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FÖRDJUPNINGSKURS 
Ystning, Oviken Ost, 16–19 januari

Hemligheten 
bakom mjuka 
ostar 
Vår omtyckte ystningsexpert Michel Lepage, med sin vapendragare Gert Andersson, 
leder oss  än en gång in i ystningens fantastiska värld, med start i de mjuka ostarna.

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

TEXT & FOTO Birgitta Sundin
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Brie de Melun är en av de klassiska mjuka 
ostarna och kan karaktäriseras som en 
medeltempererad mjuk ost. Vi går, den-
na första dag, direkt ut i mejeriet för att 
sätta igång förmognaden av mjölken för 
att göra denna brieost. Vi låter mjölken 
mogna i två timmar med en mesofil och 
termofil syrakultur, samtidigt tillsätter vi 
de mögel vi vill ha. 
  – Se till att tillsätta rätt sort och rätt 
mängd, uppmanar Michel Lepage. 
  Det är oftast svårt att dosera till en liten 
mängd mjölk då leverantörens förpack-
ningar är gjorda utifrån industrins stora 
produktionsmängder. Välj mögel, Penicil-
lium Candidum och Geothrichum, uti-
från den yta som önskas och ostens mog-
nadslängd. Tänk på att en mindre mängd 
kan tillsättas i pastöriserad mjölk eftersom 
där inte finns någon konkurrens av natur-
liga mögel. En liten större dos kan däre-
mot krävas för obehandlad mjölk, ungefär 
30–35 procent större, enligt Michel. 
  Eftersom inte mycket hinner hända de 
första två timmarna avvaktar vi med att ta 
pH. Om man lämnar komjölk under en så 
lång förmognad som två timmar kan fet-
tet stiga till ytan. För att undvika det kan 
man röra om någon gång nu och då när 
man passerar grytan, annars behövs ingen 
omrörning i det här skedet.

Bearbetning i grytan
Karaktäristiskt för mjuka ostar är att de 
görs med väldigt liten mekanisk bearbet-
ning, till skillnad från de pressade ostarna. 
Här är det mikroorganismerna som is-
tället får göra jobbet. Ibland bryter man 
inte ens utan formsätter enbart, gäller till  
exempel den ursprungliga, traditionella 
camemberten från Normandie. 
  Ju mindre bearbetning av ostmassan 
desto högre temperatur behövs i loka-
len, därför är det bra att ha ett speciellt 
dräneringsrum när man gör mjuka ostar 
där man kan ställa temperaturen mellan 
20–30 °C. Den traditionella camemberten 
behöver dräneras i så hög temperatur som 
28–30 °C. Följaktligen blir då att ju mer 
man bearbetar ostmassan desto lägre tem-
peratur krävs vid dräneringen.

Mjölksyrakultur
Vi tillsätter 1,5 procent mesofil kultur och 
0,5 procent termofil kultur och mjölken 

får mogna i 34 °C. Om man arbetar med 
pastöriserad mjölk kan man tillsätta syra-
kulturen vid 37–38 °C under kylningen för 
att vinna tid. Om man tillsätter mer än 2 
procent syrakultur riskerar man att få pro-
blem med eftersyrning.
  Vi använder en termofil, det vill säga 
en värmeälskande syrakultur, i den här 
tillverkningen för att vi vill få en mjukare 
textur på osten och en rikare smak. De 
termofila mjölksyrebakterierna produce-
rar enzymer som klipper upp proteinerna. 
För att de ska kunna verka bra har vi valt 
en mognadstemperatur på 34 °C.
  De direktverkande handelssyrorna är 
okej att använda i pastöriserad mjölk, men 
i obehandlad mjölk är det säkrast att an-
vända en aktiv brukssyra för att den bör-
jar arbeta och syra direkt och kan då mota 
eventuella patogener. Flora Danica är en 
vanlig handelssyra som kan användas di-
rekt eller till att sätta brukssyra på. 
  Vid pH 4,2–4,1 börjar en syrakultur 
att tappa i aktivitet. Om det syrar dåligt i 
grytan kan det bero på diskmedelsrester 
eller antibiotika. I denna ystning sjönk 
pH med 0,4 på två timmar, vilket är okej. 
Om syrningen inte fungerar som den ska 
byt syrakultur! Värt att notera är att alla 
syrakulturer inte passar till alla mjölkslag, 
en kultur kan passa en gård, men inte en 
annan. 
  De homofermentativa mesofilerna be-
står av: Lactococcus Lactis (en stor familj) 
och Lactococcus Cremoris. De heterofer-
mentativa mesofiler består av: Lactococ-
cus Diacetylactis  som ger nötsmak och 
Leuconostoc.
  – Ni gör 20 procent av jobbet, de reste-
rande 80 procenten gör mjölksyrebakte-
rierna, säger Michel och skrattar. 
  Det gäller alltså att hålla sig väl med 
dem, är slutsatsen vi kan dra.

