Lite om OSTENS hist

Michel Lepage, Eldrimners ostguru frén Frankrike beréttar — pa stora
scenen under lérdagen — harligt och som nastan alltid tolkad till

svenska av Gert Andersson fran Jamtland.
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Ost dr en stor konsumtionsvara och det
finns en stor méngd sorter — cirka tvatusen
olika i vdrlden idag. De éldsta kdnda sparen
av osttillverkning ar ca 9000 ar gamla fran
trakten runt en sjo i Schweiz, ddr man fun-
nit formar som man tror anvénts till ost.

Man vet naturligtvis inte riktigt hur de
allra forsta ostarna kom till, men man tror
att magsdckarna fran idisslare anvénts som
transportmedel for mjolk och att man da
upptickte att mjolken delade sig i en grynig
vit massa och en gronaktig genomskinlig
vitska, vassle. I kalvars mage finns namligen
enzymet l6pe, som gor att djuren kan bryta
ner mjolk till néring de kan ta upp i sina
kroppar. Man vet att osttekniken utveckla-
des starkt under romartiden och att nu som
da — mejeristens misstag gav upphov till nya
produkter.

0ST—ENLYX

Ost var linge de rikas mat. I Egypten var
det linge endast présterna som fick ldra sig
gora ost! I de varma ldnderna gjordes dock
endast farskostar som inte talde langlagring.
Om ostarna lades i olja, héll de upp till ett
ar (om oljan var bra) eller i saltlake (fetaost).
Men man hade svart att fa ostmassan att
hélla ihop pé grund av att den dnnu innehall
sa mycket vitska. En mejerist kom pa att
man med kraft kunde pressa ut mer vitska
och fa hardare ostar som télde bade lang
lagring i luft och langa transporter. Hard-
osten var fodd! Sadan som vi i vardagstal
menar med ordet ost hér i Sverige.

MUNKARNAS BETYDELSE

Medeltiden blev sedan den stora ostperio-
den, tack vare klostrens starka sjalvhushall-
ningstendens och mojlighet till metodiskt
arbete. Dokumentationen dr fantastisk

och finns till stora delar bevarad, dven rit-
ningar pa verktyg och apparater! De beholl
linge hemligheterna for sig sjéilva, men
smaningom borjade de utbilda bonderna i
nidromradet. Munkystarna reste runt mellan
klostren, vilket gav en ganska jamn produk-
tionsform over hela Europa. Pa sa sitt kom
osten &ven till Sverige, gestaltad av en staty i
Skara av en munk med en stor ost i famnen.

OSTKULTUREN I FRANKRIKE

I Frankrike utvecklades en speciell "ostkul-
tur” runt méstarna som kunde hantverket.
En sadan kallades "fruitiére’, ett ord som
saknar motsvarighet pa svenska men som
man har skulle kunna 6versitta med "frukt-

”

man”, Kooperativlik-
nande sammanslutningar
bildades av andra intres-
senter runt honom. De
andra levde pa frukterna
av hans arbete, kan man
sdga. Han betalades efter
hur bra ost han kunde gora av den mj6lk
som levererades in och pa sa sitt kom en
fantastisk metodutveckling till stand.

Rorelsen utvecklades och vixte och man
borjade pastorisera mjolken och tillsitta
mjolksyrebakteriekulturer for att fa en jam-
nare produktion. I Frankrike har man an-
nars linge kimpat for att den opastoriserade
osten ska fa finnas kvar, med all sin smakri-
kedom och lokala nyansering. An idag finns
40 000 gardsmejerier och 99,9 % av dem gor
ost pa opastoriserad mjolk, och dven 30 % av
industriosten.

VAD AR EN 0ST?

