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Kursledaren och ostgurun Michel Lepage frin Frankrike
bryter ostmassan. Det ska bli brie.

Hemligheten
bakom mjuka

O S t a ] TEXT & FOTO Birgitta Sundin

Var omtyckte ystningsexpert Michel Lepage, med sin vapendragare Gert Andersson,
leder oss dn en gdng in i ystningens fantastiska viirld, med start i de mjuka ostarna.
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Brie de Melun &r en av de klassiska mjuka
ostarna och kan karaktiriseras som en
medeltempererad mjuk ost. Vi gér, den-
na forsta dag, direkt ut i mejeriet for att
sitta igang formognaden av mjolken for
att gora denna brieost. Vi later mjélken
mogna i tvd timmar med en mesofil och
termofil syrakultur, samtidigt tillsatter vi
de mégel vi vill ha.

- Se till att tillsatta ratt sort och ratt
méngd, uppmanar Michel Lepage.

Det ar oftast svart att dosera till en liten
miangd mjolk dé leverantorens forpack-
ningar ar gjorda utifran industrins stora
produktionsmingder. Valj mogel, Penicil-
lium Candidum och Geothrichum, uti-
fran den yta som 6nskas och ostens mog-
nadsldngd. Tank pa att en mindre méangd
kan tillsattas i pastoriserad mjolk eftersom
dér inte finns nagon konkurrens av natur-
liga mogel. En liten storre dos kan dére-
mot kravas for obehandlad mjolk, ungefar
30-35 procent storre, enligt Michel.

Eftersom inte mycket hinner hinda de
forsta tva timmarna avvaktar vi med att ta
pH. Om man limnar komjélk under en sa
ling formognad som tva timmar kan fet-
tet stiga till ytan. For att undvika det kan
man rora om nagon gang nu och da nér
man passerar grytan, annars beh6vs ingen
omrorning i det har skedet.

Bearbetning i grytan

Karaktéristiskt for mjuka ostar ar att de
gors med vildigt liten mekanisk bearbet-
ning, till skillnad fran de pressade ostarna.
Hir dr det mikroorganismerna som is-
tillet far gora jobbet. Ibland bryter man
inte ens utan formsitter enbart, giller till
exempel den ursprungliga, traditionella
camemberten fran Normandie.

Ju mindre bearbetning av ostmassan
desto hogre temperatur behovs i loka-
len, darfor dr det bra att ha ett speciellt
draneringsrum nir man gor mjuka ostar
dér man kan stélla temperaturen mellan
20-30 °C. Den traditionella camemberten
behover draneras i sa hog temperatur som
28-30 °C. Foljaktligen blir da att ju mer
man bearbetar ostmassan desto ldgre tem-
peratur krévs vid draneringen.

Mjolksyrakultur

Vi tillsétter 1,5 procent mesofil kultur och
0,5 procent termofil kultur och mjélken
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far mogna i 34 °C. Om man arbetar med
pastoriserad mj6lk kan man tillsitta syra-
kulturen vid 37-38 °C under kylningen fér
att vinna tid. Om man tillsitter mer &n 2
procent syrakultur riskerar man att fa pro-
blem med eftersyrning.

Vi anvdnder en termofil, det vill siga
en varmedlskande syrakultur, i den hir
tillverkningen for att vi vill fi en mjukare
textur pd osten och en rikare smak. De
termofila mjolksyrebakterierna produce-
rar enzymer som klipper upp proteinerna.
For att de ska kunna verka bra har vi valt
en mognadstemperatur pa 34 °C.

De direktverkande handelssyrorna ar
okej att anvinda i pastoriserad mjolk, men
i obehandlad mjolk ar det sakrast att an-
vanda en aktiv brukssyra for att den bor-
jar arbeta och syra direkt och kan da mota
eventuella patogener. Flora Danica 4r en
vanlig handelssyra som kan anvédndas di-
rekt eller till att sdtta brukssyra pa.