Flockningstid och förhårdningstid
Flockningstiden bör var 12–13 minuter 
för den här osttypen. Vår flockningstid 
var endast 8 minuter, alltså har det gått lite 
snabbt. Det vi då kan göra nästa dag är att 
dra ner lite på löpemängden för att kor-
rigera. Om man ändrar och minskar på 
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 räcka att dra ner löpemängden 
kan vi dra ner temperaturen till 32 °C och 
samtidigt öka mängden termofil kultur för 
att bibehålla den önskade enzympåverkan.
  Det är flockningstiden som avgör vad 
det blir för ost och den beror i sin tur på 
kaseinhalten vilken kan variera med ut-
fodring, till exempel mellan vinter och 
sommar. 
  Förhårdningstiden är beroende av 
flockningstiden och ska här vara fyra 
gånger flockningstiden. Koefficienten 
är konstant och kan variera mellan 0,5  
eller mindre och upp till 5. Gruyère har 
till exempel mindre än halva flockningsti-
den som förhårdningstid; 20–25 minuters 
flockningstid plus 5 minuters förhård-
ningstid. 
  Flockningstiden är inget som ändras 
hela tiden så man behöver inte kontrol-
lera varje ystning, men det är bra att göra 
vid till exempel förändringar i foderstaten 
eftersom flockningstiden då kan påverkas.
Ju längre flockningstid man får desto 
längre blir förhårdningstiden, det gäller 
för många tillverkningar även för denna 
ystningsteknik. En allmän princip för alla 
ostar är att ju finare jag vill bryta ostmas-
san desto längre förhårdningstid önskar 
jag och det uppnås med en längre flock-
ningstid, detta för att hinna bryta fint inn-
an koaglet har blivit för hårt. 
  En pressad ost tål inte så här lång för-
mognad, som två timmar, för då blir ko-
aglet för hårt för att bryta fint. Löpeverkan 
förstärks genom ett lågt pH, effekten utav 
en lång förmognad.
	
Brytning
I den här tillverkningen måste man bryta 
manuellt, eftersom man vill ha stora och 
regelbundna kuber. Ojämna ostkorn kan 
ge en tvåfärgad ost på grund av olika hård-
het på ostkornen som gör att osten där-
med mognar ojämnt.
  – Vid brytning är det mycket viktigt att 
inte använda för tunga harpor, tipsar Mi-
chel. Det är inte bra ur ergonomisk syn-
vinkel. 

Omrörning
Omrörningen är till för att separera ost-
kornen och underlätta vassleavgång. I ost-
kornen finns mjölksyrebakterierna som 
omvandlar mjölksockret till mjölksyra. 
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I mjölksyran finns en viktig beståndsdel, 
väte, vilken kommer att ersätta kalcium-
bindningarna som fixerar aminosyrorna 
inne i micellen. Det innebär att bindning-
arna klipps upp och micellerna blir porösa 
och vassle kan tränga ut. 
  Det går bra att röra mekaniskt men tänk 
på att köra omröraren försiktigt, särskilt i 
början.Normalt rör man 15 minuter och 
vilar 10 minuter, rör 10 och låter vila och 
tar bort vassle, men inte allt. Man formar 
osten tillsammans med lite vassle. 
  Om mjölksyrakulturen fungerar dåligt 
syns det redan i grytan genom mindre 
vassleavgång och ostkorn som behåller 
storleken och inte blir mindre. Normalt 
mäter man detta skeende med pH-meter 
men genom synen kan man alltså också 
kontrollera att det sker en pH-sänkning. 
pH-metern har ju tendens att gå sönder, 
inte alltför sällan.

