De smukke overflademodnede hvidskimmel-
oste er med deres blgde tekstur og deres
karakteristiske udseende en populzer gruppe
af oste med brie og camembert som de mest
beremte. Deres smag varierer og kan beskri-
ves som milde smor— og fledenoter let syrlige
til de jordede og svampede smage, men ogsa
skarpe ammoniaksmage i de eldre oste.
Alle disse kvaliteter skyldes et komplekst
modningsmenster takket vaere vaeksten af
Pencilinum camemberti og Geotricum candi-
dum pa ostens overflade. Det er mejeristens
opgave, at skabe de optimale forhold for disse
organismer, sa den unge friske ost kan udfolde
sit potentiale og blive en smuk ost med masser
af karakter.

Hvor kommer skimlen fra?

P. camemberti- og G. candidum-sporer kan veere
naturligt til stede i den ra maelk, hvorved de vil op-
blomstre under modningen under de rette forhold.
Hvis pasteuriseret maelk anvendes, skal de tilseet-
tes ostemaelken, ofte i indkebt frysetgrret form.

Vokser kunioverfladen

P. camemberti og G. candidum kraever ilt for
at vokse, og derfor ses deres sammenhaen-
gende netveerk af hvide mycelia kun i over-
fladen af osten og cirka 1-2 mm. ind. De lig-
ger 1 lag, indtil de til sidst udger hele skorpen.
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Enhardmidte - — — . _ —- -~

Ofte har hvidskimmeloste en hard kerne, mens deres
ydre fremstar blgdt og cremet. Det skyldes deres spe-
cielle modningsmeanster, da de modnes udefra og ind.
P. camemberti og G. candidum lever af maelkesyren i
ostens overflade, som de omdanner til CO, og vand.

Det far pH til at stige i ostens overflade. Denne
pH-stigning aendrer opleseligheden af proteinene,
og far dem til at kunne binde mere vand, og demed
fremstar de bledere. Efterhanden som pH stiger
ind gennem osten, vil flere og flere proteiner sendre
opleselighed, og osten bliver blgdere og blgdere.
Hardheden af en hvidskimmelost kan derfor vaere
med til at forteelle, hvor laenge osten har modnet.
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Smagsudvikling

P. camemberti og G. candidum vil ogsa produ-
cere enzymer, som vil nedbryde ostens fedt og
proteiner, saerligt nar de begynder at labe tor for
maelkesyre. Nedbrydningen af disse komponen-
ter er med til at udvikle de aromakomponenter,
som bidrager til de karakteristiske smageiosten.
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Ammoniak

Den kraftige smag af ammoniak i nogle hvid-
skimmeloste, kommer fra nedbrydningen af
aminosyrer i osten. Disse aromakomponen-
ter vil diffundere ind i osten og er seerligt ud-
bredt i oste, der har modnet laeenge. Ammo-
niak vil ogsa bidrage til at ege pH yderligere,
hvilket vil aktivere visse enzymer, som igen vil
medvirke til dannelsen af endnu mere smag.

Brunlige nuancer og pletter

skyldes, at nogle hvidskimmelarter ikke ned-
vendigvis producerer et hvidt mycelium. De
sterre brune plamager, der kan observeres pa
nogle oste, opstar derimod som regel sent i
modningen. Dette skyldes ofte, at der er gaet hul
pa myceliet, hvorved indvendige enzymer frigi-
ves. Disse enzymer vil oxidere komponenter i
ostens overflade, som kan resultere i brunt pig-
ment, som er helt uskadeligt. Det brune pigment
kan ogsa opsta steder, hvor myceliet er seerligt
udsat for mekanisk brud, fx pa ostens kanter.



PASTA FILATA OSTE

Pasta filata er et italiensk udtryk, der betyder "struk-
ket ostemasse” og refererer til det seerlige produktions-
step, som denne gruppe af oste gennemgar. Pasta filata
oste spises som regel sa friske som muligt, men nogle ty-
per modnes ogsa. Mozzarellaen er den mest kendte ost i
denne gruppe, men til gruppen hgrer ogsa burrata samt
den langtidsmodnede caciocavallo. Navnet mozza-
rella stammer fra det italienske ord mozzare, som
betyder "at skaere med handen”. Dette refere-
rer til den proces, hvor mejeristen former de
runde mozzarellabolde efter straeknigen, og
herved skiller den fra den resterende oste-
masse ved at bruge pege— og tommel-
finger som en slags afklemmende saks. 7/
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Smagog tekstur - — _ — -