Vid pH 4,2-4,1 boérjar en syrakultur
att tappa i aktivitet. Om det syrar daligt i
grytan kan det bero pa diskmedelsrester
eller antibiotika. I denna ystning sjonk
pH med 0,4 pa tva timmar, vilket dr okej.
Om syrningen inte fungerar som den ska
byt syrakultur! Vart att notera ar att alla
syrakulturer inte passar till alla mjélkslag,
en kultur kan passa en gard, men inte en
annan.

De homofermentativa mesofilerna be-
star av: Lactococcus Lactis (en stor familj)
och Lactococcus Cremoris. De heterofer-
mentativa mesofiler bestar av: Lactococ-
cus Diacetylactis som ger nétsmak och
Leuconostoc.

— Ni gor 20 procent av jobbet, de reste-
rande 80 procenten gor mjolksyrebakte-
rierna, sager Michel och skrattar.

Det giller alltsa att halla sig vdl med
dem, dr slutsatsen vi kan dra.

Flockningstid och forhardningstid

Flockningstiden bor var 12-13 minuter
for den har osttypen. Var flockningstid
var endast 8 minuter, alltsa har det gatt lite
snabbt. Det vi da kan géra nésta dag ér att
dra ner lite pa lopeméangden for att kor-
rigera. Om man andrar och minskar pa
temperaturen riskerar man att slutresulta-
tet blir en annan ost med en annan smak
eftersom den termofila kulturen arbetar
olika bra vid olika temperaturer. Om det

inte skulle rdcka att dra ner 16peméngden
kan vi dra ner temperaturen till 32 °C och
samtidigt 6ka méangden termofil kultur f6r
att bibehalla den 6nskade enzympéverkan.

Det ar flockningstiden som avgor vad
det blir for ost och den beror i sin tur pa
kaseinhalten vilken kan variera med ut-
fodring, till exempel mellan vinter och
sommar.

Forhardningstiden 4r beroende av
flockningstiden och ska hir vara fyra
ganger flockningstiden. Koefficienten
ar konstant och kan variera mellan 0,5
eller mindre och upp till 5. Gruyére har
till exempel mindre dn halva flockningsti-
den som forhardningstid; 20-25 minuters
flockningstid plus 5 minuters férhard-
ningstid.

Flockningstiden 4r inget som &ndras
hela tiden s man behéover inte kontrol-
lera varje ystning, men det ar bra att gora
vid till exempel férandringar i foderstaten
eftersom flockningstiden da kan paverkas.
Ju langre flockningstid man far desto
lingre blir forhardningstiden, det galler
for ménga tillverkningar aven for denna
ystningsteknik. En allmén princip for alla
ostar 4r att ju finare jag vill bryta ostmas-
san desto langre forhardningstid 6nskar
jag och det uppnas med en ldngre flock-
ningstid, detta for att hinna bryta fint inn-
an koaglet har blivit for hart.

En pressad ost tal inte sa hir lang f6r-
mognad, som tvd timmar, f6r dé blir ko-
aglet for hart for att bryta fint. Lopeverkan
torstarks genom ett lagt pH, effekten utav
en lang formognad.

Brytning

I den har tillverkningen maste man bryta
manuellt, eftersom man vill ha stora och
regelbundna kuber. Ojamna ostkorn kan
ge en tvafargad ost pa grund av olika hérd-
het pa ostkornen som gor att osten dér-
med mognar ojamnt.

- Vid brytning 4r det mycket viktigt att
inte anvdnda for tunga harpor, tipsar Mi-
chel. Det ir inte bra ur ergonomisk syn-
vinkel.

Omrorning

Omroérningen dr till for att separera ost-
kornen och underlitta vassleavgang. I ost-
kornen finns mjolksyrebakterierna som
omvandlar mjélksockret till mjolksyra.
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I mjélksyran finns en viktig bestandsdel,
vite, vilken kommer att ersitta kalcium-
bindningarna som fixerar aminosyrorna
inne i micellen. Det innebar att bindning-
arna klipps upp och micellerna blir pordsa
och vassle kan trianga ut.

Det gar bra att rora mekaniskt men tink
pa att kora omroraren forsiktigt, sarskilt i
borjan.Normalt rér man 15 minuter och
vilar 10 minuter, rér 10 och later vila och
tar bort vassle, men inte allt. Man formar
osten tillsammans med lite vassle.

