Forlgb: Rundt om osten
Aktivitet: Ostefremstilling

Fag: Naturfag i produktion E\’* SMAG fOFUVET

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: /15

Ostefremstilling

Morten Christensen, Cathrine Terkelsen
Cathrine Terkelsen
Ost, Ostefremstilling

| denne aktivitet fremstiller eleverne forskellige oste ud fra opskrifter. De skal fremstille knapost, paneer, feta
og/eller hytteost samt ricotta. Formdlet med dette er, at eleverne far erfaringer med nogle af de oste, som
de selv kan fremstille.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Elevaktivitet: Eleverne skal fremstille friskoste ud fra opskrifter
Nedenfor ses opskrifterne pa fem forskellige oste, som eleverne kan fremstille i kegkkenet.

- - ) . - o
Elever pd TECHCOLLEGE Aalborg er godt igang med ostefremstilling i forlgbet Rundt om
osten i Naturfag i produktion.
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Forlgb: Rundt om osten
Aktivitet: Ostefremstilling

Fag: Naturfag i produktion E * SM AG forUVET

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: 2/15

Opskrifter:

o Opskrift: Feta

e Opskrift: Hytteost
e Opskrift: Knapost
e Opskrift: Paneer
e Opskrift: Ricotta

Planlzgning af ostefremstilling:
Der kan med fordel arbejdes pa forskellige oste samtidig, sa ventetiden mellem de forskellige
processer udnyttes bedst muligt.

Feta og hytteost tager | /2-2 timer + efterarbejde:

Bade hytteost og feta er oste, der tager leengere tid at lave. Hytteost afsluttes pa |2 - 2 timer.
Feta har en lengere proces, hvor den skal af med valle. Feta tager derfor farst ~2 timer |
kakkenet, men skal efterfalgende arbejdes med i korte intervaller til naeste dag. Hvis man ikke
har erfaring med ostefremstilling, vil vi foresld, at dette afpreves inden undervisningen.

Knapost og Paneer tager kun | 5-20 minutter:
Knapost og Paneer kan eleverne derfor arbejde pa undervejs, mens de fremstiller hytteost og
feta.

Ricotta tager 20 minutter, men kraever valle:

Ricotta er lavet pa valle fra de andre osteproduktioner, og det kreeves ogsa, at vallen er symet
yderligere, inden ricottaen skal fremstilles. Derfor er det nadvendigt, at man allerede har
fremstillet en anden ost. Det er mest praktisk at anvende valle fra feta eller hytteost, hvor der
stadig er levende malkesyrebakterier til stede. Man kan ogsa anvende vallen fra knapost eller
paneer, men sa skal man sgrge for at tilfere maelkesyrebakterier, nar vallen er kelet ned.
Ricotta vil derfor veere praktisk at lave den efterfalgende dag.

Materialer:

Materialer og fedevarer fremgdr af opskrifterne. Til fremstilling af ostene, er det vigtigt, at man
anskaffer osteklzede (evt. etamine), ostelgbe, lipazeenzym (til feta, se mangder i opskrifterne)
og pH-meter eller pH-papir. Alt dette kan skaffes flere steder pa internettet.

Det er praktisk at anskaffe ostebakker til fremstilling af feta. Ostebakker kan ogsa kebes pa
nettet. Alternativt kan man faktisk ogsa fremstille nogle af materialerne selv. Fx kan | bore
huller i en gammel yoghurt-bgtte, sd den far samme funktion som en ostebakke. Nedenfor ses
et billede af indkebte ostebakker.
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http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Feta.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Hytteost.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Knapost.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Paneer.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Ricotta.pdf

Forlgb: Rundt om osten

Aktivitet: Ostefremstilling

Fag: Naturfag i produktion

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: 3/15

Nedenfor ses et billede af en ostebakke, der er fremstillet af en brugt og rengjort
yoghurtspand.
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Forlgb: Rundt om osten
Aktivitet: Ostefremstilling Q

Fag: Naturfag i produktion E r>‘: SM AG fo"UVET

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar

Side: 4/15
2 Folg op i plenum:
Forslag til fokuspunkter:
e | har nu fremstillet en reekke forskellige oste. Hvilke oste vil | som kok kunne fremstille?
e Hvilke materialer vil | fd brug for til fremstilling af disse i kekkenregi? Kom fx ind pa,
hvordan | vil male temperatur og pH eller undersgg, hvor | kan anskaffe ostelgbe.
o Huvilke retter ville | kunne anvende disse oste i Draft, undersgg og oplist mulige retter.
Leeringsmal

