Att gora ost

For att forsta indelningen av olika osttyper behéver man veta lite om hur osten gors. Det kravs mycket kunskap for
att tillverka ost. Forst och framst kravs det en bra mjolkravara. Om sedan mjolken kommer fran ko, get eller far
spelar egentligen mindre roll. Det finns manga olika raser och mjélken har lite olika smakegenskaper fran de olika
djuren, men det har lika stor betydelse att djuren fatt foder av hog kvalitet.

Komjolk har en sot mild smak och vissa kor som t.ex fjallkon har mjolk med ett kasein som ger hogre ostutbyte
per liter mjolk. Hogre fetthalt i mjolken ger ocksa mera ost. Komjolk smakar lite graddig och fettet binder smak-
amnen.

Farmjolk ar ocksa mild, men har nastan dubbelt sa stor fett och proteinhalt och kan ibland ha en underton av la-
nolin. N&r farostar mognar far de ofta en distinkt 6rtsmak fran fodret som okar med ostens alder. Svenska mjolkfar
ar av Ostfriesisk ras.

Geten, fattigmans ko, har ibland ett daligt rykte som kanske kommer fran det faktum att geta-bockar ofta har en
for manniskan stark lukt. Men getmjolken ar den mjolk som lattast kan aterspegla smaken fran ortrika betesangar
till en ost. Garna da en syrakoagulerad farskost. Den har ocksa en annan typ av mjolksocker som laktosallergiker
klarar av. Det ar vanligtvis getter av Svensk Lantras som anvands i mjolkproduktion.

Mjolk innehaller aggvita, mjolksocker och fett samt mineralamnen. Nar man gor ost sa ar det aggviteamnet kasein
som man faller ut och formar till ost tillsammans med vatten och mjolkfett. Detta gor man med hjalp av mjolksyra
och oftast lope. Det mesta mjolksockret, laktosen, ats upp av mjolksyrabakterierna.

Det som tidigare var ett kunskapsarv mellan generationer, blev lattare att beskriva efter upptackten av mikrobio-
login. Personer som Kock och Pasteur lyckades klarlagga den otroligt komplicerade mikrofloran som bakteriernas
varld utgor. Forr sa styrdes ostens mikroflora av de naturliga mjolksyrebakterier och 6vriga mikroorganismer som
fanns i omgivningen.

Med de kunskaper vi i dag har vill man oftast sakra processen genom att pastorisera mjolken och sedan tillsatta
onskade bakterier for ostens mognad. Pastorisering innebar att man upphettar mjolken till ca 70 grader for att ta
bort eventuellt sjukdomsalstrande bakterier. Manga kénnare foredrar ost fran opastoriserad mjolk darfor att dar
tillats ursprungliga smakamnen att utveckla en mer fyllig smak pa osten.

| Sverige maste man enligt lag pastorisera mjolk till ostar som saljs farska i butik, medan lagrade ostar far inne-
halla opastoriserad mjolk.



