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Indledende Bemeekninger. 

Oſt har fra de aldſte Tider været kjendt og benyttet 

jom Fødemiddel af de fleſte civiliſerede Folkeſlag, dels 

ogſaa af de halvciviliſerede. Finnerne (Lapperne) laver 

Oſt af Rensdyrets Melk, og Islenderne laver den af 

Faaremelk. Men i Almindelighed er dog Koens Melk 

henſigtsmasſigſt, idet de fleſte og bedſte Slags Oſte kan 

tilvirkes af denne. Af Gedemelk kan man dog tillave 

Oſt, der i Finhed og Velſmag overtræffer alle øvrige Oſt— 

forter (forſaavidt den er tillavet paa bedſte Maade), hvor⸗ 

for den ogſaa betales temmelig højt. 

Man inddeler almindelig de forffjellige Oſtſorter i: 

Fedoſt, halbfed Oſt og mager Oſt og tilſidſt Myſeoſt. 

Om Tilvirkning af fed og halvfed Oſt kan der naturlig⸗ 

vis ikke være Tale paa almindelige Farme, baade fordi 

det er mindre lønnende, og fordi der er ſtorre Reſiko for⸗ 

bundet dermed. Tilvirkningen af ſaadan Oſt maa der⸗ 

for overlades Mejerierne (ereameries), der i Almindelig⸗ 

hed ere bedre indrettede derfor. 

En af de vigtigſte Betingelſer for Tilvirkning af god 

Oſt er et opmerkſomt og vaagent Die med alle Enkelthe⸗ 

der lige fra det forſte til det ſidſte, thi uden omhyggeligt 

Tilſyn og Agtpaagivenhed kan let det hele Arbejde ſpildes. 
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Man maa ogſaa erindre, at al Melk, der agtes an- 
vendt til Oſttilberedning, maa vere af ſunde, gode Dyr, 
der er i godt Huld. Melk af magre Dyr eller af ſaa— 
danne, ſom lider af en eller anden indvortes Sygdom, 
maa ikke benyttes; thi Oſteſtoffet fra ſaadanne Dyr har 
optaget i ſig Spirer, der vil forſtyrre en naturlig og ſund 
Gjering og ſaaledes foraarſage Vanſkeligheder ved Oſt— 
tillavningen, hvilke ofte ſynes uforklarlige. Ligeledes er 

Oſteſtoffet en Subſtans, ſom Luften har overordentlig 
Indflydelſe paa, og ſom undergaar Ændringer i ſamme 

Forhold ſom de Kræfter, der indvirke herpaa, er mere el— 
ler mindre heldige for Gjeringsprocesſen. 

Saavel de Rum, der benyttes til Oſtens Tilvirkning 
ſom til dens Opbevaring, bor holdes rene og luftige, 
idet alt Støv, ſpildt Oſteſtof eller Melk m. m. gieblikke⸗ 

lig maa fjernes, da man ellers kan udfætte fig for en 

Skuffelſe, efterſom endog høift ubetydelige Ting har en 
ftørre eller mindre Afvigelſe fra Regelen tilfølge. 

Det er paaftaaet, at det er en ufædvanlig Vanſkelig— 

hed at tillave god Oſt, og endnu vanſkeligere at fe en 
ſtedſe fulgt Regel uden Undtagelſer. Dette er ganſke 
fandt, og er der noget praktiſk Tilfælde i Livet, hvor Er— 
faring og vedblivende Aarvaagenhed er at anbefale, ſaa 
er det ſandelig paa Oſttilvirkningens Omraade. Selv 

øvede Yſtere eller Oſtelavere efterſpore tidt forgjæves 
denne eller hin Aarſag til en mislykket Yſtning eller 
Gjeringsproces, og er da tilſidſt Aarſagen funden, viſer 
det ſig ſom ofteſt, at den er ganſke ubetydelig, og er af 
den Grund bleven overſeet. 