Forlgbet Rundt om osten kan understgtte arbejdet med folgende mal:

e | kan opna kendskab og kan udtrykke jer om fysisk-kemiske processer, som foregdr i forbindelse med
osteproduktion

e | har kendskab til produktion af oste, der kan foretages i kekkenregi

e | kan arbejde praktisk med produktion af 4 simple ostetyper
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Forlgb: Rundt om osten

Aktivitet: Ostefremstilling

Fag: Naturfag i produktion

Klassetrin: Kok I. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: 5/15

| kan beskrive ostelabe og malkeproteinernes rolle i osteproduktion
| kan fremstille oste efter udleveret opskrift

| kan vurdere ostens anvendelsesmuligheder

| kan tilberede forskellige retter, hvor ostene anvendes

| kan undersage, hvilken ost der egner sig godt til gratinering

Kopiark

Arbejdsark - Fremstilling af Feta.pdf
Arbejdsark - Fremstilling af Hytteost.pdf
Arbejdsark - Fremstilling af Paneer.pdf
Arbejdsark - Fremstilling af Knapost.pdf
Arbejdsark - Fremstilling af Ricotta.pdf

5705 SMAGRorLIVET
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https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Feta.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Hytteost.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Paneer.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Knapost.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Arbejdsark%20-%20Fremstilling%20af%20Ricotta.pdf

Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilling af feta ’C‘Q
Forfatter: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen
Si(;e: 1/2, r ristensen og ri rkels ij PR SMAG‘fpr|VET

Arbejdsark: Fremstilling af feta

| skal nu selv prgve at fremstille en feta. Feta er en let
presset ost, der lagres i saltlage over en kort periode for
at tilfgre smag og samtidig konservere osten.

Feta er et beskyttet varemarke fra Graekenland, men det
produkt, som | skal fremstille i dag, efterligner
processen, men kan ikke kaldes en egte feta.
Feta laves traditionelt pa gedemalk eller faremalk, men
det er ogsa muligt at fremstille et lignende produkt pa
komelk. Det skal | prgve i dag.

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

| opskriften skal der anvendes ostelgbe, lipaseenzym og melkesyrekultur.Ostelgben indeholder
et enzym, der udfarer et uundveerligt trin i ostefremstillingen. Ostelgben kan ikke erstattes af
andet. Ostelgbe kan kabes mange steder pa nettet.

Lipazeenzymet udferer ogsa en vigtig rolle i lagringsprocessen. Lipaseenzymet til feta kan
ligeledes kabes mange steder pa nettet.

Man kan bade bruge indkgbt melkesyrekultur eller hjemmelavet mealkesyrekultur. Man laver
en hjemmelavet malkesyrekultur ved at blande 1 dl kaernemealk eller tykmalk med noget
almindelig malk og lade det syrne natten over, sd kulturen “kommer til live”.
Hvis man har indkgbt melkesyrekultur, ber man felge anvisningen pa pakken, for at der
tilseettes de rette maengder. Dette kan nemlig variere lidt alt afheengig af, hvilken
melkesyrekultur, man kaber.

@nsker 1 at fremstille mere eller mindre end det angivne, kan | blot opskalere eller nedskalere
ingredienserne.

Hygiejne er meget vigtigt ved ostefremstilling. Da det har en betydning for holdbarheden af
jeres ost. Derfor bar | vaske og skylle alt, der skal i kontakt med malken i processen.
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Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilli_ng af feta _ ’T‘Q’&'
g_orfgtter: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen isfa* SMAG beUVET
ide: 2/4
e 4L sgdmeelk e 4L gryde
o Indkabt malkesyrekultur (eller 1 dI o Kokkekniv
keernemeelk eller tykmeelk) o Hulske
e ~0,25 g lipaseenzym o Darslag

« 200-300 g salt til saltlage. » 2 ostebakker
o 4 osteforme

* ~l_mLoste|gbe_ ) o Ostenet (evt. etamine)
o Olie (Raps-, solsikke el. vindruekerne-) « Termometer

o Ingredienser til lagring: fx hvidlag, chili el. o Ph-meter (evt. pH-papir)
laurbeerblade

Trin 1: Syrning af malken

1. Varm melken op til 30-32°C.

2. Tilset mealkesyrekultur (enten indkabt meelkesyrekultur efter anvisning pa pakken eller 1 dl
af den hjemmelavede malkesyrekultur) og rgr rundt.

