HALOUMI, RICOTTA
OCH MOZZARELLA
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Dessa ostars gemensamma namnare ar att man hettar upp ostmassan, till skillnad
fran andra ostar. Men hur far man ricottan att bli kriimig, mozzarellan att bli
mjuka bollar och haloumin att bli stunsig grillost?

Get, far, ko — och buffel
Alla tre ostarna kan goras pd mjolk fran
béade far, get och ko. Eller en blandning.
Mozzarella gors traditionsenligt i Italien pa
mjolk fran vattenbuffel och haloumin, som
ar namnskyddad, gors pa Cypern av fér-
mjolk.
Utrustning for ystning
Du behover en bra rostfri kastrull, gérna 10
liter eller storre. Med termometer héller du
koll p& vidrmen. Ostdukar méste du ha for
att kunna pressa ostmassan till haloumi och
sila av ricottan. Det kan vara sildukstyg, en
kokshandduk, tyllgardiner av nylon eller
(oanvinda) tygbldjor. Du behdver redigt
stora bunkar, helst rostfria, for att virma re-
spektive kyla ostmassan i vattenbad. En
slev for att rora i mjolk och ostmassa samt
en vass lang kniv for att skira (bryta) ost-
massan behovs ocksa.

Har du en pH-meter &r det ytterligare en
hjélp, for att lattare avgora nir vissa mo-
ment i ystningen ska ske.

Rent ir en forutséittning
Som med all ystning giller det att vara nog-
grann med hygien och rengéring och att fa
de goda bakterierna att jobba. Tvitt av hén-
der, rena klédder, vildiskade (och skoljda)
redskap och kérl dr givna forutséttningar.
Mjolken du anvénder bor inte vara dldre
4n 2 dygn och ska du inte pastorisera bor
den helst vara mjélkad samma dygn. Hand-
mjolkar du dina djur dr stallmiljon, dina
stallkldder och djurens renhet av betydelse
for resultatet ocksa, speciellt om du ystar
opastdriserat.
Mjolk blir ost
Mjolken blir ost genom att proteinerna i
mjolken klumpas samman med hjilp av
mjolksyra och 16pe, ett enzym. Vattnet
skiljs ut och kallas vassle och innehéller ett
protein, albumin, och mjolksocker. Mjolk-
syrabakterierna omvandlar mjolksockret till
mjolksyra vilket dr bra ur tva aspekter. Det
ena dr att pH-sénkningen hjélper 16pet att
fa proteinerna att koagulera, stelna. Det
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En champinjonlada kléidd med en diskhandduk
funkar bra for att samla upp ricottan ur vasslen.

Ricotta

15 liter vassle
1,5-2 liter mjolk (kan uteslutas)
0,5 dl salt
0,5 dI citronsyra
e Utg4 fran vassle som har minst pH
6,4 — inte lagre. Varm till 83-85°C.
Vid 70°C kan du eventuellt tillsatta
mjolk, for att fa en kramigare ost.
e Nar du natt 83-85°C, hall i salt och
citronsyra. R6r om kraftigt en gang.
o L&t std och skeda av albuminet nér
det flyter upp till ytan eller hall all
vassle genom silduk.
e Forvara i kyl i max fem dagar eller
frys den.

andra dr att mjolksyrabakteriernas tillvixt
konkurrerar ut daliga och sjukdomsfram-
kallande bakterier. Dessutom bildar mjolk-
syrabakterierna ocksa aromer, alltsd nagra
av de goda smakerna i ostarna.

Haloumi
Traditionella kokta ostar finns av olika

typer och med olika namn runt hela Medel-
havet. Haloumi &r namnet pa den osttyp
som gors pa Cypern, av opastoriserad far-
mjolk utan tillsats av extra syrakultur. Det
dr numera bara den osten som far kallas ha-
loumi. Gor vi den i Sverige eller nagon an-
nanstans dn Cypern far den heta négot
annat, exempelvis “Grillost”.

Om ostmassan hinner syra for mycket,
under pH 5.8, blir ostmassan istillet tradig
under kokningen. DA far man géra mozza-
rella istillet!

