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Fördjupningskurs i ystning för fäbodbrukare 
20–21 januari 2020  

Lärare: Ivan Larcher, tolkad av Sofia Ågren, Birgitta Sundin 

 

Presentation av Ivan Larcher 

Ivan gick ut en nationell mejeriskola i Frankrike 1999, en 

utbildning på 3–5 år. Tyvärr är det inte tillräckligt många som 

söker till denna utbildning i dag. Enligt Ivan finns för få 

utbildade osttillverkare i hela världen – alltså goda jobbutsikter! 

Efter utbildningen arbetade Ivan för Danisco (numer du Pont) 

som äger och säljer labb‐kulturer världen över och han hade 

bortre Asien som sitt område. 2001 började han arbeta för 

getostmejeri Tribala som gör en AOP‐ost på obehandlad mjölk. 

Ivan var chef för 20 anställda och ansvarig till och med ostens 

lagring. Från 2002 följde arbete på Carmejeane, en privat fransk 

mejeriskola, där träffade han både Michel Lepage 

(ystningsexpert anlitad av Eldrimner i 25 års tid) och Bodil 

Cornell. Sedan 2006 driver Ivan eget konsultföretag och arbetar 

över hela världen med utbildning och rådgivning till företag som 

förädlar från 5 liter till 0,5 miljon liter mjölk per dag – 

teknologin densamma! 2012/13 utvecklade han och hans fru 

ett gårdsmejeri med lantbruk. Det fungerade bra men innebar 

inte att han reste mindre vilket de önskade. På gården hölls 15 

jerseykor och all mjölk förädlades i gårdsmejeriet till ett brett 

sortiment. 95 % av produkterna såldes direkt på gården, och de flesta kunderna var återkommande. 

Gården såldes 2019 och inom en månad reser Ivan med familj till Australien för att där bygga upp en 

mejeriskola. 

Gårdsmejeri i Frankrike och historia 

I Frankrike räknas 5 000 mejerier som gårdsmejerier. Dessa har en strikt definition, förädlingen måste 

göras på egenmjölkad mjölk från egna djur och baseras på traditionella tekniker, inga koagulanter 

förutom löpe accepteras och inget petroleum‐vax eller ‐coating. Förutom gårdsmejeristerna finns 

cirka 450 hantverksmejerister (fromageries artisanales) men de räknas till kategorin industrimejerier. 

(I Ivans begreppsvärld är det svårt att definiera ett hantverksmejeri.) 

Historiskt var mejeriarbetet något som kvinnorna gjorde vid sidan av männens arbete utomhus på 

gården. Att göra ost var en långsam process, men metoderna har förändrats i industrimejerierna från 

40–60 talen. En jämförelse kan göras mellan en Cheddar som tar 4,5 timmar att tillverka och den 

motsvarande Cantal som tar 24 timmar! Dessa var från början samma ost. 

Tema för dessa kursdagar  

Hur kan vi gå tillbaka till de gamla traditionella metoderna men också arbeta livsmedelssäkert och 

ekonomiskt? Och hur kan vi kombinera tradition, identitet och de moderna kraven. 

Vikten av starterkultur 

I genomsnitt innehåller mjölken ungefär 20 000‐30 0000 bakterier per milliliter idag, det kan vara lite 

mindre eller uppåt 80 000. Normalt innehåller mjölken färre än 100 000 bakterier per milliliter 

(totalantal bakterier).  
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En inköpt koncentrerad starterkultur (DVS) innehåller 1012 mjölksyrabakterier per gram och normalt 

används 1,5 gram per 100 liter mjölk vilket leder till 15 miljoner mjölksyrabakterier per milliliter 

mjölk, cirka 600 gånger fler än i den obehandlade mjölken. En normal dos av en laboratoriekultur tar 

därmed helt över mikrofloran i en obehandlad ystmjölk. En inköpt syrakultur borde bidra till det du 

vill ha istället för att konkurrera ut den ursprungliga floran i mjölken. Om vi vill behålla en identitet 

borde vi föröka den egna floran i mjölken istället. 

För att uppnå en tillfredsställande syrning för att göra ost behövs 1 miljon mjölksyrabakterier per 

milliliter mjölk. Om vi böjar med den genomsnittliga mängden 20 000–30 000 bakterier per milliliter 

finns inte tillräckligt många för att göra ost. Det återstår då bara två alternativ om vi inte vill tillsätta 

en köpekultur: 

1. Producera mer liv i mjölken (≈”smutsigare” mjölk). Idag räknas mjölk med många bakterier 

som dålig/oren, men det finns ingen rak relation mellan kvantitet och kvalitet, enligt Ivan. 