Michel Lepage delar ocksa med sig allmén
kunskap om ost. Vad dr ost? I princip kan
man gora ost av mjolk fran alla ddggdjur.
Valost dr dock svart pa grund av tekniska
mjolkningssvarigheter ... Det kravs mikro-
ber (mikroorganismer) for att ost ska bli till.
Vi dr numera lite radda f6r sddana och tror
att de gor oss sjuka, men Michel berittar att
vi bar omkring pa 2 kg mikrober i vara krop-
par hela tiden — sadana vi inte kan leva utan.
Ost kan bli till genom tre olika processer:

1. med mjolksyrebakteriers hjilp, vilket ger
syrade ostar

2. med foraldring/mognad, vilket skapar
mogelsvampar och jast pa och ibland i osten
3. med l6pe, ursprunget till sjilva ostmas-
san, vilken som sagt finns i alla unga idissla-
res magar.

OLIKA TEKNIKER ATT GORA 0ST

1. Férskost. Detta dr en ganska ung teknik som
araberna utvecklade. Mjolk var svér att for-
vara i 6kenhettan, s& den behévde omgéen-
de foridlas till nagot hallbarare. Man gjorde
en ostmassa av filmjolk, som fick koagulera
lange, upp till 24 timmar och sedan smak-
sattes med socker, salt och olika kryddor.
Aven hir i norr har man gjort sadan syrad
(fermenterad) ost av filmjolk.

2.Bldamdgelost. Det #r den enda osttyp som
har mogel inuti sig. Sdgnen berittar, att den
blev till genom att en faraherde blev kvar
lite lange hos en vacker herdinna. Han hade
sasom alla ett tréskrin med sig, fér matséck-
en av brod och ost. Under det langa besoket

hann mogel sprida sig dnda in i osten ... och
en underbar arom utvecklade sig!

Dessa ostar kraver hog luftfuktighet for
att utvecklas och dérfor anvinde man sig
forr av grottor. Blaimogel kraver mycket
syre for att 6verleva, darfor gér man med
langa nalar hal i osten vid tillverkningen, sa
att moglet via kanalerna som uppstar kan
komma &t syre. En blimogelost som mest dr
vit inuti har alltsa lag kvalitet.

3. Pressad ost. Hardost! Kallas pa kontinenten
ocksa bergsost, da de gjordes av mjolken
uppe i alpernas fibodar. Som pressade ostar
gick de att férvara mellan en till tre manader
déruppe, i vdntan pa transport ner till byg-
den. Man gjorde sa stora ostar som mojligt,
dé blev ocksé temperaturen i dem jamnare.
De kunde viga upp till 45 kg. Idag gors
dessa typer av ostar industriellt och en em-
mentaler kan viga dnda upp till 90 kg! Alla
dessa ostar ska viandas for hand dagligen ...

Parmesan ér en speciell pressad ost som
gors i Italien och inte ska dtas fore 18 mana-
ders alder. Reglerna ér hart kontrollerade.
Parmesan har en egen bank, berdttar Michel
Lepage, som betalar ut forskott till meje-
rierna for att sikra att den langa lagringen
inte tullas pa.
4Dessertost” kallar vi pa svenska de sma
ostarna av camemberttyp, med vit eller lite
rodaktig yta, ibland féarggrann, och poetiskt
kallad "créute fleurie’, blomstrande skorpa.
I detta sammanhang berdttar Michel att det
finns tvé lagringsprinciper for all ost. Lagra
gor man for att arom och smak ska utveck-
las. Antingen later man mogel utvecklas pa
ytan, vilket ger karakteristiska skorpor och
olika smakkaraktérer beroende pd mogel-
sorter. Eller ocksa tvittar man regelbundet
ostarna under lagringen, sa att de inte far
négot mogellager. Dessa kallas kittostar eller
tvittade ostar (croute lavé). Fransmédnnen
har haft roligt 6ver oss svenskar, nar Michel
kommit hem och berittat att vi gor kitz-ost,
d4 "shit” pa franska ér slang for cannabis ...

Man tvittar ostarna med salt och vatten.
Dessa ostar far ofta stark doft av de kitt-
bakterier som utvecklas. Det kan bli sédana
som en del tycker borde bo i ett alldeles eget
kylskap.
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