3. Lad melken syrne i ca. 30 min.

Trin 2: Dannelse af et ostekoagel

4. Bland ostelgbe og lipaseenzym i 10 mL vand. Hald blandingen i melken og rar rundt.
5. Vent ca. 30 min. indtil et ostekoagel er dannet.
6. Foretag snit-test: Ved snit-test skeres ca. 1 cm ned i ostegelen.

1) Ved en snit-test laver man fgrst et lige snit i massen.
2) Man lgfter op i snittet, for at se, hvor skarp skeerekanten er.

7. Hvis skeerekanten er skarp, er ostemassen Klar til at blive skaret i tern. Hvis skaerekanten
ikke er skarp endnu, kan | vente lidt endnu med at skaere osten i tern.
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Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilling af feta ’T‘QA‘
Forfatter: Morten Christ Cathrine Terkel
S?c;e??:/a;, orten Christensen og Cathrine Terkelsen {_{D* SMAG&FUVET

Trin 3: Skeering af ostekoagel og udvaskning af valle

8. Skeer ostemassen i tern pa ca. 2 cm. Rer forsigtigt osteternene rundit.

Skaering af ostekoagel

l ~45° ~45°

RIS
sy
K

P

i —

B

Skaer forst i skrat Skaer dernast skrat i den Skeer til sidst lodret pa tvaers af
gennem ostekoagelet anden retning de ferste snit

9. Rar forsigtigt rundt hver 15. minut i 1 time, pas pa ikke at gdelegge osteternene.
10. Fordel forsigtigt osteternene i ostebakker. Nar al ostemassen er fordelt, placeres en anden
ostebakke ovenpa, hald valle og vend bakken.
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Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilling af feta ’T‘QA
Forfatter: Morten Christ Cathrine Terkel
Sioc;e?ﬁ;, orten Christensen og Cathrine Terkelsen {_{D* SMAGﬁ)FUVET

Trin 4: Mekanisk bearbejdning og saltning

11. Heeld valle fra i 10 min intervaller (3 gange).

12. Vend bakkerne og hzld valle fra, inden | gar hjem.

13. Stil ostebakkerne ved stuetemperatur til dagen efter.

14. Om morgenen nar i mader ind, haeld da valle fra igen.
15. Mal pH, den skal helst veere 4,5-4,7. (Er den ikke det,

vent sa 1 time eller 2.)

16. Lav en saltlage (~20%).

17. Skeer osten i 3 cm stenger, og leg ostestengerne i
saltlagen. Lad osten salte ca. 1-2 timer ved stuetemperatur |
(bade saltningstiden og saltkoncentrationen kan man prgve
sig lidt frem med, men saltkoncentrationen ma ikke komme
under 16%).

18. Tag staengerne op, og sker dem i tern.

Trin 5: Lagring

19. Leeg ternene i en passende beholder med vindruekerneolie
og andre ingredienser.
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Forlgb: Rundt om osten ><~°

Arbejdsark: Fremstilling af hytteost

Forfatter: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen i‘ * SMAG fOPUVET
Side: 1/3

Arbejdsark: Fremstilling af hytteost

I denne aktivitet skal | prave at lave en af de simplere oste, en
hytteost.

Fremstillingsprocessen for hytteost er god at kende, da denne
proces ogsa anvendes undervejs ved fremstillingen af de fleste
andre typer af oste. Nar man fremstiller hytteost, skal man farst
syrne skummetmaelk og tilsatte ostelgbe for at danne en ostegel
(et ostekoagel). Dernaest skaeres ostegelen for at lave de sma |
“ostekorn”, som hytteosten bestar af. For en mere detaljeret |
forklaring af selve processen for ostefremstillingen, kan | laese
artiklen Ostens gastrofysik, inden I gér i gang.

I opskriften skal der anvendes ostelgbe og meelkesyrekultur. Ostelgben indeholder et enzym, der
udfgrer et uundveerligt trin i ostefremstillingen. Ostelgben kan ikke erstattes af andet. Ostelgbe
kan kebes mange steder pa nettet.