Mozzarella og burrata smager aller bedst sam-

me dag, som de er produceret, og nar de serve-

res ved stuetemperatur. De skal veere skinnende
blanke og hvide som porcelaen. Nar de skeeres over,
skal der vaere sma huller, som drypper af frisk maelk. De
skal have den klassiske lagdelte tekstur, og de skal helst
vaere en anelse sprgde og ikke fuldkommen blgde. Smagen
er frisk, maelket og let syrlig, og her spiller kvaliteten af mael-
ken virkelig ind. Er det en traditionel Mozzarella di Bufala la-
vet af baffelmaelk, vil der ogsa veere smagsnoter af muskus.

Sa fed som mulig

Dette er tommelfingerreglen for mozzarella og burrata.
Fedtmaengden spiller en afgerende rolle for ostens teks-
tur. Den ger osten bled og giver en fantastisk mundfylde.
Dette er ogsa en del af forklaringen pa, hvorfor Mozzarella di
Bufala er sa eftertragtede - deres maelk indeholder omkring
6% fedt, hvorimod komaelk i gennemsnit indeholder 3,7%.
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Den velkendte tekstur

Den velkendte tekstur i pasta filata oste opnas ved en szerlig proces, hvor mikrostruk-
turen af ostemassen sendres. Ostekornene smeltes og straekkes ved at rgre under til-
seetning af kogende vand. Strukturen gar fra at vaere en tilfaeldig sammenklumpning \
affedtogproteintilatveereordnetilangebaner af proteiner med fedtimellem.Denne

proces er kun mulig ved en bestemt surhed (pH 5,1 - 5,3) og ved haje temperaturer, for |
her oplgses bindingerne mellem proteinerne tilstyaekkeligt til, at streekningen er mulig.
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Den afgorende pH (surhed) kan opnas pa to

Hvilken made der anvendes har betydning for smagen.
1. Traditionelt syrnes mozzarella gennem en fermentering af maelken med
maelkesyrebakterier til den gnskede pH. Denne proces giver tid til smagsudvik-
ling fra de forskellige aromakomponenter, som maelkesyrebakterierne danner.

2. Nogle steder veelges det at syrne ostemassen direkte ved tilsaetning af
en ngje afmalt maengde syre, sasom citronsyre eller eddike. Denne metode
giver en spdere mozzarella, da maelkens naturlige sukkerindhold ikke
omsaettes af maelkesyrebakterierne, som sa heller ikke vil danne aromakomponenter.



BLASKIMMELOSTE

De smukke blaskimmeloste far bl.a. deres
unikke udseende og smag fra vaeksten af
en bla skimmel kaldet Penicillium roque-
forti. Skimlen er opkaldt efter den franske by
Roquefort. Blaskimmeloste findes i mange
forskellige storrelser og forme, og med for-
skellige blalige og grenlige nuancer. De laves
oftest pa enten ko— eller faremaelk. De mest
kendte blaskimmeloste er den italienske gor-
gonzola, den franske roquefort, den engelske
stilton og ikke mindst den danske danablu.

Smag og tekstur

Lige sa forskellige som disse oste kan se ud, lige sa forskel-
ligkan de smage. Ofte beskrives smagen af blaskimmeloste
som skarp, pikant og med en smag af ammoniak. Men nogle
bladskimmeloste er ogsa kendte for at have komplekse og
dybe smage med mange florale og frugtige noter, seerligt
smagen af ananas. Nogle blaskimmeloste laves ogsa i kom-
bination med hvidskimmel, hvorved de opnar et mildere
udtryk og far flere champignon- og fledenoter. Det er me-
jeristens opgave at kontrollere vaeksten af den bla skimmel
under ostens modning, s& der opnds en god balance.

Hvor kommer P. roqueforti fra? _ __ —

Sporer af P.roqueforti kan enten tilseettes ostemaelken eller
sprayes pa de friske ostekorn, inden osten formes. Sporene
kanogsavaerenaturligt til stedeidenramaelk, somudnyttes
irameaelksoste. De kan ogsa findes naturligt i omgivelserne,
hvor ostene modnes, og pa den made finde vej til osten.

