Laktofermenteringstest - Ett bra sätt 
att utöva kontroll på sin mjölkråvara
Kristina gör laktofermenteringstest på 
varje ystmjölk. Hon tar en burk och fyl-
ler med mjölk och låter den stå i ett vär-
meskåp i 37° C i ett dygn. Det ger henne 
en indikation på hygienen, eftersom testet 
ger utslag på koliformer. Om provet, efter 
ett dygn, ser ut som filmjölk och doftar 
friskt och syrligt, är provet bra och man 
vet att det finns tillräckligt med mjölksy-
rebakterier. Det kan ibland även dofta av 
jäst och innehålla gashål orsakade av jäst.
Om provet fortfarande bara är mjölk vet 
man att mjölken är väldigt fattig på mjölk-
syrebakterier. 
  Även diskmedelsrester och antibiotika 
kan påverka mjölken så att den inte syrar 
och tjocknar. Om det finns mycket gas-
bubblor, ibland orsakar sådan jäsning en 
tvättsvampsliknande massa som lägger sig 
på toppen, då vet man att mjölken är föro-
renad med koliforma bakterier. Ett sådant 
prov luktar också illa. 
  Om Kristina får ett resultat som inte är 
bra kompletteras det med en analys av os-
ten vid tiden för konsumtion. Detta för att 
hålla god koll på produktion och säkerhet. 

Mäta syrning
När mjölken syrar, alltså när mjölksyre-
bakterierna omvandlar mjölksockret till 
mjölksyra bildas vätejoner. Dessa vätejo-
ner kan man mäta med en pH-meter, ett 
ovärderligt hjälpmedel när man ystar. I 
början kan man även använda pH-stickor. 
De av märket MERC visar syrasänkningen 
med 0,3 enheters intervall.
  Vid tillverkning av Vit Caprin (getost) 
bör pH-värdet ligga på 6,2 vid formsätt-
ningen. Efter 24 timmar ska pH vara 4,8–
4,9. Det värdet kallas även slut-pH eller 
det slutgiltiga pH:et. 

Avtappning vassle. Kramtest. Kursledaren Kristina Åkermo med adepter.
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Brytning
Storleken på ostkornen kan variera mel-
lan 1 mm (hårda ostar) till runt 2 cm 
(mjuka ostar) beroende på osttyp.
  Koaglet bryts med harpor som finns 
med olika bredd mellan skärbladen alter-
nativt trådarna. Målet med brytningen är 
att få ut vattnet ur ostmassan.

Rörning, värmning
Rörningen måste vara försiktig, framför-
allt i början. Målet är att skapa en skyd-
dande hinna på ostkornen. 
  Inte alla osttyper kräver att man vär-
mer efter brytning och första omrörning-
en. Vit Caprin värms till 38° C, medan 
en Parmesan värms ända upp till 55° C. 
Ingen annan ost värms lika högt. Målet i 
den här fasen är att få ut så mycket vassle 
ur ostkornen som möjligt. Ju mindre vat-
ten som finns kvar i osten desto längre blir 
hållbarheten.

Formning, pressning, saltning
Formsättning kan göras genom att ha ost-
massan i ett durkslag och skaka av vasslen. 
Då blir osten grynpipig. Eller så kan man 
samla ihop och forma ostmassan under 
vasslen. Det ger en tät struktur på osten.
Vissa osttyper pressas för att få ur mer 
vassle.  
  Kristina på Oviken Ost torrsaltar alla 
ostar med 1–2 procent salt. En annan me-
tod är att använda saltlake.

Lagring
En Vit Caprin ska lagras i minst 2 måna-
der. Optimal temperatur för vitmögel är 
11–12° C. Det får inte vara för torrt där 
osten lagras. Ett alternativ är att plasta in 
hela backar med ostar. Det tar 2–3 veckor 
innan möglet vuxit ut och ostarna plastas 
in och sättas i kallager. Ju fuktigare ost de-
sto snabbare mognadstid. 
  Enzymer finfördelar fett och protein 
under mognaden och ger smak åt osten.
Det är de olika mikroorganismerna, mjölk-
syrebakterier, mögel och jäst som bidrar 
med de olika enzymerna.

Rengöring
När det gäller mjölk och ost är det viktigt 
att skölja utrustning och redskap direkt, 
då är det lättare att sedan göra rent. 
  Syradisk är bäst för att få bort protei-
ner och basiska diskmedel är bäst för att 
få bort fett. Eftersom fårmjölk är väldigt 
fet är det viktigt att se till att diskvattnet 
är tillräckligt hett samt att använda rätt 
mängd diskmedel. Vakuumledningarna 
till mjölkmaskinen behöver också rengö-
ras, här växer lätt jästsvampar som kan 
ställa till det senare i osttillverkningen. 
  Dagarna i Oviken var lärorika, inten-
siva och inspirerande för alla framtida 
ystare.  

Sylvia och Kristina formsätter med 
hjälp av durkslag. 

Praktik varvas med teori.

Kristina borstar skinande blankt.

Jeannette vänder formarna.