Man kan bade bruge indkagbt melkesyrekultur eller hjemmelavet malkesyrekultur. Man laver en
hjemmelavet malkesyrekultur ved at blande 1 dl keernemeelk eller tykmaelk med noget almindelig
mealk og lade det syrne natten over, sa kulturen “kommer til live”. Hvis man har indkabt
malkesyrekultur, bgr man fglge anvisningen pa pakken, for at der tilsettes de rette mangder.
Dette kan nemlig variere lidt alt afheengig af, hvilken melkesyrekultur, man keber.

@nsker | at fremstille mere eller mindre end det angivne, kan | blot opskalere eller nedskalere
ingredienserne.

Hygiejne er meget vigtigt ved ostefremstilling. Da det har en betydning for holdbarheden af jeres
ost. Derfor bar | vaske og skylle alt, der skal i kontakt med malken i processen.
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Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilling af hytteost

Forfatter: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen
Side: 2/3

e 2L skummetmalk

o Melkesyrekultur

o (1dl keernemaelk eller tykmaelk kan
anvendes i stedet)

o 0,5mL ostelgbe

e 3Lgryde

o Kokkekniv

Trin 1: Syrning af meelken
1. Varm malken op til ~30-32°C.

5% SMAGRrLIVET

Termometer

Osteklzede (et viskestykke eller et
grovmasket stof kan ogsa anvendes,
fx etamine)

Hulske

Darslag

Salt og evt. lidt flgde

2. Tilset meelkesyrekultur (enten indkagbt meelkesyrekultur efter anvisning pa pakken eller
1 dl af den hjemmelavede malkesyrekultur) og rer rundt.

3. Lad melken syrne i ca. 30 min.

Trin 2: Dannelse af et ostekoagel

4. Bland ostelgbe i % dl vand, og tilseet det til malken. Rgr rundt.

5. Vent ca. 30 min. indtil et ostekoagel er dannet.

6. Foretag snit-test: Ved snit-test skeeres ca. 1 cm ned i ostegelen.

(1) Ved en snit-test laver man fgrst et lige snit i massen.
(2) Man lgfter op i snittet, for at se, hvor skarp skeerekanten er.

7. Hvis skarekanten er skarp, er ostemassen klar til at blive skaret i tern. Hvis skeerekanten
ikke er skarp endnu, kan | vente lidt endnu med at skaere osten i tern.
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Forlgb: Rundt om osten ;<:S>

Arbejdsark: Fremstilling af hytteost

Forfatter: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen i‘ * SMAG fOPUVET
Side: 3/3

Trin 3: Skeering af ostekoagel og udvaskning af valle

8. Skeer ostemassen i 1 cm tern og lad massen hvile i 5-10 min.

Skaering af ostekoagel

~45° ~45°

(R RRRXT
' ‘:,0,“02 A
uAs "

“

¢,

:lr :

Skar forst skrit Skar dernzst skrit i den Skzer til sidst lodret pa tvers af
gennem ostekoagelet anden retning de forste snit

9. Tilseet med 5 min. interval %2 dL kogende vand til
massen og rer stille rundt. Fortsaet til temperaturen er ca.
37 °C.

10. Fjern s& meget valle som muligt med en hulske uden at
presse ostekornene for meget.
HUSK: Huvis | vil lave ricotta, skal vallen gemmes.

11. Tilseet koldt vand over en periode pa 10 min, indtil
temperaturen er pa ca. 28 °C.

12. Heeld ostekornene over i et osteklaede, og skyl med koldt
vand.

13. Adskil sammenklistrede ostekorn med en gaffel.

Trin 4: Saltning
14. Smag til med salt, og tilseet eventuelt lidt flade.
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Forlgh: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilli_ng af Paneer _ &9
g?(;;‘z:it{%: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen is * SMAG-&PUVET

Arbejdsark: Fremstilling af Paneer

Paneer er en ost, hvor man koagulerer protein vha. syre. Det
er traditionelt en indisk ost, som man hurtig og nemt kan
lave i kekkenet. Den fremstilles ved at varme melk op og
udfelde malkeproteinet med syren fra en lime. Det skal |
preve nu.

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

| opskriften anvendes lime, fordi den indeholder syre, som
far maelken til at koagulere. Man kunne ogsa anvende citron,
eller noget andet, der er surt.

