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Michel visar ratt konsistens pa blamégelostkornen

.

ngs'sa'a Ost pa opastoriserad mjolk under mognad

| DETTA STEG 2 gér Michel djupare in pa
Mjolkens sammansattning och dess inverkan
pa ostens kvalitet - dér bade kemi och mik-
robiologi ingdr — samt vad som egentligen
hénder under och vad som paverkar lagring-
en. Tva praktiska dagar inleder och avslutar
detta fyradagars-seminarium, ystning av
traditionell camembert och Pont I'Eveque
samt ystning av blamaogelost, denna gang en
typ som ligger mellan mjuk och syrad. (For
kdnnedom &r Ystning steg 3 under planering
och kommer att introduceras 2009.)

Jag tanker har dyka ner i och rapportera
fran kapitlet om lagring som jag personligen
tyckte var oerhért spdnnande, mycket for att
det innehdll s& mycket nytt och intressant
for mig. Det &r under lagringen som osten
blir ost, dvs. dar smakerna utvecklas. Och
smak vill Vi ju ha pa var ost!
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Intresset att fordjupa
sig ytterligare i mikro-
organismernas varld
och folja med pa yst-
ningens svindlande va-
gar var stort; ystnings-
seminariet med var
ystningsguru Michel
Lepage var fulltecknat.

LAGRING

Vad ar mognadslagring for nagot?
Lagringen/mognaden behovs for
att ge mer smak och arom till ostarna.

Nir lagringsfasen inleds utgar vi fran
en helt vit ost med sur smak och inga
aromer, med en textur nistan kritartad
och oelastisk. Under lagringen skall

vi omvandla detta néstan neutrala
material genom att frigéra smaker

och aromer och utveckla textur. Mog-
nadslagring av en ost dr detsamma
som omvandling av mj6lkens olika
bestandsdelar.

Lénge sa man att den ursprungliga
mjolken i sig hade en viktig inverkan
pa ostens smak, men man har funnit
att den bara inverkar ca 15% pa ostens
smak, resten kommer fran den mikro-
biologiska miljon osten vistas i under
lagringen. Det som gor att smakerna
i osten frigors dr den mikrobiologiska
floran, mogel och jést. Desto storre
biologisk mangfald i floran desto storre
mojligheter att f4 manga olika smaker
att utvecklas.

En Vit Caprin gjord pé opastori-
serad respektive pastoriserad mjolk
ger stora smakskillnader, pga att man
mikrobiologiskt blir starkt begransad
genom pastoriseringen, dir dodas exv.
de for smakbildningen sa viktiga jast-
svamparna.

Man utgér alltsa fran en vit, farsk
(olagrad) ostmassa, oberoende av vil-
ken teknik, med ett visst pH, en viss

fuktighet/vattenhalt, viss mangd salt
— dessa faktorer avgor vilken majlighet
osten har att lagras.

AW (available water)
ar vatten som ér disponibelt for mikro-
organismerna. Ju mindre vatten i osten
desto mer salt blir det i forhallande till
vatten och desto ldgre blir AW. Som
en funktion av AW sd kommer man att
fa en utveckling av olika mikroorga-
nismer. Exv. med saltning och en ldgre
AW sa har man inga problem med
koliforma bakterier, de tal inte en stark
salthalt.

Pen. Geothrichum behéver en
lagre salthalt for att verka bra, om for
mycket salt slutar moglet att arbeta.
Bleu-ostar dr mer saltade pa grund av
att man vill ha ett ligre AW sa att Pen.
Roqueforti ska kunna utveckla sig bra.
En viss méngd salt i férhallande till 100
g ost dr det som har betydelse.

Ostens pH under lagringen

har ocksa stor betydelse for mognaden.
For att kunna mognadslagra en ost
som ju innebdr en omvandling av mj6l-
kens bestdndsdelar, maste en méngd
av de stora molekylerna klippas/brytas
ner i mindre bestandsdelar, énda ned
till de mest enkla sammanséttningar-
na. Det ér alltsd detta som sker under
lagringen.