Ystning steg for steg
e Mjolk av god hygienisk kvalitet som
inte & homogeniserad

e Pastorisering (inte nddvandigt)

e Syrning genom att tillsatta syrakultur
e Loépning

e Skar (bryt) ostmassan i kuber

e Ror for att ostkornen ska sldppa
vassla

e Forma ostmassan

e Dranera — lat ostmassan rinona av
och vand ostarna da och da

® Varm ostmassan
e Forma (mozzarellan)
e Saltning i lake eller torrsaltning
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Vik ostduken sa sldt som majligt runt haloumi-
massan néir du ldter den rinna av under press.

Haloumi

10 liter mjolk, gdrna skummad
till ca 1,5% fetthalt
2 dI fil
2 dl yoghurt
2 msk apotekslépe (8 ml mejeri-
16pe)
Salt, jodfritt
e Varm mjolken till 34 grader.

e Tillsatt syrakultur, rér om noga i minst
30 sekunder och férmogna i 20-30
minuter. Ror om da och da.

e Tillsatt 16pe, ror om kraftigt i 20 sek,
stanna sedan mjolken och lat std utan
stérning i 40-45 min.

Syra med bade fil och yoghurt
Mjolken till badde haloumi och mozzarella
syras med béde fil och yoghurt i olika pro-
portioner. De bada olika kulturerna av
mjolksyrabakterier omvandlar mjolksock-
ret, laktosen, till mjolksyra vid lite olika
temperaturer. Bakterierna i filmjolken gillar
20-35 grader och de i yoghurten gillar 30-
50 grader. Eftersom ystningen har ett stort
temperaturspann, behdvs bada.

Koper du filmjolk och yoghurt for att syra
med, se till att de dr max 4 dygn gamla.
Efter det har kulturen borjat do. Har du
egen hemgjord yoghurt och fil som dr max
ett dygn kan du halvera dosen startkultur i
recepten. Har man en opastoriserad mjolk
att utgd ifran kan tillsatsen av startkultur
minskas till ungefir hélften.

En pH-mditare dr ett bra hjilpmedel vid ystning.
Inte minst for att sikerstdlla att mjolksyrabakteri-
erna trivs och jobbar som de ska.
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Skdr den avrunna haloumimassan i lagoma por-
tionsbitar innan den kokas.
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e Bryt i 2-3 cm kuber. Kuberna ska vara
jamnstora.

e R&r och varm till 42 grader med en
grad per fyra minuter. Nar du uppnatt
42 grader, fortsatt rora i 20 min.

e | at ostmassan sjunka till botten.
Pressa samman ostkornen med din
hand mot bottnen. Tag upp ostmas-
san ur vasslen, forma till en fyrkant
och svep i ostduk.

e L &4gg under press ungefar en timme,
vand d& och da och svep om ostdu-
ken pa nytt. Ostmassan ska bli homo-
gen och g4 att skara i jamna bitar.

e VVarm vasslen till 80-90 grader och
skumma av ricottan.

Tiden som kulturen far borja vixa i mjol-
ken, innan I6pet tillsétts, kallas férmognad.
Har du pH-mitare s& méter du mjolkens ur-
sprungliga pH. Du kan dé se nir pH sjunkit
en decimal och vet da att mjolksyrabakteri-
erna har borjat jobba.

Lopa och bryta

Nir mjolksyrabakterierna fatt en god start
dr det dags att 1dta mjolken koagulera till
ostmassa med hjilp av 16pe. Littast att fa
tag i dr den 16pe som siljs pa Apoteket och
ibland pa vilsorterade matbutiker. En myc-
ket mer koncentrerad 16pe finns att kopa
frén ostkultursforetag, exempelvis Kemika-
lia (se kontaktuppgifter i faktaruta).

Lopet dr ett enzym som finns naturligt i
magen pa kalvar, killingar och lamm. En-
zymet dndrar mjolkproteinstrukturen sé att
mjolken antar fast form. Egentligen blir det

For att se att mjolken lopt firdigt, och stelnat till
ostmassa, gors ett brytprov.