Hygiejne er meget vigtigt ved ostefremstilling. Da det har
en betydning for holdbarheden af jeres ost. Derfor ber I
vaske og skylle alt, der skal i kontakt med melken i
processen.

e 1L melk e Hulske

e 1lime e Dorslag

e Salt og peber e Osteklede
e Engryde

Trin 1 & 2: Syrning og syrefeeldning af meaelken

1. Held malken op i en gryde og varm den op til 70-80
grader.
2. Tilseet saften fra lime.

Trin 3: Udvaskning af valle

3. Held ostemassen i et osteklaede og lad vallen drane fra.
4. Skyl evt. med koldt vand

Trin 4: Saltning

5. Tilsmag med salt og peber.
6. Set osten pa kal.

Paneer kan bruges med det samme i madlavningen, men
typisk vil man satte den pa kal, hvis den skal spises som den er.
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Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilling af knapost "C‘Q
Forfatter: Morten Christensen og Cathrine Terkelsen
Side: 1/1 e ’ }fs * SMAG ]%PUVET

Arbejdsark: Fremstilling af knapost

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

For en mere detaljeret forklaring af selve processen for
ostefremstillingen, kan | lzese artiklen Ostens gastrofysik, inden |

gar i gang.
Hygiejne er meget vigtigt ved ostefremstilling. Da det har en '\
betydning for holdbarheden af jeres ost. Derfor bar | vaske og |
skylle alt, der skal i kontakt med malken i processen.

e 1L kernemelk . Et osteklaede

« Y% L sgdmalk (man kan tilsette mere . En hulske
sgdmazlk, men tilsetter man for meget, vil . Et darslag
den ikke klumpe sammen) . En gryde

Trin 1: Syrning af malken

1. Held keernemalk og meaelk op i en gryde. (keernemalken er allerede syrnet)

Trin 2: Syrefaeldning af protein

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

Trin 3: Udvaskning af valle

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

Trin 4: Saltning

4. Smag til med salt og krydderier.
5. Tilsaet 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 tor.
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Forlgb: Rundt om osten

Arbejdsark: Fremstilling af ricotta &__0
Forfatter: Morten Christ Cathrine Terkel
S?Jef:il% orten Christensen og Cathrine Terkelsen is * SMAGforUVET

Arbejdsark: Fremstilling af ricotta

Ricotta er en ost, der typisk laves af den valle, som bliver tilovers fra ostefremstilling. Hvis | har
lavet andre oste, som fx hytteost, kan | anvende vallen, som blev fjernet her. Denne valle skal
varmes op med henblik pa at fa valleproteinet til at koagulere og dermed fremstille ricotta. | denne
opskrift gar vi ud fra at | allerede har valle med meelkesyrebakterier i, fra tidligere ostefremstilling.

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 bgr | vaske og skylle alt, der skal i kontakt med malken i processen.

« Valle som er tilovers fra tidligere osteproduktion o Engryde
(fx fra fremstilling af hytteost) o Osteklede

o Evt. lidt ekstra skummetmaelk o Hulske

o Evt. ekstra malkesyrekultur (eller 1 di o Darslag
kaernemalk eller tykmaelk) e pH-meter

Trin 1: Syrning af vallen

1. Lad vallen syrne faerdig, til en pH pa ca. 4,6. (Man kan evt. tilsette ca. 2 dI
skummetmeelk, for at fa en anelse mere ost. Har man tidligere lavet hytteost, kan man
ngjes med, at lade vallen syrne feerdigt i kaleskabet natten over).

Trin 2: Syrefeeldning af valleprotein

2. Varm op til ca. 95 °C i ét minut under ganske let omrgring. (Nar man opnar den rigtige
temperatur, vil vallen blive hvid, mens der dannes sma gryn i vaesken).

3. Tag gryden af og st den et uforstyrret sted, mens vasken kgler ned til under 60 °C, og
de sma ostegryn (ricotta) bundfealder.

Trin 3: Udvaskning af valle

4. Heeld forsigtigt valle og ricotta over i et osteklaede, anbragt i et darslag. Ostekornene er
meget fine, og det er derfor vigtigt, at vallen haldes forsigtigt, og danner en lille hinde” i
osteklaedet. Gares det for hurtigt, vil den resterende vaske lgbe gennem klaedet.

5. Lad ricottaen sta og drene i flere timer.

Trin 4: Saltning
6. Smag til med salt og peber.
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Vi stotter gode liv