Hur gér da nedbrytningen till? Vem gor
jobbet? De som klipper upp molekylerna
till mindre bestandsdelar dr enzymerna!
Den enzymatiska nedbrytningen é&r det-
samma som mognadslagring. Ju fler enzy-
mer som finns tillgdngliga desto fler enkla
bestandsdelar lyckas de astadkomma och
resultatet blir mer smaker och spannande
texturer till osten. Enzymer kan man alltid
ha men det ir inte alltid de arbetar, dvs de
maste ha ratt forutsattningar for att gora
sitt jobb.

pH t ex maste stiga for att enzymerna
skall kunna bérja arbeta, de borjar namli-
gen arbeta forst vid pH 5,5. Vad far da pH
att stiga, for osten vi sétter in i lagret har
ju ett ldgre pH? Syran i osten maste for-
storas for att en pH-6kning skall ske. Och
det dr enbart mogel och jéstsvampar som
kan férbranna mjélksyran och dédrmed fa
pH att stiga. pH-stigningen fér da till f6ljd
att enzymerna sétter igang att arbeta, dvs
klippa upp bindningar och ddrmed bryta
ned bestandsdelarna — proteiner, fetter
— till mindre och mindre delar.

Hir finns en skillnad mellan opastorise-
rade och pastoriserade ostar. Jastsvampar
t ex. Sacharomycenes och Debarymyces ér
vildigt bra pé att avsyra osten och finns i
mjolken men forstors vid pastoriseringen.
Jastsvamparna gor att det gar snabbare att
mognadslagra osten genom att de ocksa
dr kapabla att "férbryta upp” proteinerna
vilket gor att moglen sen kan anvénda sig
av dessa nedbrutna bestandsdelar. Med
enbart moglen till hjélp tar denna process
mycket langre tid. Nér man arbetar pas-
toriserat dr det endast de mogelarter man
har tillsatt under ystningen — och inga
jastsvampar - som kan sénka pH, vilket gor
det svarare och som kan resultera i saimre
nedbrytning och i slutdindan mindre smak.

Ju langre fran pH 5,5 osten ligger desto
langre tid under lagringen da ingenting
hénder i osten.

Vad hidnder da exv. med vaxade ostar
med en yta néstan helt utan mogel? Dér
produceras fa enzymer vilka inte hinner
avsyra osten och med detta f6ljer en lang
lagringstid for att kunna utveckla smak.

Lagringsjaster

For att det ska ske en mognad — nedbryt-
ning av proteiner och fetter - maste man fa
till en bra avsyrning av osten, och det &r inte
mjolksyrebakterierna som gor detta, endast
mogel och jastsvampar. Man kan ha tva
olika ostar gjorda med samma teknik, dar
beroende pa lagringsforhallandena en 3 ma-
nader gammal ost kan ha utvecklat samma
smak som en som &r lagrad under 1 ar.

Om man arbetar med pastoriserad
mjolk kan man ha nytta av lagringsjaster
for att utveckla smakerna. I Frankrike
begagnas det av de s.k. "fromagerie artisa-
nale’, ett mellanting mellan gardsmejerier
och industrimejerier. De sdljes som sddana
och dr ldtta att anvdnda sig av. Lagringsjds-
ter ger i senare stadier mycket smak! Man

vinner ocksé i lagringshastighet tack vare
lagringsjésterna.