2. Ympa mjölken (i värmeskåp) för att låta den inhemska floran föröka sig. 

Många institut arbetar för att förbättra mjölkens innehåll av mjölksyrabakterier, till exempel för 

osten Comté, vilken görs av 80 mejerier i Frankrike. Detta är en jätteindustri som tillverkar 180 000 

osthjul per år = värt miljontals euro. Sedan tio år tillbaka är det inte tillåtet att pastörisera mjölken 

eller att kyla den kallare än 10 grader, detta medför krav på en kort förvaring och mjölken hämtas 

varje dag, aldrig äldre än 12 timmar. Dessutom har bakteriedödande medel som klorin och 

väteperoxid förbjudits på mjölkgårdarna och i mejerierna, istället används svagare syror och 

syradiskmedel. Mjölkrobotar bannlystes eftersom de inte uppnådde samma mjölkkvalitet för 

osttillverkning men de fungerade tillfredställande för konsumtionsmjölk.  

– Frågan är HUR vi kan utveckla mer liv, få fler mjölksyrabakterier i vår mjölk. Tyvärr har inte 

den magiska lösningen påfunnits än, erkänner Ivan. 

Egentillverkad syrakultur 

Egentillverkad mesofil kultur kan antingen göras utifrån handmjölkad mjölk från de bästa korna 

vilken får stå och självsyra i rumstemperatur, eller genom att örter samlas in från omgivningen och 

ympas ett par timmar i steril mjölk för att sedan stå i 20–25 grader till rätt pH uppnåtts. Denna 

syrning får inte ta för lång tid. Se bifogade instruktioner. Det är viktigt att säkerställa att syrakulturen 

är fri från patogener, se nedan. 

 

Glada kursdeltagare, Baquer, 

TIn, Katarina och Anna. 
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För att hålla ympningstemperaturer för syrakulturer på en fäbod utan el kan varmvattenbad eller 

termos användas. 

En av deltagarna berättar att hon ympar en ny syrakultur varje dag och den termofila kulturen ympas 

i termos. Moderkulturen var en självsyrad fäbodmjölk.  

Det franska forskningsinstitutet INRAS metod för tillverkning av gårdsegen kultur: 

1. Gör laktofermenteringstest 3 dagar i rad. 

2. Om de är felfria ta då på fjärde dagen en liter obehandlad mjölk och låt stå i rumstemperatur 

20 °C tills pH nått 4,5. Det bör ta 24–26 timmar att tillverka moderkulturen. Sätt i kyl 2–4 °C, 

där håller den sig en vecka. 

3. Skicka ett prov till ett laboratorium för att testa E. coli, S. aureus, L. monocytogenes och 

Salmonella. Det är viktigt att analyserna görs så snabbt som möjligt, resultat behövs på ett 

par dagar.  

4. Om labbresultat är tillfredsställande tar du 40 milliliter av moderkulturen i kylen till 1 liter 

obehandlad mjölk och låt stå i cirka 20 °C i 24 timmar för att uppnå pH 4,5. Att ympa denna 

dotterkulturen kan gå fortare, mellan 16–17 timmar och många blir klara till och med på 12 

timmar vilket visar på en mycket kraftfull kultur.  

5. På denna dotterkultur kan du fortsätta att ympa vidare. Om du vill kan du styra balansen 

mellan homo‐ och heterofermentativa mjölksyrabakterier genom att ympa mjölken i olika 

temperaturer, 18–20 °C eller 23–24 °C. 

6. Skicka ett prov av kulturen var tredje månad till ett laboratorium för att verifiera kvaliteten.  

7. För att gardera dig gör ibland mer än behovet och frys ner för eventuella framtida krislägen. 

Det kan ju hända att kulturen av någon anledning inte fungerar normalt. Enligt test håller sig 

kulturen aktiv och fräsch i frys upp till 6 månader och den förlorar bara 5–10 % av sin 

aktivitet. 

8. Tina kulturen direkt i mjölken vid 30 °C.  

Gör egen syrakultur utav färska eller torkade växter från miljön (instruktion från Ivan):  

1. Samla olika slags blommor, gräs och växter eller exempelvis enbart nässlor eller utgå från 

torkat hö. 

2. Ympa växterna i 2 liter UHT‐mjölk i 25 °C under 2 timmar, filtrera sedan bort växtdelarna och 

låt mjölken stå ytterligare 48 timmar i 25 °C. 

3. Kontrollera pH (och TA om möjlighet finns) så ofta det går, var 6:e timme är okej (förutom 

under natten förstås!). Gör syrningskurva utifrån pH‐värden (och ev. TA‐värden). 

4. Optimala värden är pH <4,80 (och TA >70 °D) inom 48 timmar. 

5. Om pH värdet är bra kan den syrade mjölken fördelas i mindre burkar. Spar en burk och 

skicka på labb för mikrobiologisk analys (koliforma bakterier, Listeria monocytogenes, 

Staphylococcus aureus, Salmonella). Märk resten av burkarna och frys ned i väntan på 

analyssvar.  