Formsättning
Normalt är en brieform 34–37 cm i dia-
meter och 10 cm hög, utan fast botten men 
med en lös platta som hjälp vid vändning. 
Ursprungligen gjordes osten i träkassar/
formar av rektangulär form och man lade 
halm överst. 
  När ostkornen är väl separerade från 
varandra, har rätt fasthet/hårdhet och rätt 
pH är det dags att forma. De formar vi an-
vänder här är ämnade för Tomme-ost, en 

pressad ost, därför lägger vi ett nät i bot-
ten för att underlätta dräneringen, annars 
täpper de stora ostkornen till de fåtaliga 
dräneringshålen. En styrplåt är bra att ha 
för att underlätta och förkorta tiden för 
formsättningen. 

Vändning
Ostarna vänds tre gånger första dagen. 
Den första gången så fort som möjligt, 
sedan är det lagom att diska grytan innan 
nästa vändning. Den tredje vändningen 
görs efter cirka två timmar.
  Dräneringstemperaturen bör vara 24–
25 °C. För att kunna hålla den är det bra 
med ett särskilt dräneringsrum. 

Fett/proteinbalans
Traditionellt gjorde man brie av avgräd-
dad kvällsmjölk och färsk morgonmjölk. 
När det gäller mjuka osttyper kan man ha 
samma pH och textur, men ändå få olika 
ostar. Det har att göra med fett/proteinba-
lansen i mjölken. Den bör vara 1,25–1,30. 
Om värdet är lite lägre är det ingen större 
fara, problemet blir då att osten blir tor�-
rare och kräver lite längre mognadstid. 
Om värdet är högre än 1,3, det vill säga 
för låg proteinhalt i förhållande till fett,  
får man problem med mjuka koagel som 
är svåra att få att förhårdna. Proteinhalten 
är därmed avgörande. Om man har 3,4 i 
proteinhalt så inbegriper den siffran både 

kaseiner och vassleproteiner, det är balan-
sen dem emellan som avgör om det blir 
problem eller inte. Ju mer lösliga proteiner 
det finns,  vilket beror på för mycket kväve 
i foderstaten, desto mer vatten kommer att 
härbärgeras i ostkornen. Detta kan korri-
geras i grytan för en pressad ost som man 
bearbetar mekaniskt, men för en mjuk ost 
är det ett större problem eftersom man be-
arbetar den väldigt lite och mjölksyrebak-
terierna klarar inte själva av att få ut en för 
stor mängd vatten. 
  Det är djuret själv som producerar ka-
seinerna och det är genetiskt betingat, 
men beror också på foderstaten, balans 
mellan energi och kväve. Getterna pro-
ducerar normalt mindre kaseiner än kor. 
Som kuriosa kan nämnas att valen är det 
däggdjur vars mjölk har den högsta kase-
inhalten. 
  Ju mer kväve desto mer lösliga protei-
ner i mjölken och desto mer vatten binds 
och osten blir svårare att dränera, man får 
problem med ett mjukt koagel och får ett 
sämre ostutbyte. 
  Hö har fördelar gentemot ensilage ge-
nom att det är bra för kvävebalansen 
samt genom att djuren måste idissla och 
idissling stimulerar fettproduktionen hos 
djuret. Genom att mäta urea får man en 
uppfattning om kvävebalansen. Ett vanligt 
ystfel om man har för hög ureahalt är ef-
tersyrning. Riktvärden för urea i ystmjölk: 

2,5–3,5, motsvarar 250–250 mg/l för 
kor och 4,5–6 för getter och får. 
  Råmjölk produceras av moder-
djuret ända upp till femte eller sjätte 
dagen och påverkar fett-proteinba-
lansen. Bra att ta hänsyn till när man 
ystar, det brukar vara lite knepigare 
att få till osten i början av laktatio-
nen, mycket beroende på detta.