Aarstiden har felvfølgelig ogſaa ſtor Indflydelſe paa 
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Oſttilvirkningen. Om Sommeren er det nemlig ulige 
vanffeligere at fan en god Oſt end om Vinteren af mange 

letforklarlige Grunde hertillands ialfald. Som den vig— 
tigſte kan anføres, at man om Vinteren bedre kan regu— 

lere den Varmegrad ſom denne eller hin Oſt fordrer. 
Hertil kommer ogſaa, at Melken om Sommeren er, i 
Modſetning til, hvad der finder Sted i de gamle Lande, 
mindre god og ſaaledes ikke faa godt ſkikket for Oſttil— 
virkning ſom om Vinteren. Derfor burde man hertil— 
lands henlægge denne Drift til den foldere Aarstid, da 
man kun da kan have Haab om Held. Som man ved, 
er Vejrliget temmelig foranderligt her i Landet, med plud— 
ſelige Overgange, og derfor er en Tid, da man ſelv kan 
regulere Temperaturen inden Huſe, ſelvfolgelig at anbe— 
fale ſom den heldigſte for Oſttilvirkning. 

Det kan ikke nægtes, at Sporgsmaalet om Oſttilvirk— 
ning paa Farmen er ofret altfor kiden Opmerkſomhed; 

thi det er udenfor al Tvivl, at Tilvirkning af velſma— 

gende og afſetlig Oſt maa kunne lønne fig; thi Oſt er et 
Fodemiddel, ſom i Serdeleshed er at anbefale for alle, 

ſom ernære fig ved Haandens Arbeide, da den indeholder 
Stoffe, der i ſerlig Grad ſtyrker Muſkelſyſtemet og, for 
de bitrere Oſtſorters Vedkommende, tillige Fordgielſen og 

Erneringsvedſkerne. Saamangen Farmer kjober fin Oſt 

hos fin Grocerer“ i dyre Domme og tildels af daarlig 
Kvalitet, medens han hjemme har Overflodighed af Raa— 
ſtof til ſammes Frembringelſe. Heri burde indtræde en 

Forandring; thi hvad ſom er ſparet, er vundet, ikke at 
tale om den Hygge og Selvtilfredshed ſom Nydelſen af 
gode hjemmelavede Sager giver. Men man maa ſamti— 
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dig aldrig tabe af Sigte at faa Baren faa god ſom mu— 
lig, og aldrig tænke fom faa, at den ſnart er god nok for 
eget Brug. Der kunde nemlig komme en Tid, da det 
vilde lønne ſigkat tillave Oſt til Salg eller Bytte, og da 
ſkulde man nok finde, at man ikke ſkulde fe fine Beſtre— 

belſer blive⸗ uden Held. Det kan ikke benegtes, at der 
paa Tuſinder af Farme odſles utilborligt med fur og ſkum— 
met Melk, uden at man tenker fig Muligheden af nogen 
bedre Anvendelſe af den; men dette burde ikke være ſaa— 
ledes, Erindre blot, hoilke Priſer, ſom fordres paa 

„Grocery-Stores“ for ſimpel Oſt, og man har allerede 
heri et Fingerpeg om Nytten af ſelv ſaavidt muligt at pro— 

ducere den. Man kan tillave baade flere Sorter og be— 
dre Kvaliteter af Oſt ſelv, hvis man tager fat paa Sa— 
gen med Alvor og Beſtemthed, og hvorfor ſkulde man ikke 
i dette Tilfelde, ſom i ſaa mange andre, lade ſund For— 

nuft ſidde i Hojſedet? z 

Der er kanſke enkelte, ſom vil tro, at der tiltrænges 
altfor dyre og indviklede Redſkaber for at tillave god Oſt 
paa en almindelig Farm, men dette er ikke Tilfældet. 
Om man end har feet noget ſaadant i et Yſteri, ſaa bør 
man erindre, at man kan fimpelgjøre alle disſe Ting faa- 
ledes, at de ere overkommelige at bekoſte for enhver, ſom 

har Sands og Interesſe for Sagen. Naar man beten— 

ker, at en ſtor Del af den amerikanſke Oſt er forfalſket 

og ſaaledes uſund og paa ſamme Tid dyr, faa burde dette 
være en Spore for alle Oſtelſkere at tilvirke fin egen Oſt, 
og overlade til dem, der ikke har Sands eller Skjen paa 