6. Om analyssvaren är bra kan kulturerna användas. Ympa gärna om minst två‐tre gånger för 

att renodla kulturen innan användning 
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Mjölkkvalitet ‐ CMT 

Ju färre djur desto större inverkan har ett mastit‐sjukt djur och det är då ännu viktigare med 

juverhälsa och hygien vid mjölkning. Kontrollera regelbundet juverhälsan, det enklaste är CMT‐

tekniken. Ett CMT‐resultat på frisk mjölk ger en väldigt lös och lite lilafärgad mjölk men om det finns 

mastit‐problem blir mjölken tjock, får viskositet. CMT avläses i en sifferskala där 0 motsvarar inga 

problem, 1 misstänkt, 2 en lätt förändring i viskositet och trolig mastit. Testa med CMT minst en gång 

i veckan. Med denna metod kan du se väldigt tidigt om det börjar bli problem. Klassificeringen 1–2 

och eventuellt 3 kan behandlas med homeopati; antibiotika inte nödvändigt här. Med resultat 1–2 

kan du använda mjölken men välj en teknik som inte inkluderar så kallad riskost (hög vattenhalt, låg 

mängd syrakultur, hög löptemperatur) och använd eventuellt lite mer starterkultur för snabbare 

syrning samt torrare och längre lagring. Med resultat 3–5 måste mjölken kasseras, pastörisering löser 

inga problem (bara konstgjord andning), inte ens grisarna ska ha den här mjölken. Mastit kan smitta 

mellan juverdelar enbart genom direktkontakt utifrån men inte inifrån då juverdelarna är 

separerade. 

Var noggrann med mjölkkvaliteten då osten till 98% är gjord av mjölk. Att använda CMT är 

grundläggande. 

Om du inte förädlar mjölken innan 2 timmar ska den kylas. Alternativt kan syrakultur doseras direkt 

mjölkkannan.  

Strö och ströbäddar 

Granplanksgolv och strö med gran motverkar en negativ bakterieflora i och med att de sänker pH. 

Gran innehåller desinficerande ämnen. Studier på olika strö‐material visar att så länge det har bra 

absorberingsegenskaper så är det ett bra strö.  

En stor del av mjölkens bakterier kommer från ströbädden/ströet; den omgivande miljön. Kommer 

hygienen vid mjölkning påverka positivt eller negativt?  

Ivan förordar mjölksyrabaserade spendopp och rengöringsmedel till juvren. En kräm kan användas 

för att stänga spenkanalerna, med förslagsvis pH 5.  

Säkerställa egentillverkad syrakultur  

‐ Mål syrahalt: pH < 4,7, TA > 60 °D 

‐ Dela upp i 100 ml burkar. Märk och frys alla 

  (‐ 24 °) förutom två. 

‐ En burk kan användas eller ympas om i    

  avvaktan på analyssvar. 

‐ Skicka en burk till labb för test av: 

 

Parameter  Gränsvärden 

E.coli  < 100 

Koliformer  < 100 

Listeria Monycotogenes  0 

Salmonella  0 

Staphylococcus Aureus  < 100 

Pseudomonas  < 10 000 

 

Om analyssvaren är bra, fortsätt använda och 

ympa om kulturen från frysen. 
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Träull räcker för att torrengöra juvren om det är torrt ute. Om tvättning använd gärna en naturligt 

svart tvål, Aleppotvål. En viktig funktion är att det medel som används för att rengöra juvren inte 

torkar ut huden, den bör baseras på fett eller mjölksyra. En del mejerister använder till exempel 

yoghurt på spenarna efter mjölkning. Se till att ha goda rengöringsrutiner och testa med CMT för att 

kontrollera att ingen smittspridning sker.  

Testa mjölkkvaliteten 

Ivan presenterade några kvalitetstester man kan göra på sin mjölk. Dessa kräver inte så mycket 

utrustning och kan göras på fäbod. Det första är en laktofermentering (syrningstest) av mjölken. Gör 

då så här: 

‐ Låt mjölken stå i rumstemperatur. 

‐ Kontrollera om mjölken syrar snabbt eller långsam. Mät med pH eller/och TA (titratable acid).  

‐ En mjölk som kan syra sig själv inom 24 timmar är bra. Kanske kan du då använda tio gånger mindre 

starterkultur. Det är vanligt att mejerister använder för mycket syrakultur på grund av att man inte 

vet hur mjölken är beskaffad. En mjölk som inte rört sig alls det vill säga fortfarande är mjölk behöver 

en högre dosering av syrakultur. 

(För bedömning av andra resultat se Mejeriboken, sidan 77.) 

Det andra testet man lätt kan göra själv heter ”Resazurine‐test”/metylenblå och finns i pillerform. 