Ldgg ner haloumbitarna i kokande vassle tills
de flyter upp sjdlva.

e Skar ostmassan i portionsbitar ca
6*8*3 cm och lagg ner ostbitarna i
den heta vasslen. Lat dem ligga i 20-
90 minuter tills de bérjar stiga mot
ytan och har konsistens som "kyck-
lingbrost”.

e Svalna pa galler 15-20 min. Salta ett
jamnt tunt lager runt om och Iat ligga
pa galler i rumstemperatur 2-4 tim-
mar.

e Forvara i kyl i 5%-ig saltlake dar du
tillsatt en fjardedel vélsyrad vassle for
att reglera pH, annars blir osten klad-
dig péa ytan.

ett ndtverk av proteiner, med vassle i mel-
lanrummen. For att fa vasslen ur nitverket
skérs ostmassan sonder i mindre bitar med
en vass lang kniv. Det kallas att bryta.

Brytprov

For att veta nir brytningstiden &r inne gor
man brytprovet. Da skidr man forst ett snitt
i ytan pa ostmassan, sedan sticker man ner
en kniv snett under och ldngs skaran. Lyft
forsiktigt upp kniven. Nér ostmassan &r fir-
diglopt ska vasslen inte ldngre vara mjolkig
och i @nden pa snittet du gjorde ska ostmas-
san fortsitta séra sig i en jamn skara.
Rorning, syrning och virme
krymper ostkornen

Genom att rora, vdrma och syra med mjolk-
syrabakterier, sé blir ostkornen mer kom-
pakta. Rorningen ska ske forsiktigt,

Skdr ostmassan i jamnstora bitar for att uppnd
Jjdmn vassleavgadng.
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Ndr ostmassan till mozzarellan véarmts blir den
trdadig och det dr dags att borja kndda den.
Gummihandskarna skyddar hdanderna mot virmen.

Mozzarella

10 liter mjolk
2 msk filmjélk
4 dl yoghurt
2 msk + 1 tsk apotekslope (3,5
ml mejerilépe)
Salt+vatten
e Varm mjolken till 37°C. Hall i syrakul-
tur, rér om noga i minst 30 sekunder.

e Férmogna ca 30 min, rér da och da.

o Tills&tt 16pe, rér om kraftigt i 20 sek,
stanna sedan mjolken.

—» speciellti borjan nir kornen dr mycket 16sa.

Ostkornen ska héllas “svdvande” i vasslen.
Virmning sker sakta, med en grad per 4 mi-
nuter. S& smaningom kan vi forma ostkor-
nen till ostar. Ostmassan far sjunka till
botten pa ostgrytan och knadas ihop till en
klump.

Haloumimassan i ostduk

under press

For att gora haloumi, som ju ér fastare (=in-
nehaller mindre vatten) dn mozzarella,
maste ostmassan fés att sldppa mer av sin
vassle. Det gor du genom att ligga ostklum-
pen i en ostduk. Ostduken viks s slitt som
mojligt runt ostklumpen. Ligg den pa ett
slétt underlag, gidrna med lite lutning dér
vasslen kan rinna ivdg. Ligg en tyngd pa,
ett par tjocka skérbrddor kan vara lagom.
Ostmassan kan ocksa pressas tit i runda,
smala, hoga ostformar. Osten skirs sedan i
runda skivor 5-7 cm tjocka innan de kokas.

Haloumi kokas i vasslen

Vasslen kokas upp, ricottan skiljs av och bi-
tarna av ostmassa ldaggs ner i den heta vass-
len. Skiljs inte ricottan av far
haloumibitarna en oonskad yta av vassle-
protein. Bitarna far ligga i tills de uppnatt
en lite tradig, plastiskt och smidig konsi-
stens som liknas vid en tillagad kyckling-
brostfilé. Bitarna far svalna pa galler och
saltas sedan. Kan sedan forvaras i saltlake i
kyl eller frysas.