Sagen, at blive bedragne af en Vares vakre Üdſeende og 
af Vanens Magt. Alle europaiſke Lande, af hvilke 
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Schweiz og Holland ftaar højeft, overgaar Amerika med 

Henſyn til Oſttillavning paa Farmene, og merkeligt er 

det, at her, hvor Melken flyder i Stromme, ikke er mere 

Sands for Tillavningen af et af vore bedſte og füße 

Fodemidler. 





Uſtningsredſkaber. 

For at kunne foretage en Ytning af denne eller 

hin Oſtſort, er det nødvendigt at være i Beſiddelſe 

af en Del Redſkaber — om end nok jaa ſimple og 

billige, blot de er henſigtsmeesſige. Det veſentlig⸗ 

ſte ved disſe Redſkaber er, at de ſtedſe maa holdes 

vene, idet de efter hver endt Yſtning afvaſkes paa det 

omhyggeligſte og henſettes paa et ſerſtilt Sted til 

næfte Gang, man har Brug for dem. 

Et af de vigtigſte Redſkaber, er en Ytekjedel. J 

de gamle Lande bruges denne af Kobber, men for 

Billigheds Skyld kunde man her, hvor Kobberen er 

dyrere, hjælpe fig med en af bedſte Sort Jernblik, 

ja endog med en almindelig ſtor Vaſkekjedel (boiler), 

der for almindeligt Husbrug ofte vilde være til⸗ 

ſtrekkelig. Dog burde Kjedelen være forſynet med 

Kobberbund og ellers vere forarbejdet faa ſolid ſom 

muligt. Har man ſaa meget Melk, at Kjedelen ikke 

holder denne paa en Gang, kan mau fylde den flere 

Gange, yſte den og ſaa tilſidſt blande den hele Oſt⸗ 

masſe ſammen til videre Behandling. Kun maa 

man da lægge Merke til, at Sammenlobningen af 

Melken maa ſke jaa noiagtig ligt hver Gang ſom 

mulig, for at den hele Masſe kan blive ensartet. 
11 
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Dernæft behøver man Oſteforme. Saadanne 

behøver ikke at forarbejdes netop til dette Ojemed; 
thi man vil altid for en billig Pris kunne kjobe 
tomme ſmaa Kagger hos Kjobmanden; disſe kan da 
afſages paa Midten, og den underſte Del, ſamt og— 
ſaa den pverſte, om der er Bund til den, vil danne 
tilſtrekkelig gode Oſteforme. De maa forſynes med 
Huller paa Siderne og i Bunden, ſamt forſynes med 
et loſt Laag, ligeſom Baandene maa gjsores ſteerke, 
jaa at de ikke giver efter under Presningen. Oſte⸗ 
formene kunne enten have ret opſtaaende Sider eller 
ogſaa kan den øverfte Del være lidt bredere end 
Bundenden. J begge Tilfælde vil de omtrentlig fe 
ſaaledes ud: 

Man kan ogſaa lade Formene gjores af en fla⸗ 
dere og bredere Form: 

Forme, der benyttes til Myſeoſte, bor være af⸗ 
lange; Gavlerne og Siderne bor være forbundne 
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med hverandre, men Bunden bør være los, ſaa at 

naar Oſten har ftaaet længe nok i Formen, man da 
kan tage bort Sider og Gavler, medens Oſten blir 
ſtaaende paa den [øje Bund. Derfor maa man altid 
have en Del flere Bunde end Forme. 

For at man fan je, hvorledes en ſaadan Form 

ſkal ſettes ſammen, leveres her en Tegning af en 
Gavl og en Side: 

J Langſidens Tapper bores et Hul, og naar For— 
men er ſammenſat, ſtikkes Pinder gjennem disſe for 
at holde den godt ſammen. 