Det man testar är hur lång tid tar för mjölken det att gå från blå till vit, ju snabbare desto fler 

mjölksyrabakterier. Metylenblått blir vitt i sur miljö. Det finns tillhörande tabeller som visar hur 

många bakterier som finns i förhållande till hur lång tid färgomslaget tar. Det finns knappast någon 

mjölk idag som har snabbare syrning än 4–5 timmar och då behöver man tillsätta en syrakultur. 

Detta test gjordes oftare förr i tiden. Metylblått fungerar lite likt fenolftalin som används i TA‐

mätning. Testet kan användas per djur eller besättningsmjölk och det vi tittar efter är kvantiteten 

bakterier i mjölken.  

Man kan även testa koaguleringsförmågan i sin mjölk genom ett koaguleringstest. Då behövs provrör 

med mjölk i vilka man tillsätter lite, lite löpe. Kolla var 5:e minut om mjölken koagulerat.  

Kontrollmjölka mot svart bakgrund varje dag. De första strålarna kan innehålla väldigt många 

bakterier och det skulle kunna vara goda bakterier. På vissa gårdar skulle det kunna vara intressant 

att pröva ta tillvara dem i en kultur. 

Terrroir 

Om man gör en felaktig rengöring och använder inköpt syrningskulturen så blir det inte mycket kvar 

av terroiren. Den inhemska floran får då svårt att verka och ge avtryck. Den inhemska floran består 

av omgivningens mjölksyrabakterier. Men även örter och variation av fettsyror kan påverka aromer 

och tillhör terroiren. Studier i Alperna har visat att med en högre höjd över havet och den flora som 

trivs där ökar variationen av fettsyror.  

 

Växa i Sverige är namnet på ”kokontrollen” och de utför mjölkanalyser för sina medlemmar (bönder).  
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Mjölkens pH‐värde och TA 
 

  pH  TA °D 

Ko  6,5–6,8  15–20 

Get  6,5–6,8  14–18 

Får  6,5–6,8  18–28 

 Om pH‐värdet överstiger 6,8 är mjölken basisk vilket kan bero på följande: 

‐ vatteninblandning 

‐ mastit 

‐ NH4 (ammonium från Pseudomonas) 

‐ Natriumhydroxid (basiska diskmedel) 

Om pH‐värdet är lägre än 6,5 har vi en sur mjölk vilket kan bero på: 

‐ överskott av syrande bakterier 

‐ temperaturproblem (för varmt) under mjölkförvaringen 

‐ syrarester (diskmedel) 

Det ursprungliga TA‐ (eller pH‐) värdet är viktigt. Ett TA på 15 är relativt lågt, normalt för komjölk är 

ett värde på 15–20. TA‐värdet påverkas indirekt även av kvantiteten protein i färsk mjölk, så 

ursprungsvärdet kommer även att indikera proteinhalten, ju högre TA desto högre proteinhalt. 

Mjölken från Ivans jerseykor höll en proteinhalt på 4,2 vilket gav ett TA‐värde på 19–20. Om en 

kylförvarad mjölk håller ett så högt TA beror det antingen på mycket protein eller mycket syrande 

bakterier. 

Kylförvaring av mjölk 

Att kylförvara mjölk över fler dagar ger pseudomonas‐bakterier en möjlighet att växa till och störa 

bakteriebalansen. Ost gjord på getmjölk får lätt härskna smaker till följd av att pseudomonas‐

bakterier producerar enzymer som bryter ned getfettet som inte tål kyllagring särskilt väl. Mjölken 

bör sparas maximalt 48 timmar och vara från maximalt 5 mjölkningstillfällen.   

T. vä: Titrering 

av mjölk 

T. hö:  

Flockningstest 

i vatten 
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Ett alternativ till att spara mjölken är att samla ostmassa från flera dagar, sedan mala den, salta 

ostmassan och forma den i press, till exempel göra en större ost från 3 dagars ostmassa. Detta är det 

äldsta sättet att göra en stor ost när mjölktillgången är för liten, ett exempel är Lancashire; idag finns 

endast ett mejeri kvar (Graham Kirkham) som gör den på det ursprungliga sättet. Även Salers i 

Frankrike görs på detta vis och Fourme de Montbrison (blåmögelost).  

Under den första kursdagen ystades två ostsorter, en typ Tomme och en där vi sparade ostmassan till 

morgondagen för att testa tekniken med sparade ostmassor. Till dessa ystningar togs både pH och TA 

för att skapa syrningskurvor, dessa jämfördes och användes till att förklara skillnader och se 

konsekvenser. 