Avsyrningen

utgor den forsta fasen i lagringen av osten,
under denna tid forlorar osten ocksa myck-
et fukt, vilket innebér att mogelproduktio-
nen minskar eftersom maogel gillar fukt. I
de fall ndr moglet ar néstan de enda som
producerar enzymer far dessa ostar mindre
smak. Detta kan hdnda med vissa camem-
berter gjorda pa pastoriserad mjolk. Ibland
kan man hitta vildigt beska camemberter
med en Pen. Candidum-yta som kartong/
papp; problemet hir har varit otillréckligt
med enzymatiskt verkan i osten. Osten har
blivit kvar i det beska stadiet; har har inte
bestandsdelarna finfordelats tillrackligt pga
att osten inte har avsyrats och enzymerna
inte kunnat utvecklas och arbeta.

Enzymer i osten

For att mognadslagring ska kunna ske
krivs enzymer. De naturliga enzymerna
laktas, lipas och proteas har alla ett namn
utifrdn deras funktion.

1. Laktas bryter ned laktos under sjalva
ystningen. Ar inte verksam under lagringen.

2. Lipas ér det enzymet som kan bryta
ned fettet i mindre bestandsdelar. Det finns
tva sorters lipas: “ naturligt lipas ér det
sekret som djuret sjdlv utsondrar, * mikro-
biologiskt lipas vilket kommer fran mik-
roorganismer, vilka alla producerar mer
eller mindre lipas. Pen. Roqueforti (ger de
starkaste smakerna i ost, ddrav speciell lag-
ring, annars blir smaken for stark och inte
ar kundvénlig), Pen. Album (vitt som blir
blatt) och Pen. Candidum (Camemberti)
anvidnds huvudsakligen till mjuka osttyper
och producerar mest lipas.

Vad gor da lipasen? Det fasta fettet i
fettkulan bestar av triglycerider och de ger
ingen smak som sddana. Det behovs ett
enzym for att frigor fettsyrorna och da far
vi fram smaken fran dessa.

3. Proteas frigor kaseinet. Det finns
som naturligt extrakt i mjolken, men kom-
mer dven fran l6pet. Ju mer 16pe desto
mer tillgdngligt proteas, alltsa vildigt lite
proteas i Lactique, men mycket i pressade
ostar. Proteas bryter forst ned kaseinet till
polypeptider, sedan till peptider och vidare
till aminosyror, vilka i sin tur bryts ned till
aminer och syror (éttiksyra, citronsyra,
propionsyra). Aminerna kan ytterligare
brytas ned till ammoniak.

Smakbildning

Kasein bryts forst ned till polypeptider ge-
nom mogel och jastsvampar, polypeptider
bryts ned till peptider av enzymerna som
skapats av mogel, jast och mjolksyrebakte-
rier. — Kaseinet far inte bli kvar i peptid-
stadiet, det ger délig smak, beskhet. — For
att sedan kunna bryta ned peptiderna
behovs mycket jést och mogel, om det inte
finns tillrdckligt sa tar processen for lang

tid. Beskheten kan stanna flera manader,
och beror pa att man inte haft tillrackligt
med enzymer. Pen. Geothrichum kan hjal-
pa till att bryta ned peptiderna, vilket kan
vara viktigt ndr jastsvampar saknas. Risken
for beskhet dr mindre om man arbetar med
opastorisad mjolk.

Nar under lagringen borjar smakbild-
ningen? Fradn aminosyrestadiet; det ger
smak och textur till osten. Man kan siga
att kaseinet blir flytande i formen amino-
syror. Man behdéver ha tillrackigt med en-
zymet proteas skapat av floran pa ostarna
for att na hit. Ostarna ar pa topp i amino-
syrestadiet.

Osten dr bra i stadierna av aminosyror
samt aminer och syror, men i ammoniak-
stadiet d& har det gatt for langt. Nar jag
har mycket ammoniak i ett sent stadium s&
gor ammoniaken att fettsyror bildas, det-
samma som tvél. (Marseille-tvélen gors av
enbart olivolja och soda/lut.)