Mozzarella knadas i hett vatten
Mozzarellamassan tas upp ur vasslen och
ldggs i en bunke. Héll 85-gradigt vatten
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Den tradiga ostmassan knddas ihop till slita bollar.

e |t stelna i ca 30-35 min. Det ska bli
ett fast koagel.

e Skar ostmassan i kuber ca 1-1,5 cm
storlek. Ror férsiktigt i 20 minuter.

e |t ostmassan vila i vasslen i ca 3-5
timmar tills pH ar ca 5,4-5,2. Se till att
vasslen inte svalnar fér mycket, men
ror forsiktigt nar du varmer sa varmen
férdelar sig jamnt.

¢ Tappa av 2/3 av vasslen och knada
ihop ostkornen till en klump under
vassleytan.

over. Massan knadas under vattenytan, med
trislevar eller hinderna (med diskhandskar,
det &r hett!).

Knada ostmassan och dra ut den om vart-
annat (som vid bearbetning av polkagris-
smet). Fortsitt knada/dra ut tills ostmassan
nér 65 grader, da blir den tradig. Fiska upp
tradarna och borja knada till bollar av 6ns-
kad storlek. Kldm av osttradarna fran bollen
med ett fast grepp mellan tummen och
sidan av pekfingret.

Kyl bollarna i isvatten. Bollarna lidggs
sedan Over natten i 5%-ig saltlosning, gédrna
med inblandning av syrlig vassle for att re-
glera pH. Kan forvaras i kyl ca en vecka
eller frys om du gjort for mycket.

Ricotta eller vill-ost
Ricotta betyder pa italienska “kokt igen”.
Det idr precis det man gor, kokar upp vass-

Lastips

Examensarbete "Mozzarella...” av Linda
Elvingson. Blir troligen klart under juni-juli och
kommer sedan finnas pa http://epsilon.slu.se
Sjalvhushallning pa Djupadal av Marie och
Gustav Mandelmann

Home Cheese Making av Ricki Caroll
www.cheesemaking.com

Branschriktlinjer for gardsmejeri www.slv.se

Sveriges Gardsmejeristers tidning
www.sverigesgardsmejerister.se

Utrustning och ravaror
Kemikalia www.kemikalia.se

Dansk Hjemmeproduktion
www.hjemmeproduktion.dk
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Mozzarellamassan kan ocksa formas till fldtor.

e Ta upp ostmassan och lagg i en
bunke. Hall éver 85-gradigt vatten
och knada massan med traslevar eller
hénderna under vattenytan tills den
baérjar bli smidig. Da kan du bérja
forma bollar eller flator.

e Direkt efter formning, l1&4gg ostarna i
isvatten ca 30 min fér avkylning.

e Salta i 5%-ig saltlésning dar du tillsatt
en fiardedel valsyrad vassle for att re-
glera pH, annars blir osten kladdig pa
ytan.

len igen for att kunna ta tillvara del av ost-
proteinerna som inte 16pet kan binda, albu-
minet. Det svenska namnet vill-ost 4r ocksa
beskrivande, nir proteinet albumin fills ut
av virmen i vasslen ser det ut som det ”vél-
ler upp” pa ytan av vasslen.

Vasslen bor inte vara surare dn pH 6 4, for
da fdller inte albuminet ut. Om man vill
lagra ricottaosten kallas den i Italien for
”brocciu”. Da ror man sonder ricottan nér
den stigit till ytan, da drineras ostmassan,
varpd den sedan fér rinna av i formar.

Sa blir ricottan krimig

For att gora ricottan/vill-osten mer kramig
kan farsk helmjolk (10-15% av vassle-
volymen) tillsdttas under kokningen av
vasslen. Mjolken hélls i vasslen forst nir
16pe-enzymet r inaktiverat. Detta sker vid
70 grader. Sedan forstitter man virma till
83-85 grader. Ska man koka mese av vass-
len kan man utesluta salt och citronsyra ur
ricottareceptet. Ricottan fills ut av virmen
nér vasslen borjar koka, men den blir lite
torrare i konsistensen.
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ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 10 ar. Hon arbetar
med projektet TransforMat,
ett regionalt centrum fér
smaskalig livsmedelsfor-
adling, dar man kan ga
kurser om smaskalig livs-
medelsféradling.
www.transformatkrinova.se
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