Viktiga kontroller 

Livsmedelssäkerhet är viktigt, att kontrollera processen och syrningen. Det är också viktigt med 

regelbundenhet fast vi arbetar med tradition och hantverk. Variation beroende på säsong och klimat 

är normalt eftersom mjölken kommer att ha en varierad fett‐ och proteinhalt liksom mängd jäst och 

liknande. Men från en dag till en annan ska det inte variera. För att uppnå regelbundenhet mäter vi 

TA, pH och temperatur. Om man inte kan använda pH‐meter är TA en enkel metod. TA mäter hur 

mycket mjölksyra som finns, i mjölken eller vasslen. 

 

 

Mäta TA (titrera) 

Före att mäta mjölksyrahalten eller med ett annat ord titrera används en byrett samt 

natriumhydroxid (NaOH) och fenolftalin. Till 10 milliliter vätska, mjölk eller vassle, tillsätts 3 droppar 

fenolftalin. Natriumhydroxid, som byretten är fylld med, droppas sedan ner i vätskan. När ett 

färgomslag till lätt rosa uppstår och kvarstår läses syrahalten (mängden NaOH som gått åt) av på 

byrettens mätrör. Vid färgomslaget har det uppstått en neutral zon mellan mängd syra och bas i 

vätskan.  

 

Ivan har gjort praktik på en fransk fäbod (alpage) och där blev det uppenbart för honom att det         

inte är redskapen som är förutsättningen för att göra en bra ost. Med erfarenhet och hjälp av sina 

sinnen kan det också fungera utmärkt. Ägaren till denna fäbod hade 60 års erfarenhet! 

pH vid första vändningen. 
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TA mäter den fria mjölksyran samt proteiner och mineraler och mäts i grader Dornick (°D), % 

mjölksyra, °Törner eller °Soxhlet‐Henkel.  

Exempel: 

Mjölken håller TA 15 °D, varav 2 grader är fri mjölksyra och 13 grader är proteiner. Efter 24 timmar i 

24 °C är TA‐halten 72 °D, men då fördelar sig TA‐halten så att 59 grader är fri mjölksyra och 13 grader 

är proteiner. 

TA i yoghurt 

En TA‐halt på 85 °D ger en krämig, mild yoghurt med hög viskositet. Om mer än 85 °D blir yoghurten 

tjockare, syrligare och mer aromatisk (oftast för sur för västeuropéers smak). 

Dextran är en polysackarid (sockermolekyl) som fixeras vid vatten, långa polysackaridkedjor bildas av 

mjölksyrabakterier som ett skydd i en ogynnsam miljö, de är stressade helt enkelt. Det är dextran 

som gör långfilen seg och lång. 

Förmognad och flockningstid 

Med en aktiv syrakultur (i förhållande till direktverkande labb‐kulturer) får man inte förmogna 

mjölken för länge, detta för att undvika texturproblem i dessa pressade osttyper. 10–15 minuter är 

lagom, maximalt 30 minuter. Blir förmognaden längre får vi en annan ost. 

För att korrigera flockningstiden kan man justera löpemängd efterföljande dag/ystningstillfälle. Om 

flockningstiden är mer än 25–27 minuter finns anledning att bekymra sig, mycket torrsubstans 

kommer då att förloras till vasslen och ostutbytet blir sämre. Om förmognaden skulle ta längre än 30 

minuter kan man testa och tillsätt lite mer löpe vid det tillfället, men det finns dock risk att störa den 

befintliga löpverkan vilket också resulterar i sämre utbyte.  

TA och brytning 

TA stiger under syrningen men efter brytning faller värdet en aning vilket beror på att proteinerna 

följer med ostmassan och inte finns kvar i vasslen i vilken vi mäter TA. Detta fall är helt normalt. 

Normal efter brytning är TA 10, (vi ligger på 12, dag 1).  

Hur mycket protein som övergår i vasslen beror på brytning, metod, utrustning och kvalitet på 

koagel, det vill säga mängd kasein. Ju högre TA efter brytning desto sämre ostutbyte och ekonomi. 

Orsaker till en för snabb syrningsutveckling är för mycket syrningskultur eller för mycket 

mjölksyrabakterier i mjölken och för lång förmognad eller flockningstid. Det kan vara bra att 

dubbelkolla TA med en pH‐meter, om pH är normalt så beror TA‐värdet på proteinhalt men om även 

pH sjunkit har vi ett syrningsproblem. Om vi bara mäter pH ser vi inte om vi förlorar protein till 

vasslen. TA är ett komplement som kan förbättra ekonomin. 

Löpe från löpmage 

För att använda löpmage är det viktigt att djuret, kalven, lammet eller killingen bara druckit mjölk när 

löpmagen tas tillvara. Då består den av mer än 90 % kymosin samt lite pepsin. Det är inte enzymerna 

som är det mest intressanta – oftast finns inte tillräckligt med kymosin för att löpa lika snabbt som 

mejerilöpe (handelslöpe) och det är orsaken varför dessa oftast används tillsammans – det som 

intresserar oss mer är de termofila mjölksyrabakterierna som löpmagen bidrar med. Dessa kommer 

förutom att syra mjölken även frigöra enzymer som påverkar både arombildning och textur under 

ostens mognad. 