Forhallanden i ostlagret
Temperatur, fuktighet och syrehalt ar
viktiga parametrar i ostlagren och for mog-
naden av osten. (Den fjirde parametern &r
hur vi skoter osten i lagren.)
» Temperaturen varierar med ystnings-
teknologi och med mejerist, dvs om man
efterstravar snabb eller langsam mognad.
Temperaturen skall ligga mellan 10-15°C
(for bleu 10-12°C + 0-4°C). Speciella ost-
typer som Taleggio mognadslagras i 0-4°C,
valdigt langsamt i trdlador.
» Att styra temperaturen dr inte s svart
diremot svérare med lufifuktigheten
som ska variera mellan 85-98%. T ex. ska
lactique ha 85-90%, mjuka ostar 92-95%,
blamogelost 94-96% och pressade ostar
92-95% (98%).

Det ir fi omraden i varlden dér det
finns tillrackligt fukt i luften, darfor méste
vi med hjilp av kyl- och ventilationsteknik

PROTEOLYTISK NEDBRYTNING

kasein » polypeptider » peptider »

» aminer » ammoniak
> Syror

aminosyror

» Proteolys - hastigheten med vilken
proteinerna bryts ned, man kan dven
uttrycka det i svag — medel —stark ver-
kan. Ju snabbare proteolys desto smi-
digare textur far man, men om man har
en svagare proteolys men under langre
tid sa blir resultatet anda en smidig ost.

» Lipolys - snabbheten med vilken fettet
bryts ned; ju mer lipolytisk desto mer
smak bildas, men ocksa desto starkare i
slutet av lagringen.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 1-08 19



skapa rdtt miljoer. Tyvérr &r pro-
blemet att kylteknikerna oftast inte
kan detta omrade med luftfuktighet
utan installerar enbart kyla och
inget for luftfuktigheten.

Om det bara &r en liten differens
upp till ratt fuktighet kan man halla/
spola vatten pé golvet i lagret (exv.
92 ist. f. 95%), men annars ir det
allra bésta en ultraljudsluftfuktare.
Den fungerar sa att genom att skicka
ljudvagor genom vattendroppar fin-
fordelas vattnet till en tat dimma. De
mikroskopiskt sma vattendropparna
kan inte falla ned som droppar pa
ostarna och orsaka problem. Tyvarr
ar detta en ganska dyr apparat om
man har stora lager. Det finns dére-
mot en liten sddan ultraljudsluftfuk-

Om man har ett lager som inte
nér hogre dn 75% i luftfuktighet
kan man antingen plasta in ostarna,
forse hyllsektioner med plasthuva
eller skaffa en luftfuktare.

» Behovet av syre beror pa vilken
ost ni vill gora, principen ar enkel,
om man arbetar med mogel pa
ostarna maste jag ha god syre/luft-
vaxling (fora in syre for att undvika
ansamling av ammoniak och koldi-
oxid som ska foras ut). Man maéste
fa in lite syre dven i lager med
tvattade ostar; men da enbart for
oss ménniskor. Miinster &r exv. en
tvittad mjuk ost, gors industriellt

i lager med 98-100% luftfuktighet
och 18°C; hir produceras det mas-
sor av ammoniak!

= N
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Michel "wa Harriet kollar pHa syrakulturen L4

» pH mater mangden vatejoner. Det ar sockerarten glu-
kos (i laktosen) som omvand|as till mjélksyra av mjolk-
syrebakterierna. | mjolksyran finns det vatejoner som
neutraliserar den elektriska laddningen av micellerna
men byter sedan dven ut kalciumet inne i micellen.

» Nu finns ett mycket bra lackmuspapper ute pa
marknaden, mycket battre an “gamla tiders”. De ar

tare som séljs till astmatiker, med
en hydrostat som med fordel kan
anvéndas i mindre lager. Men om ni
har ett lager om 20 kvm eller storre
rdcker inte denna.