Alle Forme bor gjores af Løvtræer, da Furru 
eller anden harpixholdig Bed giver Oſten en ubeha— 

gelig Smag. Man bor altid have Forme af for- 
ſkjellig Størrelje, jaa at man kan have Adgang til 
at faa fulde Oſte. Ingen Oſteform burde dog være 
over fer Tommer høj; hvad der er over, hindrer en 
god og regelmeesſig Gjæring. For Myſeoſte er det 
jelvfølgelig det ſamme, hvor høje eller fave Formene 
ere, da denne jo ikke gjerer. 

Alle Forme bør, førend de fyldes, ſmores paa 

Indſiden med lidt Fløde, for at Oſten under Udtag— 
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ningen deſto lettere ſkal ſlippe dem, og ellers bør 
Formenes Indſider gjores jaa glatte ſom mulig, 

hvilket bedſt ſrer ved at ſkure dem med lidt Sand— 
papir. 

Ligeledes maa man ogſaa forſyne ſig med en 
Presſe, men denne kan gjores paa en ſimpel og dog 
henſigtsmesſig Maade. Naar nemlig Oſtmasſen er 
fyldt i Formen, ſtilles denne paa en Forhojning, f. 

Ex. en almindelig Træftol, Et Traeſtykke ſpigres 
nu til Væggen omtrent i Højde med Oſtformens 
overſte Kant. En Planke, 4 til 5 Fod lang, ſtikkes 
nu hen under den i Veggen ſpigrede Traklods og 
lægges over Oſtformen. Paa Plankens anden Ende 
lægges nu tunge Gjenſtande, f. Ex. Stene eller 
Malm, hvorved det onſkelige Tryk opnaaes. Man 
kan øge Vegten derved, at jo længere de tunge Gjen— 
ſtande flyttes ud mod Plankens Ende, des ſterkere 
blir Presningen. 

Dette er baade en ſimpel og en god Presſe, og ko— 

ſter ſaa godt ſom intet, og ſvarer lige jaa godt til 
Henſigten ſom mange af de i Yterier brugte indvik— 
lede patenterede Presſer, hvis Pris ofte ſlet ikke 
ſtaar i Forhold til deres Brugbarhed. For Farme— 
ren er i dette Tilfælde ikke det dyreſte det bedſte. 

Det Underlag, hvorpaa Oſtformen under Pres— 
ningen ſtilles, bør helde noget, jaa at den udrindende 

Myſe kan opſamles i et under ſamme ſtillet Kar. 

Under Presningen maa man iagttage, at den ſker 
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jevnt, idet Bægten øges lidt efter lidt. Den omtalte 

loſe Bund, hvorpaa Presſens Tryk hviler, maa gjø-" 
res lidt mindre end Formens Vidde, ſaa at den un— 
der Indflydelſen af Trykket kan ſynke ned lige til en 
Tomme i Formen, alt efterſom man onſker et ftær- 
kere eller ſvagere Tryk. 

Dernceſt maa man ogſaa være forſynet med et 

ſimpelt Apparat af Tre i Form af et Sværd, det 
ſaakaldte Oftejværd. Dette benyttes til at ſonder— 

ſkjcre den ſammenlobne (kjeſede) Oſtmasſe med, 
idet denne ſkjeres paa kryds og tvers i firkantede 
Terninger, hvorefter Oſteſtoffet lades i Ro, indtil 

dets Partikler ere ſunkne tilbunds. Enhver kan 
ſelpfolgelig forarbejde dette ſimple Redſkab. 

Et ſimpelt Oſtebord er det næfte Redſkab. Og— 
faa dette kan gjores ſimpelt og benyttes til at ſonder— 
ſmuldre Oſtmasſen paa, førend den pakkes i For— 
men for Presning. Et ſaadant Bord bor have fol— 
gende Form: 

Man kan befeſte det i en Væg, om man vil, ved 

Hjelp af et Par Hengſler og ſaaledes ſpare fig 
Umagen med at forarbejde et ſerligt Underlag til 
det. Rundt Kanterne forſynes det med Liſter, der 
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maa rage et Bar Tommer op over Bordet, for at 
man ikke under Arbejdet med Oſtmasſens Bulveri- 
ſering ſkal ſpilde noget paa Gulvet. 