Bla arer
P. roqueforti kreever ilt for at vokse. Der-
for gennembores de fleste blaskimmeloste
med lange stalndle, for at skabe luftkana-
ler, der gor det muligt for skimlen at vokse i
ostens indre. Denne proces kaldes piercing.
P. roqueforti vil ogsa kunne bega sig i deiltrige
omagivelser pa ostens overflade, men ulig hvid-
skimmeloste, er en ost daekket af blaskimmel
ikke pa samme made tiltraekkende. Derfor mi-
nimerer mejeristen ofte vaeksten af blaskimmel
| uden pa osten ved eksempelvis at vaske den.

\
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Smagen af blaskimmel

P. roqueforti er sma enzymfabrikker. Un-
der modningen vil de producere mange
aktive fedt— og proteinnedbrydende en-
zymer, som har stor betydning for ud-
viklingen af blaskimmelostens smag.
Fedt: Scerligt nedbrydelsen af fedtet i
osten har stor indflydelse. Nedbrydelsen
medfgrer mange frie fedtsyrer, som bi-
drager med meget smag. Aromakompo-
nenterne fra fedtnedbrydningen giver de
frugtige smage samt "blaskimmelsmagen”.
Protein: De proteinnedbrydende enzy-
mer vil nedbryde proteinerne 1 osten til
mindre bestanddele og helt ned til frie
aminosyrer. Det medferer, at ostens krop
bledgeres. De frie aminosyrer bidra-
ger med meget smag, bl.a. umamismag.

Vidste du...

..at danablu er kendt for vaere en af
de blaskimmeloste med den kraftigste
smag. De opnas ved at homogenisere
ostemaelken inden fremstilling, altsa
sla meelkens fedtkugler i mindre styk-
ker. Dette gor det nemmere for de ak-
tive fedtnedbrydende enzymer fra P.

rogueforti at nedbryde fedtet under
modningen, og pa denne made opnas
en kraftigere smag i1 den faerdige ost.

FEDT 1 MAWLK FEDT | HOMDGENISERET

MeELR



RODKITOSTE

Rodkitoste tilherer gruppen af overflademod-
nede oste. Under modningen gnides deres over-
flade i sakaldt kit, bestaende af en kompleks
blanding af gaer og bakterier. Kitten har en stor
indflydelse pa disse ostes smag, aroma samt
udseende. De fleste rodkitoste er bleade med et
hejt vandindhold, men redkit kan ogsa vokse pa
overfladen af harde oste sdsom Comté. Kendte
blede rodkitoste inkluderer bl.a. port salut, ta-
leggio, mont d’or, munster, limburger, langres
og selvfelgelig danskernes favorit, danboen.

Hvad er kit?

Redkit er et mikrobielt samfund af mange forskellige slags
geer og bakterier, som lever i en tynd film pa den salte, sure
og fugtige overflade af nogle oste. Denne blanding af mi-
kroorganismer lever af de bestanddele (protein, fedt, mael-
kesyre), som findes i ostens overflade, og i denne pro-
ces modnes og omdannes den unge ost og udvikler smag.

De smukke rodlige nuancer

De smukke redlige nuancer pa redkitostes skorpe skyldes
pigmenter, der dannes af de forskellige bakterier i kitten.
Seerligt Brevibacterium linens producerer et rgd-orange ca-
rotenoid-type-pigment, der minder om det pigment, gulergd-
der indeholder. Andre kitbakterier producerer et mere gulligt
pigment, som resulterer i et mere red-brunt udtryk pa osten.
Farven opstar som et samspil mellem de forskellige bakterier.

Hvordan foregar kitning?

Under modningen paferer mejeristen jeevnligt ostens
overflade en saltvandsoplesning. Den modvirker dannel-
sen af skimmel og fremmer vaeksten af redkitkultur, som
kan tale de hgje saltniveauer. Traditionelt blev de mod-
ne oste gnedet for de unge oste, med den samme klud.

—
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P3 den made overfgres den allerede etablerede
redkit-kultur fra den gamle ost til den unge ost.
Denne metode kaldes "ung-gammel” og minder
om et back-slopping-system som ved en surdej.
| dag anvender mange mejerier en indkebt stan-
dardiseret rgdkitkultur, som de mikser direkte
i saltvandet inden paferingen. Ved denne me-
tode holdes de forskellige produktioner adskilt.