Jurgen Korber knyter korvarna till ratt storlek

Jiirgen Korber har arbetat i 15 ar pa den
ekologiska garden Herrmannsdorfer
Lantwerkstitten (Herrmannsdorf
lantverkstidder) utanfér Miinchen. Dar
jobbar charkuterister, bagare, bryggare
och manga andra med hantverksmassig

20  ELDRIMNERS NYHETSBLAD 1-08

av market MERKE och &r verkligen bra, enligt Michel.

De maéter precist pa 0,2 enheter och fargerna skiljer
sig verkligen fran varandra, vilket gér dem latta att

Text & foto: Birgitta Sundin

lasa av. Fordelar med pappret ar att de ar billiga. 200

st kostar ca 100 kr. men pH-maétaren &r naturligtvis
mycket mer precis.

inget undermedel

CHARKMASTAREN FRAN MUNCHEN UTTALAR SIG

foradling av det mesta inom mathantverk.
Gardens charkprodukter ar vida kénda for
sin smak och kvalité, och man har nio egna
butiker i Miinchen.

Forsoker undvika

Generellt finns det manga tillsatsémnen i
charkprodukter. De anvidnds bland annat
for att fa korvsmetens konsistens att bli
bittre eller att binda mer vétska, eller for
att produkten ska hélla ldngre. Jiirgen

och hans kollegor forsoker att undvika
tillsatsaimnen i charkprodukterna sa langt
det gar och i stéllet anvdnda metoder fran
tiden innan de fanns.

— Manga av tillsatserna dr helt syntetiska,
och det dr ju faktiskt ingen som vet hur
vi reagerar pa sana kroppsfraimmande
amnen. Dérfor ar det béttre att anvdnda
de alternativa metoder som finns. Det
innebdr kanske mer jobb, men ger oftast
godare och nyttigare produkter. Vi jobbar
mycket med att informera kunderna om
vara metoder att bevara och foriadla kottets
egenskaper, siger Jiirgen.

"Barnkorv” utan tillsatser

Aven om Tyskland har en storre och stoltare
tradition av charkprodukter, har vi ungefar
samma regler for vad som far finnas i vara
varor. Med nagra undantag: potatismjol

far till exempel inte anvdndas i Tyskland.
Aven om "gemene man” i Tyskland inte ar
sa medveten om tillsatser i maten, finns

det en grupp medvetna konsumenter som
verkligen bryr sig om vad de ater.

— Vi gor bland annat en korv helt utan
vare sig nitrit, askorbinsyra, fosfat, citrat,
socker, emulgeringsmedel, mj6lkprotein,
glutamat eller natriumcitrat. Det enda som
ar tillsatt forutom kott och flask ar havssalt
och kryddor. Vi kallar den "barnkorv’;, och
den kops mest av medvetna foréldrar.

Overskattad och onyttigt

Nitrit &r en av de tillsatser i
charkprodukter som Jiirgen tycker &r
overskattad. Tillsatsen anvénds for att doda
bakterier och i vissa fall ge produkten en
mer rodrosa farg.

— Manga tycks tro att de ar sakra bara de
tillsdtter reckommenderad méngd nitrit

till sin produkt. Men om du ska fa bort
tillrackligt ménga bakterier maste du
tillsdtta langt mer &n sa, det handlar dd om
méngder som gor produkten direkt farlig
att dta for oss ménniskor. Nitrit biter heller
inte alls pa till exempel bakterien E.hec.

— Det finns dessutom vetenskapliga studier
som visar att nér nitrit virms upp till 120°C
blir det cancerframkallande, séger Jiirgen.

I Tyskland &r nitrit férbjudet i produkter
som godkénns av Demeter eller Bioland

— landets motsvarigheter till Sveriges
KRAV-organisation.

Enligt Jiirgen finns det inga genvégar for att
fa rena, hilsosamma produkter.

— Den bésta garantin for rena produkter
ar kunskap om kottets egenskaper,

strikta hygienregler och kortast mojliga
transporter for bade kott och produkter.

Text & foto: Linda Wirén