TIPS  

Vid TA‐mätning efter formning kan man vrida ur ostduken för få vassle till mätningen. 

Ta pH i ost från sidan, annars lämnar vi hål i osten. 
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En löpmages naturliga temperatur inuti djuret ligger runt 41 grader, vilket innebär att den är mycket 

rik på laktobaciller (termofiler). Löpmagen är därmed en bra källa till termofila och aromatiska 

mjölksyrabakterier vilkas enzymer kommer att bidra med smak. 

 

Vill man ta tillvara löpmagar själv från egen besättning kan det krävas en BSE‐fri besättning samt 

frånvaro av andra patogener. Det kan också tänkas att det är svårt att få inspektören att godkänna 

tillvaratagandet, menar Ivan. 

Löpvatten 

5 gram löpmage per liter filtrerad vassle är en bra tumregel för att göra löpvatten. Denna 

koncentration löper 100 liter mjölk. Normalt används 1 % av detta löpvatten i ystningen, vi tillsatte 

1,5 % för att få mer verkan av de termofila bakterierna.  

Till vår löpvattenkultur användes 3 liter vassle med TA 29. Mängd löpmage borde vara 15 gram men 

den vi hade vägde bara 9 gram, så vi fick en lägre koncentration i vårt löpvatten. 

Löpmagen, i detta falla från lamm, lades i vassle över natten, fiskades sedan upp innan användning. 

Löpvattnet skulle kunna kompletteras med en halv dos mejerilöpe, men vi tillsatte ingen extra 

mejerilöpe. 

   

När vi ympar löpmage i vassle är syftet att genom laktosen som finns där nära bakterierna så att de 

förökar sig, men syftet är också att extrahera enzymerna. Vid ympning av kulturen är det viktigt ur 

livsmedelssäkerhetssynpunkt att vi har en sur miljö för att förhindra koliforma bakterier att tillväxa 

och multiplicera sig. Tillsätt därför en syra (vinäger/ättika) i vasslen för att sänka pH till ≤5,0–4,8. Om 

kulturen är för sur blir det däremot problem för mjölksyrabakterierna att växa till.  

Vasslekultur med löpmage (det vi kallar löpvatten) behöver normalt 4–8 timmar i 42 °C (i värmeskåp, 

termos eller vattenbad) för att syra till 90 °D, det värde vi vill uppnå. 90–140 °D motsvarar pH 4,4–

4,3. Om kulturen blir surare kommer vi att förlora en viss del aktiva bakterier och riskerar då en 

 

Företaget Sogebul i Frankrike säljer torkade löpmagar. Dessa kommer alltid från Australien 

eller Nya Zeeland på grund av säkerhetsskäl (BSE‐fria djur). 
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långsam syrning under ystningen med följden att osten blir spröd, vit och kritig, liknande 

eftersyrning. Om det blir en för stark syrning och därmed mycket mjölksyra i ystkaret kommer 

kalcium förloras till vasslen och osten förlorar i elasticitet, blir sandig, kornig (jmf. om en syra hälls på 

krita löses den upp; kalcium ändrar form). 

Vid kontroll höll vårt löpvatten pH 4,83 och TA 35 vid 39 grader, eftersträvansvärt är ett pH på 4,5–

4,8. Ju högre TA‐värde desto färre Streptococcus Thermophilus och desto fler bakterier från 

Lactobacillus‐familjen och därmed mer aromer. I detta löpvatten finns tillräckligt med enzymer men 

inte tillräckligt av syrande mjölksyrabakterier. Streptococcus Thermofhilus utvecklas snabbt men 

slutar föröka sig runt 90 °D. Laktobaciller utvecklas långsammare men tål surare miljöer.  

Syrahalt och löpförmåga följer alltså inte varandra, eventuellt kan det här finnas koliformer som 

motverkar mjölksyrabakterierna och därför tillfördes även en termofil DVS‐kultur (SH9092, 1 dos för 

100 liter ystmjölk=2,2 gram) i ystningen för att garantera en god tillväxt av mjölksyrabakterier. Då pH 

var lite högt tillsatte vi en lite högre dos, 1,5% av löpvattnet och tillsatte Ingen extra mejerilöpe då vi 

ville renodla metoden för att se vad enbart löpvatten ger (och vi fick ett bra löpresultat!).  

Test av löpvattnets syrningsförmåga: 

‐ Tillsätt 1,5 % (15 ml) av löpvattnet i 1 liter mjölk vid 32 grader. 