Modner udefra og ind

Modningen af redkitoste har mange lighe-
der med hvidskimmeloste, som ogsa modnes
udefra og ind. Gaeren og de forskellige bakte-
rier vil etablere sig i ostens overflade, hvor de
vil starte med at spise maelkesyren, som vil fa
pH til at stige. Denne pH-stigning vil sammen
med rgdkittens enzymer bledgere osten udefra
og ind, hvorfor tekstursendringerne er mest
udtalte 1 kanten af osten. Derfor er rgdkitmod-
ning ogsa mest effektiv pa sma blede oste, hvor
der er et stort overfladeareal i forhold til volumen.

RDEA 75,%7;@

Efterhanden som pH stiger gennem
osten, vil calciumfosfat, som fungerer
som en slag lim mellem proteinerne,
diffundere fra midten af osten og ud
til overfladen. Det vil gere, at ostens
indre bliver mere blgdt og cremet.

Smagsudvikling

Bakterierne rgdkitten vildanne en lang
reekke enzymer, som bl.a. vil nedbry-
de proteinerne til frie aminosyrer og
videretilmangeforskelligearomakom-
ponenter, bl.a. dannes der en del am-
moniak. Men fra nedbrydningen af de
frie aminosyrer dannes ogsa de ka-
rakteristiske aromakomponenter, som
redkitoste er kendt for; kogte kartofler
og kal, hvidleg, overmodenhed, svovl
(prut), og blomkal. Nogle oste kan
0ogsa have noter af nedder og hon-
ning. Pa trods af de kraftige aromaer,
skal man dog ikke lade sig narre, for
ofte er deres smag meget behagelig.




GRANA TYPE

De italienske oste Parmigiano-Reggiano og
Grana Padano tilherer kategorien “ekstra
harde oste”. De har et lavt vandindhold og
en taet smuldrende tekstur med sma krystal-
ler i de eldste oste. Disse oste har en lang
modningsperiode, ofte op til flere ar, hvor
de udvikler hgjt veerdsatte smage. Ostene
anvendes ofte i det italienske kakken, men
de kan ogsa serveres som aperitif med lidt
bobler til, eller for sig selv efter et maltid.

Den grynede og smuldrende tekstur

Den grynede og smuldrende tekstur i oste af grana ty-
pen skyldes to relevante trin i den made, de er fremstillet:

1. Der anvendes meelk, hvor noget af fladen er skummet af.
Det lavere fedtindhold medvirker til en fastere konsistens.

2. Ostemassen skaeres til meget sma ostekorn (2-4
mm), hvorefter de opvarmes ved hegj varme (55°C)
og under kraftig omrgring, som medvirker til,

at ostekornene udskiller meget vaeske (valle).
Dette medferer, at de individuelle ostekorn bli-

ver meget sma, grove og terre i forhold til andre
osteproduktioner. Nar ostekornene efterfelgende
draenes og presses i deres form, vil de derfor
beholde meget af deres individuelle form og ikke
"smelte” sammen til en sammenhaengende mas-
se, som det ses ved andre ostetyper. Dette giver
den grynede tekstur, som kun forstaerkes yderlige-
re under modningen.

Knasende krystaller

Knasende krystaller en af de vigtigste karakteri-
stika for Parmigiano-Reggiano af en vis alder, og
skyldes krystalliseringen af aminosyren tyrosin.
Det har dermed intet med saltkrystaller at gore.
Under modningen vil de forskellige maelkesyre-
bakterier, og deres enzymer, nedbryde protei-
nerne til deres bestanddele. de frie aminosyrer.
En af disse kaldes tyrosin. Nar koncentrationen
af fri tyrosin bliver hgj under modningen, og me-
get vand er fordampet fra osten, kan osten kry-
stallisere. Det sker som regel ferst efter 10 til 12
maneder. Krystallerne ses som hvide pletter i
ostens indre, og selvom de er smaglese, bidra-
ger de med en skeon knasende tekstur til osten.