Eftersyrning
För mycket laktos i ostkornen leder 
till att mjölksyrebakterierna fortsät-
ter att äta och syra osten efter 24 tim-
mar. Eftersyrning kan ha flera orsa-
ker: bra syrakultur men för låg dos, 
dålig syrakultur med för låg aktivitet, 
för kallt vid dräneringen, otillräcklig 
förmognad för stora ostkorn (grov 
brytning) eller för tjocka ostar. 
  För mjuka osttyper gäller att om 
vägen ut för vasslen är för lång hin-

Ett nät i botten underlättar dräneringen i formen. 
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ner osten syra mer. Om man vill göra en 
tjock ost får man röra mer i grytan. Obe-
handlad mjölk i kombination med efter-
syrning kan ge en fet och klistrig jästyta på 
osten. En form av Geothrichum orsakar 
detta, även kallad Oïdium.

Traditionell förmognad
Den traditionella camemberten gjordes 
på följande sätt 2–3 procent mesofiler 
får förmogna 12 timmar i 12–13 °C, se-
dan koagulering i 2–3 timmar. Ostarna 
dräneras i 28–30 °C vilket gör att vasslen 
avgår snabbt och osten når ett slut-pH på 
4,9–5,0.

Brie de Melun, en klassisk mjuk ost, saltas och läggs för dränering.

  Alla mjuka ostar kan förmogna på detta 
sätt, alltså långsamt över natten. Jämför-
bart med våra gamla osttråg där mjölken 
fick stå över natten för att grädden skulle 
stiga. Då fick man också en naturlig syr-
ning. Sedan höll man emot grädden och 
hällde av skummjölken.

Saltning och ostutbyte
Räkna ut saltmängden till alla ostarna och 
häll i en bunke och fördela sedan mellan 
dem, man lär sig efter hand hur mycket 
var och en behöver. För att räkna ut ost-
utbytet väg vid saltningstillfället, det vill 
säga efter ett dygns vila. Man kan till ex-

empel väga hela backar och sedan dra bort 
vikten för formar och backar. 
  Efter tre månaders lagring är det nor-
malt att osten har tappat 11 procent av sin 
vikt. Det är också under dessa första må-
nader som osten tappar som mest i vikt. 
Tänk på det vid försäljning av ost. Det kan 
vara en god idé att räkna ut ett medelpris 
per liter mjölk och/eller kilogram ost. 

Rengöring 
Efter ystning kommer städning. För ett 
bra rengöringsresultat är temperaturen  
viktigare än diskmedlet. Vattentempera-
turen ska hålla minst 80 °C, då kan man 
använda diskmedel varannan dag. Mjölk-
syrebakterierna tål inte basiska diskme-
del, vilket innebär att det är mycket viktigt 
med en bra sköljning, vilket man lätt kan 
verifiera med ett pH. 
  Med fullskrivna anteckningsblock och 
huvuden fyllda med ystningstermer läm-
nade vi ystningskursens första dag. Jag är 
säker på att ystningsdiskussionerna fort-
satte till långt in på kvällen för dem som 
även delade boende. 

I nästa nummer av Nyhetsbladet fortsät-
ter referatet, då med inriktning på syrad 
blåmögelost. 

På hemsidan hittar du en komplett yst-
ningsanvisning för tillverkning av Brie 
de Melun.

FAKTA
Det finns runt 1200 olika ostar i Europa, 
men det är variationer på de olika grund-
typerna.
Om man vill testa vad man har för mögel 
i sin källare kan man sätta dit en Philadel-
phiaost och se vad som växer på den. 
Vegetabilisk löpe: Mucorlöpe är genmo-
difierad och därmed inte KRAV-godkänd, 
den kan ge beskhet till osten. Tistellöpe är 
godkänd men kan även den ge beskhet. 
Det finns lasertermometrar som visar exakt, 
de behöver kalibreras en gång i halvåret. 
De är dock dyrare än andra.
Ostformar finns på www.servidoryl.com.
Ventilation – det är bättre att ha tilluft lågt 
och frånluft högt.