Til Oſtmasſens Pulveriſering bruges ogſaa et 
eget Slags ſimple ſaakaldte Oſtekvoerne. De beſtaar 
af en aflang Kasſe, forſynet med en Trakt, hvori 

Oſtmasſen lægges. Ved Hjælp af en med Jern— 
pigge forſynet Rulle, der drejes med en Sveiv, føn- 
derrives Masſen ved at denne Rulle Pigge gaar 
mellem Piggene i Kasſens Sider. Kasſen med Ind— 
retning ſer omtrent ſaaledes ud: 

Denne Kværn kan man, om man vil, ſelv forar— 
bejde, og man kan give den hvilkenſomhelſt Stor— 
relſe. Den ene Gavl kan gjores ſaaledes, at den kan 
ſkyves ud og ind, hvorved man opnaar at tømme 
bort den malede Oſtmasſe med Lethed, eller ogſaa 

kan dette ſke gjennem Trakten. 

Et andet Redſkab, ſom tiltreenges, er et Thermo— 
meter. Dette er en aldeles nødvendig Gjenſtand; 
thi førend Loben (Kjeſen) tilfættes, maa Melken 
opvarmes til en vis Varmegrad, thi ellers vil det 
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være vanſkeligt at faa god Oſt. Her i Landet bru— 
ges ſpm bekjendt det af Tydſkeren Fahrenheit op— 
fundne Thermometer, medens man i de gamle Lande 

(Skandinavien) helſt bruger det af Svenſkeren Cel— 
ſius opfundne, ſom er inddelt i 100 Grader mellem 
Fryſepunktet og Kogepunktet, eller det af Franſk— 
manden Reaumur opfundne Thermometer, der er 

inddelt i 80 Grader mellem nævnte Punkter. Fah— 
renheits Thermometer er inddelt i 180 Grader mel— 
lem Fryſe- og Kogepunktet. J de to forſtneevnte 

Thermometre er Bandets Fryſepunkt betegnet med 
0, men i det ſidſtnevnte med 32 over 0, ſaa at Van⸗ 
det koger ved 212 Grader. 

Jeg vilde helſt til dette Brug anbefale Celſius's 
Thermometer, ſaaſandt man kunde have Anledning 
til at erholde det tilkjobs her, thi det er i Alminde⸗ 
lighed for ſaadant Brug ſterkere og mere paalideligt. 
Men da det er vanſkelig at erholde her, er der intet 
andet Raad end at benytte det man har, nemlig Fah— 
renheits. Dog maa bemeerkes, at man ikke bor kjobe 
noget af de billige, men et til f. Ex. femti à fem og 
ſytti Cents. Kjob af den lengſte Sort og fe til at 
Gradeſtregerne er fan tydeligt afdelte ſom muligt. 
Se efter, naar du kjober et, at der ikke ligger loſe 
Kvikſolvperler hiſt og her op igjennem Roret. 

Al Oſtmasſe, der er beſtemt til at lobes (kjeſes) 
maa, ſom nævnt, opvarmes til en vis Varmegrad, 
førend Loben tilſeettes. Denne Opvarmning maa 
ſke langſomt og jevnt, idet man ſtedſe maa bruge 
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Thermometret i forte Mellemrum, for at ikke den 
rette Varmegrad ſkal overſkrides. Saaſnart den 

rette Varmegrad er naget, tilſettes gjeblikkelig Lø- 
ben, og Kjedelen tages af Ovnen og henſcettes i Ro 
omtrent 2—1 Time, inden hvilken Tid Lobningen 
maa være fuldført. Den Varmegrad, ſom gjennem— 