Tip: for at beholde den smuldrende tekstur
ved servering, anbefales det at "braekke”

osten med en parmesankniy, frem for at
skaere den.
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Smagsudviklingen

Smagsudviklingen 1 Parmigiano-Reggiano
skyldestildels deres enorme starrelse, somer
med til at sikre, at modningen tager tid. Grana
typers modning foregar naesten udelukkende
indvendigt. De mange forskellige maelkesy-
rebakterier fra den ra maelk samt enzymer vil
langsomt nedbryde osten. Proteinerne vil bli-
ve nedbrudt til frie aminosyrer, som bidrager
med baggrundssmage; s@d, bitter og uma-
mismag. De frie aminosyrer kan yderligere
blive nedbrudt til forskellige aromakompo-
nenter, som er meget vigtige for ostens smag.
Ostens fedt vil blive nedbrudt til frie fedtsy-
rer, som ogsa bidrager med meget smag. Jo
mere tid osten modner, desto mere fedt og
protein vil blive nedbrudt, hvilket resulterer
i kraftigere og mere smagsudvikling. Osten
kobes ofte i et af tre modningsstadier, som
hver har deres egen smag og tekstur og farve.

12-15 mdr: har noter af frisk grees, frisk maelk
og yoghurt samt kogte grontsager. Teksturen
er mildt smuldrende ogmed enkelte krystaller.

20-24 mdr: smager af smeltet smar, citrus-
frugter, torret frugt og nedder, szerligt has-
sel- og valnad. Teksturen bliver mere ter, fle-
re krystaller dannes og osten bliver markere.

36 mdr eller mere: Teksturen er meget
smuldrende med mange store krystaller.
Farven er intens og ligeledes er smagen, der
har noter af smeltet/brunet smar, eksotiske
frugter og krydderier som pepper og muskat.

KNASENDE KRYSTALLER



GOUDATYPE

Denne gruppe af faste oste inkluderer selv-
sagt den verdensberemte gouda, som er en
af de mest spiste oste i verden. Men gruppen
omfatter ogsa oste, som er fremstillet efter
nogenlunde samme principper, sa som edam
eller de danske fynbo og maribo. Goudaen er
opkaldt efter sin oprindelsesby, og den frem-
stilles traditionelt af komaelk, men den findes
ogsa pa far— eller gedemaelk. Den kommer
i mange aldre, smage og storrelser, og den
laves pa bade pasteuriseret og ra meelk. Den
vejer typisk mellem 12-15 kg. Goudaen findes
i en lang raekke varianter og med varierende
modningsgrad, fra fire uger op til fem ar. De
unge oste er blede, let fjedrende og blege
med en mild og lys aroma i samspil med en
delikat sedme og graesnoter. Efterhanden
som de modner, vil de blive sedere og fa en
mere noddeagtig smag. De ldre oste ud-
vikler rige karamelsmage, bliver meorkere
og mange far knasende proteinkrystaller.
Dertil findes goudaen ogsa i diverse for-
tolkninger med krydderier, pesto, baer etc.

Den karakteristiske runde form

Formen har alle goudaer tilfeelles. Den opnas ved at
presse osten i1 helt saerlige runde forme for derefter at
vokse den, sa snart den er ter nok. Goudaer som lag-
res i1 grotter inden voksning, vil naturligt fa de run-
dede sider, nar osten falder lidt sammen. De vok-
ses efterfglgende, og bibeholder dermed denne form.

Vokslaget

Skorpen kan enten vaere en naturskorpe, eller
den kan veere daekket af et vokslag. Voksning
er en teknik, der anvendes til at praeservere
osten, mens den modner. Metoden fungerede
traditionelt som beskyttelse under transport.
Laget forhindrer vaeksten af mikroorganismer
pa overfladen, sa osten modnes langsommere
og udelukkende indefra. Derudover er vokslaget
med til at holde pa ostens vandindhold og form.
Dette letter arbejdet for mejeristen, da han ikke
skal overfladebehandle og vende osten. Voksla-
get pafgres som regel den unge ost 1-2 dage
efter fremstilling, nar overfladen er tilpas tor.