‐ Kontrollera flockningstiden var 5:e minut.  

‐ Om ingen flockning skett på 30 minuter bör löpvattnet inte användas. Om flockningen sker inom 15 

minuter är det inte nödvändigt med extra mejerilöpe. Om mjölken flockas på mindre än 10 minuter 

kan doseringen minskas till mindre än 1 %.  

Vid testet vi gjorde sjönk temperaturen ner till 27 grader och den lägre temperaturen skulle kunna 

påverkade löptiden negativt, men ett löpvattet med en flockning först efter 30 minuter håller en 

väldigt låg aktivitet oavsett temperatursänkningen. Vi fick en flockningstid på 26 minuter. Att ta med 

i beräkningen är att vi tillsatte en lägre mängd löpmage per liter vassle, 9 gram (den vägde inte mer) 

mot en normal dos på 15 gram för 3 liter vassle, vilket naturligtvis också påverkar flockningstiden. 

   
Löpvatten doseras till ystningen. 

När flockningen är fullbordad syns små 

proteinflagor sjunka neråt. Förväxla 

inte med fettkulor vilka flyter uppåt. 
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Tomme 

Under första dagen ystades i den ena grytan en Tomme som är ett generiskt namn för en rund, platt 

ost (i det avseendet är även en Brie en Tomme). Denna teknik är det enklaste sättet att göra ost, det 

behövs ingen särskild utrustning och ingen eftervärmning i grytan. En tomme‐ost formas flödigt.  

I den andra grytan ystades en ost som inte formades som ett exempel på att spara ostmassa från 

flera dagar, denna ostmassa lades på duk i en back. Inte så noga med vändningarna här då ytan är så 

stor.  

Som tyngd vid pressningen kan en mjölkkruka med vatten användas. Tänk då på att anpassa 

temperaturen på vattnet till lagom dräneringstemperatur.  

Vid tillverkning av pressade ostar kan det vara idé att ta hand om ricottan (vitmesen/dravlen) om inte 

vasslen kokas till messmör. Vasslen hettades då upp till 86–87 °C och pH var då 5,7–5,8.  

Ost på sparad ostmassa 

I den andra grytan ystades en ostmassa som sparades till dagen efter. Detta är en metod som passar 

bra om mjölkmängden är för liten för att göra större ostar. Istället för att spara mjölk kan man spara 

ostmassa. Ystmjölken bör då inte vara äldre än 4–5 mjölkningstillfällen (48 timmar). Metoden kan 

naturligtvis användas också om mjölken tas om hand dagligen. Dagen efter ystningen males 

ostmassan och saltas i ostmassan och förvaras svalt i en bunke, exempelvis i lagret. Där kan den 

förvaras maximalt 2 dagar till den senaste ystningen vars ostmassan malts och saltats. Dessa två 

ostmassor blandas sedan ihop och formsätts.  

   

2 % salt blandas i den rivna ostmassan som kan rivas för hand eller malas i en ostkvarn. Gnugga in 

saltet. Vi gjorde en ost på 7,6 kilo. Det är bra att kyla ostblocket till 15–16 grader innan malning och 

pressning annars pressas olja (fett) ut ur osten. Metoden med sparad ostmassa kräver en mycket 

högre pressvikt för att få ostkornen att fästa och hålla ihop. Vi använde 11 tyngder om 1 kilo i 

hävstångspressen. Den totala pressvikten motsvarar då ca 290 gram/cm2 (mått Eldrimners press: 

130*10 cm = ca 140 kilo i total vikt, se beräkningsverktyg för hävarmspress). Osten pressas i 2 dagar 

Ostmassan rivs för hand för att sedan 

pressas ihop. Kall ostmassa släpper 

fett/olja vid pressning. 
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med vändning efter 24 timmar, förutom vändningen första pressdagen (eftermiddag). Med denna ost 

finns ingen risk att pressa för hårt. 

Den franska historien bakom tekniken är att Salers‐ och Limousine‐korna mer är köttraser och detta 

var enda sättet att även kunna göra ost på den lilla mängden mjölk. Osten heter Cantal. 

Lagring 

Vid lägre än 92 % relativ luftfuktighet i lagret är det för torrt för de flesta ostar.  

Det finns alternativ till petroleum‐coating, till exempel smör, ister och liknande, dessa naturliga fetter 

fungerar bra för att hindra att osten torkar ut, vilket innebär en bättre ekonomi.  

Upphettade osttyper – dag 2 

I de upphettade osttyperna för dagen tillsätts löpe‐ och syrakulturen samtidigt för att inte mjölken  

ska syra för mycket i mjölkstadiet. Koaglet behöver vara väldigt mjukt vid brytningen eftersom vi ska 

bryta smått. Vi fick totalt mellan 16 och 20 minuters koaguleringstid i dagens två ystningar. 

