
Hvad er ost og hvordan fremstilles den?



Basisingredienser til ostefremstilling



Hvad består mælk af?

Zoom ind på mælk



Mælkekomposition



Mælkens indflydelse på ostens farve og smag



Oste lavet på rå eller pasteuriseret mælk?



Sådan laver man ost!
Fire grundlæggende trin:

1. Omdanne mælk til ostemasse

2. Skille ostemasse fra valle

3. Formning og saltning

4. Modning



1. Omdanne mælk til ostemasse
- fra flydende til fast



2. Skille valle fra ostemasse



3. Formning og saltning



4. Modning og mejeristens opgave 



Ostens smagsudvikling under modningen

Fedtnedbrydning

Proteinbrydning





Laktikoste



Hvidskimmeloste



Rødkitoste



Blåskimmeloste



Pasta filata oste



Æltede oste fx
Cheddar



Goudatype



Alpinoste