Nogle mejerister benytter sig af en anden
mulighed, de vaelger nemlig at lagre deres
goudaoste 1 grotter inden voksning. Pa denne
made nar osten at udvikle mere smag 1 sam-
spil med mikroorganismerne pa overfladen.
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Elastisk og fjedrende tekstur

Teksturen i gouda skyldes bl.a., at ostekor-
nene har en hej pH pa det tidspunkt, hvor
vallen dreenes fra under fremstillingen. En
heoj pH medfgrer at meget af den "lim’, som
holder proteinerne sammen (calciumfos-
fat), ikke forlader osten sammen med val-
len, men derimod stadig binder proteinerne
og giver den elastiske tekstur. Til sammen-
ligning har fx brie en lav pH ved draening af
valle, som giver en helt anden tekstur. Un-
der modningen vil de forskellige enzymer
nedbryde proteinerne, hvilket bledger osten.
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Goudaosten er kendt for ikke at vaere sa sur
som visse andre oste. Dette skyldes et vig-
tigt step 1 produktionen, som er kendeteg-
net for denne type oste; ostekornene vaskes.
Inden ostekornene kommes i forme, vil de bli-
ve skyllet med varmt vand. Dette fortynder
mangden af maelkesukker (laktosen), som
er substratet for fermenteringen, og sendrer
udviklingen af osten. Med mindre laktose til
radighed til maekesyrebakterierne, vil der
ikke kunne udvikles samme maengde mazel-
kesyre, mens osten modnes. Det resulterer i
en ost med en mildere og mindre syrlig smag.



LAKTIKOST

Det specielle ved denne ostetype er, at oste-
massen udelukkende er sat ved syrningeller i
kombination med meget lidt ostelgbe. Det be-
tyder, at det tager laengere tid for ostningen
i karet, hvorfor denne type ogsa bliver kaldt
langtidssyrnede oste. De franske gedeoste
(chévre) er kendte laktikoste, men de frem-
stilles ogsa pa komeaelk. Laktikoste kan spises
naesten direkte fra ostekaret, mens de end-
nu er helt friske, eller de kan videremodnes.

Hvad betyder laktikost?

Navnet referer til den made, hvorpa ostemassen dan-
nes; Hovedsageligt foregar dette ved en langtidssyr-
ning i op til 24 timer. Det betyder, at maelkesyrebak-
terierne i denne proces forbruger naesten al laktosen i
maelken og omdanner denne til maelkesyre. Idet mael-
ken bliver mere sur, aendrer proteinerne struktur, da
de er sensitive for syre. De @endrede proteiner feelder
ud af maelken og danner en ny struktur, ostemassen.
Nogle gange akkompagneres denne proces af en lille
smule lebe, som far ostemassen til at seette sig lidt har-
dere. Der kan herefter ske en af to ting med_ostemassen:

- = ~
1. Ostemassen draenes i et osteKlede og saltes. Herved
opnas en syrlig, cremet friskost. Det er typer som Lab-
neh eller Fromage Frais.

2. Den silkeblede ostemasse kan kommes i for-
me for herefter at blive modnet. Det er typer som
de klassiske franske gedeoste valencay,
te maure og crottin, som opnar helt andre smage.
De er syrlige, skarpe og ofte med noter af svampe.
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Gedemalk

Langtidssyrningen egner sig fantastisk til ge-
demeelk, da fedtet i gedemaelk er arrangeret i
sma globuler. | komaelk er disse sterre. Store
fedtglobuler flyder lettere til tops, hvor de lig-
ger sig som et fladelag, hvilket ikke er gnsk-
veerdigt i laktikmetoden, da det herved kan
vaere sveert at inkorporere fedtet i ostemas-
sen. De sma fedtglobuler i gedens maelk stiger
ikke i samme grad til tops. Derfor er det lette-
re at beholde fedtet i ostemassen og dermed
opnaen laekker cremet ogensartet ostemasse.
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Den rynkede overflade

Den rynkede overflade, som kan ligne en
hvid hjerne eller en stgvet gra koral, skyl-
des vaeksten af gaeren Geotricum Candidum
pa overfladen af modnede laktikoste. Gaeren
kan veere naturligt til stede i den ra maelk
(kun ved rameelksoste), eller den kan tilseet-
tes enten i form af en fryseterret kultur eller
ved at tilseette lidt af vallen fra garsdagens
produktion. Den vil bidrage til ostens mod-
ning udefra og ind i et modningsmgnster,
som minder om det for hvidskimmelosg

Den silkeblode tekstur

Laktikoste har et bled og glat indre med et hojt
vandindhold. Det skyldes hovedsageligt, at de
er fremstilletmedingenellermedenmegetlille
maengde ostelgbe. Maengden af lebe har stor
betydning for hardheden af oste. Jo mere labe,
der tilsaettes, desto fastere vil osten blive, og
desto mere valleudskillelse vil der forekomme.