Om värmningen sker till för hög temperatur kommer ostkornen att bli för torra. Och om upphettning 

går för snabb sluter sig ostkornen och vasslen inuti kornen kan inte dräneras.  

Syneres är en kalciumfosfat‐kontraktion. På grund av värme eller syrning dras kalciumfosfat‐

bindningarna ihop och därmed pressas vasslen ut.  

Omrörningstiden är lång. Om ostmassan inte skulle hettas upp kommer mesofilerna arbeta för 

snabbt och syrningen bli för kraftig, kalcium förloras till vasslen och osten blir spröd, porös och torkar 

snabbt under lagringen. Det finns dock ostar som ska var sådana, till exempel ostar i Grana‐familjen, 

de har en lång förmognad, en mycket snabb syrning och upphettning sker till höga temperaturer.  

I de högre temperaturerna behöver termofilerna 20–30 minuter för att väckas upp men framförallt 

hindrar temperaturen mesofilerna från att verka. 

     

Omrörning 

Ostarna pressas med hjälp av en kanna 

vatten och täcks in för att inte förlora 

värme under dräneringen. 
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Proteolys – nedbrytning av proteiner                       Aromer         Gas (ammoniak) 

Kasein        Polypeptid        Peptider         Aminosyror  

                           Aminer (exv. histamin)     

När det gäller att få fram smak så innebär fler aminosyror mer aromer och en mer utvecklad smak. 

En hög fetthalt i förhållande till proteinhalt försämrar dräneringen och därför görs också många 

upphettade/skållade ostar på delvis avgräddad mjölk. 

Ostmassan får vila rätt länge, mer än 10 minuter innan upptag.  

Vid användning av raclette‐formar ska alltid en bit av osten sticka upp ovanför kanten för att osten 

sak kunna pressas tillfredsställande. Det går att stapla ostarna på varandra eller sätta en kruka med 

vatten uppepå. En kruka med 10 liter vatten motsvarar 80 gram/cm2.  

 

Vattenhalt i fettfri bas  

Ungefär hälften av torrsubstansen består av fett. Ett användbart mått är vattenhalt i fettfri bas 

(förkortas MFFB för moisture in fat free base), ju högre värde desto snabbare kommer lagring och 

nedbrytning ske.  

Såhär beräknas MFFB: 

 MFFB i % =  fukt/vattenhalt 

                    100 – fett 

Till exempel har en parmesan 50 % MFFB och en camembert 71 %.  ”Dubbelfeta” ostar (gräddostar) 

har 60–70 % MFFB och över 70 % hittar vi Brillat Savarin, en ”trippelfet” ost.  

 

Biogena aminer 

Det finns många vilda mesofila bakterier som i nedbrytningsprocessen kan resultera i biogena aminer 

såsom kadaverin och histamin. Kadaverin har fått sitt namn eftersom det ger en lukt och smak av 

kadaver (sötaktig) och kan frigöras av enzymer som pseudomonas producerar (kan påträffas i exv. 

engelska ostar). Histamin kan bidra till allergiska reaktioner och ger en brännande, kliande effekt. Till 

Ivan visar på hur två ostar (staplarna) med samma fetthalt 

(samma mjölk) kan vara väldigt olika beroende på 

vattenhalten i fettfri bas, MFFB (röda siffror i beräkningen). 

Värdena 71 % respektive 50 % visar hur mycket vatten som 

finns totalt i osten även vatten som är bundet framförallt i 

proteiner. Fett kan inte binda vatten, är hydrofobiskt. 

Andelen vatten får konsekvenser för mognadslagringen. Ju 

mer vatten (inklusive bundet vatten) desto snabbare går 

nedbrytningen, mognaden, dvs. den enzymatisk verkan. 

Ett annan beräkning Ivan visar är fett i förhållande till 

torrsubstans (blå siffror längst ned i bilden). De visar på hur 

stor andel fett som inte kan binda vatten, vilket också kan 

ge oss en ledtråd (detta är också beräkningen bakom vår 

gamla fetthaltsmärkning av ost, exv. 45 +). 
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skillnad från egentillverkade ”vilda” syrakulturer som riskerar att leda till histaminer i den mogna 

osten är laboratoriekulturerna till 98–99 % fria från histamin. 

För att undvika eller dämpa histaminbildningen från en egen, vild kultur: 

1. Använd så låg mängd syrakultur som möjligt, för många bakterier ökar risken. 

2. Se till att nedbrytningen går långsamt. Det vill säga osten får inte ha för hög vattenhalt eller vara 

undersaltad, lagret ska inte var för varmt och osten inte heller för fet.  

 

 

Raclette. Formen är gjord så 

att den kan anpassas efter 

mängden ostmassa som ska 

bulla upp över kanten för att 

kunna pressas.  

 