Om mjolksyrakulturen fungerar daligt
syns det redan i grytan genom mindre
vassleavgang och ostkorn som behaller
storleken och inte blir mindre. Normalt
miter man detta skeende med pH-meter
men genom synen kan man alltsd ocksa
kontrollera att det sker en pH-sénkning.
pH-metern har ju tendens att g sonder,
inte alltfor séllan.

Formsattning

Normalt 4r en brieform 34-37 cm i dia-
meter och 10 cm hog, utan fast botten men
med en 16s platta som hjilp vid vindning.
Ursprungligen gjordes osten i trakassar/
formar av rektanguldr form och man lade
halm 6verst.

Nér ostkornen &r vil separerade fran
varandra, har ritt fasthet/hardhet och ritt
pH ér det dags att forma. De formar vi an-
vander hir 4r amnade fér Tomme-ost, en

pressad ost, ddrfor lagger vi ett nit i bot-
ten for att underldtta draneringen, annars
tapper de stora ostkornen till de fitaliga
draneringshalen. En styrplat ar bra att ha
for att underlitta och forkorta tiden for
formsiattningen.

Vandning
Ostarna viands tre ganger forsta dagen.
Den forsta gangen si fort som mojligt,
sedan ér det lagom att diska grytan innan
nédsta vandning. Den tredje vindningen
gors efter cirka tva timmar.
Drineringstemperaturen bor vara 24—
25 °C. For att kunna halla den &r det bra
med ett sirskilt draneringsrum.

Fett/proteinbalans

Traditionellt gjorde man brie av avgrid-
dad kvillsmjolk och firsk morgonmjolk.
Nir det géller mjuka osttyper kan man ha
samma pH och textur, men énda fa olika
ostar. Det har att gora med fett/proteinba-
lansen i mjolken. Den bor vara 1,25-1,30.
Om virdet ér lite lagre 4r det ingen storre
fara, problemet blir da att osten blir torr-
rare och kraver lite lingre mognadstid.
Om vérdet 4r hogre dn 1,3, det vill sdga
for lag proteinhalt i férhallande till fett,
far man problem med mjuka koagel som
ar svara att f4 att forhdrdna. Proteinhalten
ar darmed avgérande. Om man har 3,4 i
proteinhalt sa inbegriper den siffran bade

Ett ndt i botten underlittar drineringen i formen.
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kaseiner och vassleproteiner, det ar balan-
sen dem emellan som avgor om det blir
problem eller inte. Ju mer 18sliga proteiner
det finns, vilket beror pé fér mycket kvive
ifoderstaten, desto mer vatten kommer att
hérbargeras i ostkornen. Detta kan korri-
geras i grytan for en pressad ost som man
bearbetar mekaniskt, men for en mjuk ost
ar det ett storre problem eftersom man be-
arbetar den valdigt lite och mjo6lksyrebak-
terierna klarar inte sjélva av att fa ut en for
stor mangd vatten.

Det dr djuret sjdlv som producerar ka-
seinerna och det ar genetiskt betingat,
men beror ocksd pa foderstaten, balans
mellan energi och kvéive. Getterna pro-
ducerar normalt mindre kaseiner &n kor.
Som kuriosa kan ndmnas att valen ar det
dédggdjur vars mjolk har den hogsta kase-
inhalten.

Ju mer kvave desto mer losliga protei-
ner i mjolken och desto mer vatten binds
och osten blir svérare att dranera, man far
problem med ett mjukt koagel och far ett
samre ostutbyte.

Ho har fordelar gentemot ensilage ge-
nom att det dr bra for kvavebalansen
samt genom att djuren maste idissla och
idissling stimulerar fettproduktionen hos
djuret. Genom att méta urea far man en
uppfattning om kvévebalansen. Ett vanligt
ystfel om man har for hog ureahalt ér ef-
tersyrning. Riktvarden for urea i ystmjolk:
2,5-3,5, motsvarar 250-250 mg/1 for
kor och 4,5-6 for getter och far.