Smagsudvikling

Under modningen vil gaeren danne mange
fedtnedbrydende enzymer, som vil bidra-
ge til ostens unikke smag. Det er szerligt her,
det kommer til udtryk, om osten er lavet pa
gede— eller komeaelk. Nedbrydningen af ge-
dens maelkefedt, og dermed frigivelsen af frie
fedtsyrer, bidrager til den karakteristiske og
lidt skarpe "gedesmag”. Komeelk har en an-
derledes fedtsammensaetning, hvorfor oste
pa denne maelk smager segdere og mildere.



HARDE OSTE, CHEDDAR

Cheddar er en hard ost, som blev opfundet i
middelalderen i en by af samme navn i det syd-
vestlige England. Det er en af de mest popu-
laere oste i verden, seerligt i de engelsktalen-
de lande. Originalt laves den pa komaelk, men
den findes ogsa pa andre maelketyper. Navnet
er ikke beskyttet, og cheddar kan dermed pro-
duceres industrielt pa mejerier i hele verden.

Modning i klaede eller vakuum

Traditionelt smgares nylavet cheddar med fedt for den
svebes i et osteklaede og placeres i grotter for at mod-
ne. Osteklaedet hjeelper til at holde pa ostens form, og det
er ogsa med til at praeservere den og haemme skimmel-
vaeksten. | den moderne cheddarproduktion vakuumpak-
kes osten ofte i plastic, hvorfor der ingen luftudveksling
forekommer. Dette giver en anden modning og dermed
smag. Den klaedebundne cheddar vil ofte udvikle en kraf-
tigere og mere kompleks smag samt en fastere og mere
tor tekstur. Under modningen vil bakterier ligeledes ned-
bryde det fedt, osten er indsmurt i, hvilket resulterer i en
smagfuld og naturlig osteskorpe, nar ostekleedet fjernes.

Modnes indefra

logmed at vaeksten af mikroorganismer iostens
overfalde er mindsket af plastic eller osteklaede,
foretages modningen af cheddar hovedsage-
ligt af bakterier, som lever inde i osten. Saerligt
nedbrydningen af proteiner til frie aminosy-
rer og videre til forskellige aromakomponen-
ter er vigtig for smagen af cheddar. Generelt er
smagen i den unge ost lys og mild med toner af
bade hasselngdder og brunet smer. Smagen ud-
vikler sig fra det milde til det skarpe under mod-
ningen. Den far krydrede noter af fond, og den
kan ogsa opna en delikat karamelsgdme. Nogle
cheddaroste udvikler svovlagtige ®ggesmage i
retning af de modnede rgdkitoste, mens andre
bliver mere frugtige. De fleste cheddaroste har
desuden en hgj grad af syre, som stammer fra
dannelsen af eddikesyre under modningen.

~Q
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Den cremede tekstur

Cheddar adskiller sig fra andre oste ved at
gennemga en proces, der kaldes "chedda-
ring” eller "zltning” pa dansk. Den danske
ost maribo gennemgar en lignende proces.
De draenede ostekorn far lov at klistre sam-
men i bunden af ostekarret til én sammen-
haengende "matte”, som skeeres i blokke og
stables for at presse valle ud. Nar disse blok-
ke af ostemasse opnar den rigtige konsi-
stens, bliver de revet i mindre stykker, hvor-
efter de tarsaltes og kommes i osteforme og
presses til den gnskelige form. Denne me-
tode og indvendige saltning har stor betyd-
nng for udviklingen af teksturen i cheddar.

|
/

Vidste du at...

..at den regd-orange farve i nogle
cheddaroste stammer fra tilsaetningen
af det naturlige farvestof annatto, som
kommer fra det sydamerikanske achi-
otrae. Det er bade smag— og duftlest.
Annatto har traditionelt veeret brugt
til at genintroducere den gule farve til
oste lavet pa maelk fra kger, som ikke er
greesfodret. | dag tilsaettes farvenihgje
koncentrationer,og den bruges dermed

til at standardisere farven pa osten
og samtidig fa den til at skille sig ud.