ſnitlig kan anſees pasſende førend Loben tilſettes, 
er 90 Grader efter den almindelige Fahrenheits 
Gradeſtok. Dette maa man erindre fig nøie; thi 
hvis Loben tilſcettes under en lavere Varmegrad 

blir Oſten ſejg og kleebende, og overſkrides denne 

Varmegrad blir den kornet og tor og altſaa mindre 
godt ſammenheengende. Da, ſom nævnt, Oſt hertil— 
lands helſt, om muligt, bor tillaves udenfor den 

egentlige Sommertid, bor det Rum, hvor Yſtningen 
og Efterarbejdet foregaar, ikke være for koldt, men 

have en pasſende Middelsvarme, uden dog at ude— 

ftænge friſt Luft. Man maa erindre, at Varmefor— 

holdene har ſtor Indflydelſe paa Yſtningen. 



Lobens (Kjæfens) Tilberedning. 

Lobemaven eller Kjeſen er egentlig Kalvens 

fjerde Maveſok, da, ſom man ved, Hornkveget har 

en i fire Dele inddelt Mave. Naar en Kalv, der 

har faaet Melk tilſtrokkeligt, ſlagtes, vil man finde, 

at denne lille Maveafdeling er fyldt med mere eller 

mindre oſteagtige Stoffe. 

J det gamle Land udtoges denne tilligemed det 

iverende Oſteſtof og opbevaredes for ſenere Brug, 

idet man med ſtorſte Omhyggelighed ogſaa opbeva⸗ 

rede det i Maveſkindet værende Oſteſtof. Dette er 

dog aldeles ikke nødvendigt; thi det ſammenlobende 

Emne findes ikke i Oſtekaſterne, men i ſelve Mave— 

ſkindets Hinder; derfor kan man udenvidere kaſte 

dem bort og kun preparere Skindet for Brug, da det 

egentlig er dette, ſom har noget Verd. Af dette kan 

man tillave ſig det ſaakaldte Lobevand, ſom, fyldt 

paa vel korkede Flaſter, kan holde ſig friſkt i Aa⸗ 

revis. 

Fremgangsmaaden ved Tilberedningen heraf er 

folgende: 

Det er viſtnok ſjelden, at Kalve ſlagtes hertil— 

lands (undtagen i Nærheden af ſtorre Byer, hvor 

Melken er for dyr til at opdrætte Kalve med); men 

faa kan der dog indtræde Omſtendigheder, der gjør, 

19 
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at en eller anden maa ſlagtes, om ikke netop for Lo— 
bemavens Skyld. Har man altſaa ſlagtet en Kalv, 
udtages Lobemaven, Indholdet bortkaſtes og det til— 
bageverende Skind rulles nu paa Ind- og Udſiden i 
en tør Dug. Naar dette er gjort, beſtrͤes den paa 

begge Sider med yderft fint pulveriſeret Salt, hvor— 
efter den ophænges paa et tørt, luftigt Sted, f. Ex. 

et Loft, hvor den forbliver indtil den er tør. Naar 
den altſaa er tor, og man onſker at tillave Lobe— 
vand, maa man tillave omtrent 2 Gallon ftærkt 
Saltvand. Dette Saltvand maa være |aa ſalt, at 
et almindeligt frijft g er paavei til at flyde paa 
ſammes Overflade. Nu tages Lobemaven ned og 
ffjæres i [maa Strimler, der lægges i Saltlagen. 
Det hele maa nu tømmes i en Krukke (Jar) og hen⸗ 
jættes paa et lunt Sted i 14 Dage, ſamt omrøres en 
Gang daglig. Krukken maa forſynes med et Laag, 
jaa at ikke Støv eller lignende falder i Blandingen. 

Naar nu det hele har henftaaet i lang nok Tid, ſies 
Masſen gjennem et grovt Klede og trykkes vel af, 
hvorpaa det tappes paa Flaſker, der tilkorkes vel og 
henjættes paa en Hylde, helſt i en tør, luftig Kjelder. 