Rémjolk produceras av moder-
djuret dnda upp till femte eller sjitte
dagen och paverkar fett-proteinba-
lansen. Bra att ta hinsyn till nar man
ystar, det brukar vara lite knepigare
att fa till osten i borjan av laktatio-
nen, mycket beroende pé detta.

Eftersyrning
For mycket laktos i ostkornen leder
till att mjolksyrebakterierna fortst-
ter att dta och syra osten efter 24 tim-
mar. Eftersyrning kan ha flera orsa-
ker: bra syrakultur men for lag dos,
dalig syrakultur med for lag aktivitet,
for kallt vid draneringen, otillracklig
férmognad for stora ostkorn (grov
brytning) eller for tjocka ostar.

For mjuka osttyper giller att om
vagen ut for vasslen ar fér lang hin-
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ner osten syra mer. Om man vill géra en
tjock ost far man rora mer i grytan. Obe-
handlad mjélk i kombination med efter-
syrning kan ge en fet och klistrig jastyta pa
osten. En form av Geothrichum orsakar

detta, aven kallad Oidium.

Traditionell formognad

Den traditionella camemberten gjordes
pa foljande sitt 2-3 procent mesofiler
far formogna 12 timmar i 12-13 °C, se-
dan koagulering i 2-3 timmar. Ostarna
dréneras i 28-30 °C vilket gor att vasslen
avgar snabbt och osten nér ett slut-pH pa
4,9-5,0.
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Alla mjuka ostar kan férmogna pa detta
satt, alltsd ldngsamt 6ver natten. Jamfor-
bart med véra gamla osttrag ddr mjolken
fick sta over natten for att gradden skulle
stiga. D4 fick man ocksa en naturlig syr-
ning. Sedan holl man emot gradden och
hillde av skummjolken.

Saltning och ostutbyte

Rékna ut saltméngden till alla ostarna och
héll i en bunke och fordela sedan mellan
dem, man lir sig efter hand hur mycket
var och en behéver. For att rikna ut ost-
utbytet vag vid saltningstillfillet, det vill
saga efter ett dygns vila. Man kan till ex-

empel viga hela backar och sedan dra bort
vikten for formar och backar.

Efter tre ménaders lagring 4r det nor-
malt att osten har tappat 11 procent av sin
vikt. Det ar ocksa under dessa forsta ma-
nader som osten tappar som mest i vikt.
Tank pé det vid forséljning av ost. Det kan
vara en god idé att rikna ut ett medelpris
per liter mjolk och/eller kilogram ost.

Rengoring

Efter ystning kommer stidning. For ett
bra rengdringsresultat dr temperaturen
viktigare dn diskmedlet. Vattentempera-
turen ska hélla minst 80 °C, da kan man
anvianda diskmedel varannan dag. Mjolk-
syrebakterierna tél inte basiska diskme-
del, vilket innebadr att det dr mycket viktigt
med en bra skoljning, vilket man litt kan
verifiera med ett pH.

Med fullskrivna anteckningsblock och
huvuden fyllda med ystningstermer lim-
nade vi ystningskursens forsta dag. Jag ar
saker pa att ystningsdiskussionerna fort-
satte till langt in pa kvillen for dem som
aven delade boende.

I ndsta nummer av Nyhetsbladet fortsat-
ter referatet, da med inriktning pa syrad
blamdgelost.

Pa hemsidan hittar du en komplett yst-
ningsanvisning for tillverkning av Brie
de Melun.

FAKTA

Det finns runt 1200 olika ostar i Europa,
men det dr variationer pa de olika grund-
typerna.

Om man vill testa vad man har fér mogel

i sin kéllare kan man sétta dit en Philadel-
phiaost och se vad som véxer pa den.
Vegetabilisk I6pe: Mucorlépe dr genmo-
difierad och dérmed inte KRAV-godkand,
den kan ge beskhet till osten. Tistellope ar
godkand men kan dven den ge beskhet.
Det finns lasertermometrar som visar exakt,
de behdver kalibreras en gang i halvaret.
De &r dock dyrare an andra.

Ostformar finns pad www.servidoryl.com.
Ventilation — det &r battre att ha tilluft Iagt
och franluft hogt.
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