ALPINOSTE

Alpinoste stammer fra Alperegionen, som
deler en fzelles traditionel made at fremstille
oste pa. Om sommeren ledes dyrene op i bjer-
gene, hvor de lever af det friske graes. Oste-
mageren tilbringer sommeren sammen med
dyrene og forvandler maelken til store oste-
hjul. Sidst pa saesonen flytter ostemageren
dyrene ned i dalen for vinteren sammen med
sommerens produktion af oste, som modnes
videre i kaeldre. Det er ingen international
definition af alpinoste, men de har karakte-
ristiske noter af nedder og en let sed smag
tilfeelles. Aqgte alpinoste (ikke industrielt
produceret udgaver) er den eneste klasse af
oste, som stadig udelukkende fremstilles pa
rd maelk. Hver dal og region har gennem ti-
den udviklet deres egen unikke fremstillings-
metode. Den maelk, som kgerne laver fra de
frodige graesgange i bjergene, giver unikke
smage til den feerdige ost, og hver ost smager
derfor forskelligt. Kendte alpinoste omfat-
ter gruyere, beaufort, comté og emmentaler.

Vidste du at...

...at mikroskopiske hgrester i maelken er med
til at danne de sma uregelmaessigheder i oste-
massen, som er ngdvendige for huldannelsen.
Maengden af huller i emmentaler har veeret fal-

dende gennem de senere ar. Man har fundet ud
af, at dette bl.a. skyldes, at vi er blevet for gode
til at rengere meelken ved en filtrering, som fjer-
ner de sma partikler inden ostefremstilling.

Smagen af noedder

Alpinoostene er kendte for en smag af ned-
der, hvilket skyldes en syre kaldet propionsyre,
som dannes under modningen. Den laves ho-
vedsageligt af en bakterie kaldet Propioni-bac-
terium freudenreichii, som er seerlig for denne
type oste. Den havner i osten, fordi den enten
er naturligt til stede 1 den ra maelk eller tilsaet-
tes fra en fryseterret indkabt kultur. Under mod-
ningen vil P. freudenreichii spise den maelke-
syre, som maelkesyrebakterierne har dannet
under syrningen. | denne proces dannes propi-
onsyre og eddikesyre, og heraf opstar smagen.
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P. freudenreichii anvendes ogsa i andre oste
Hullerne og den sede neddesmag i1 de to dan-
ske oste Samsg og Svenbo, er ogsa dannet af
P. freudenreichii. Det samme ggor sig geeldende
for eksempelvis Jarlsberg fra Norge og Maas-
dam fra Holland. Disse oste er dog syrnet med
en mesofil maelkesyrekultur modsat alpinoste-
ne, der er syrnet med en termofil maelkesyre-
kultur. Dette er en af drsagerne til, at de sma-
ger forskelligt trods ligheder i deres udseende.
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De store signaturhuller

De store signaturhuller 1 emmentaler skyl-
des ogsa P. freudenreichii. Under nedbryd-
ningen af meaelkesyre vil denne bakterie ogsa
danne betydelige maengder CO,, og fanges
denne korrekt 1 ostemassen, vil det resulte-
re i huller i osten. P. freudenreichiis vaekst og
dermed produktion af CO, stimuleres af var-
me, og derfor modnes disse oste ved relativ
hej varme (20-24°C ). | oste som comté og
gruyere er hulsaetningen ofte mindsket ved
at kontrollere vaeksten af P. freudenreichiis.
Dette kontrolleres bl.a. ved ikke at tilseet-
te dem i frysetarret form, men kun afhaen-
ge af dem, som er naturligt til stede i den ra
maelk, presse osten og modne den ved en la-
vere temperatur. P4 denne made opnas den
nedede smag fra propionsyren, men hulszet-
ningen bliver mindre i bade antal og starrelse.

Perfekte ojne kraever: %"OO
) -

1) En fast sammenpresset ostemasse med
sma uregelmaessigheder. En form for lille ab-
ning, hvor gassen kan lebe sammen og hul-
dannelsen kan begynde.

2) En elastisk tekstur i ostemassen, som kan
holde pa gassen og udvide sig.

3) Optimal gasdannelseshastighed. Hvis det
gar for hurtigt, kan ostemassen 1kke holde pa
gassen.

4) Lave saltmaengder, da P. freudenreichii
ikke taler hgje saltkoncentrationer, og derfor
er denne type oste ofte ikke sa salte. Omvendt
saltes overfladen ofte kraftigt, for at opna en
ter og fast skorpe, som derved lettere holder
pa gassen.



