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Arbejdsark: Fremstilling af knapost

Knapost kan man normalt ikke kabe i et supermarked. Knapost
er en traditionel ost fremstillet pa keernemeelk. Keernemalk er et
surmaelksprodukt med en lav pH (pH ca. 4,6), og derfor er det
nok bare at varme kaernemalken op, for at fa proteinerne til at
feelde ud. Det skal I prgve nu.

For en mere detaljeret forklaring af selve processen for
ostefremstillingen, kan | laese artiklen Ostens gastrofysik, inden |
gar i gang.

Hygiejne er meget vigtigt ved ostefremstilling. Da det har en

betydning for holdbarheden af jeres ost. Derfor ber | vaske og “ “ = ‘_"f
skylle alt, der skal i kontakt med malken i processen. A ‘m -
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¢ 1L kernemalk . Et osteklaede

« Y% L sgdmalk (man kan tilsette mere . En hulske
sgdmelk, men tilszetter man for meget, vil . Et derslag
den ikke Klumpe sammen) . En gryde

Trin 1: Syrning af meelken

1. Held keernemelk og malk op i en gryde. (keernemalken er allerede syrnet)

Trin 2: Syrefaeldning af protein

2. Varm langsomt op til ca. 60 °C. Observér at malken koagulerer (der ma ikke rares for
meget, nar maelken koagulerer). Det er vigtigt at maelken bliver varmet forsigtigt op til
omkring 55-60 grader. Gar dette for hurtigt, vil ostemassen klumpe sammen for hurtigt
0g udskille for meget vand, der kan medfgare, at osten bliver grynet.

Trin 3: Udvaskning af valle

3. Knapost-ostemassen haldes over i et ostekleede, sa resten af vallen kan drenes fra.
Ostemassen skal ikke veere helt ter, men en smule vad.

Trin 4: Saltning

4. Smag til med salt og krydderier.
5. Tilsat eventuelt ganske lidt flgde.

Knaposten egner sig bedst til at blive brugt med det samme, settes den i kaleskabet
begynder vandet hurtigt at skille fra, og osten bliver ter.
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