Har man flere Lobemaver at tilberede paa een 
Gang, er Fremgangsmaaden netop den ſamme, blot 
man erindrer, at til hver af Lobemaverne tilſettes 
2 Gallon af det beſkrevne Saltvand. Denne Maade 
at lave Kjeſe paa vil kanſke overraſke mange, ſom 
tror, at det er Kjeſens Oſteſtof, ſom indeholder Lø- 
ben, men et Forſog vil ſnart viſe Sandheden heraf. 
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Dette Lobevand blir ſteerkere, jo længere det hen— 

ſtaar, og har det henſtaaet paa Flaſker i omtrent 3 

Maaneder, vil en Spiſeſkefuld kunne lobe ſammen 

15 Gallons Melk. Deſto ældre den blir, deſto be— 

dre; derfor burde man om muligt tillave den om 

Sommeren, jaa at naar Oſtſeſonen begynder, man 

da kan have den færdig for at tages i Brug. Man 

kan ſelvfolgelig bruge den ſtrax, men da gaar der 

omtrent dobbelt ſaameget til, idet da mindſt to Spi⸗ 

ſeſkeer udfordres til Lobning af omtrent 15 Gallons 

Melk. 



Oſtens Farvpning. 

For ÜUdſeendets Skyld bruger man almindelig 
at farve Oſten. Det er ogſaa det hele, Farvningen 

er god for, hvorfor man godt kan undvære den, naar 
Oſten er beſteut til Husbrug. Men onſker man at 
farve den, jaa kan ſelpfolgelig dette let lade fig gjøre 
uden ſynderlig Udgift. 

Til Farvning bor man helſt bruge det ſaakaldte 
„Annatto,“ ijær det af engelſk Fabrikat, og ſom 
rimeligvis kan faas paa de fleſte Apotheker. Oſtens 
Farvning kan ſke paa den Maade, at man f. Ex. i en 

Gallon Myſe oploſer en Spiſeſke Annatto og ſlaar 
denne Myſe ud over Oſtemasſen, ſtrax for den forſte 

Bearbejdning finder Sted. Den farvede Myſe maa 
indknades i Oſten jaa jevnt ſom muligt, hvorpaa 
Masſen fyldes i Oſteformen og presſes ud. Naar 
man kjober Annattoflaſker, bor man ſe efter, at de er 
vel korkede, thi hvis Luft har trængt ind til den, er 
den neppe halv faa god for Farvning. 

En anden nødvendig Ting, der henhører under 
Oſttilberedning, er Oſtduge. Man maa forſyne fig 
med et halvt Duſin af dem. De maa gjores af 
aabent, grovt Linlærred og maa have en Stoerrelſe 
af omtrent 2-1 Yard i Firkant — alt efter Oſtenes 

22 
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Storrelſe. Disſe maa altid holdes rene og afvaſkes 
vel for hver Gang, ellers blir de ſnart ubrugelige. 
For hver Gang de paaleegges, maa de iforvejen dyp— 

pes i lidt Myſe, hvori der er oploſt lidt Salt, hvor— 
efter de afvrides godt. 



Oſtens Saltning og Krydrina. 

Nogle Oſtſorter, tilberedt af Oſteſtof, bør ſaltes 
og krydres. Derved vinder de betydelig i Velſmag, 
ligeſom de derved faar en nydelig og appetitlig Vel— 
lugt. Det er viſtnok ſaa, at dette mere er en Smags— 
jag end noget andet, men man bor dog gjøre det 

alligevel med Ofte yſtede af tyk eller ſtrummet Melk, 
thi fede Oſte kan der ikke vere Tale om at anbefale 
paa Farmen, da de er vanſkelige at tilvirke, ligeſom 
en mislykket Yſtning vilde paafore Farmeren et be— 
tragteligt Tab. 

Det er fornemmelig de ſaakaldte Appetitoſte, 
man krydrer og ſalter; dog maa man ſalte andre 
Ofte lidt ogſaa, men kan undvære Krydderier. De 
Krydderier, man helſt vælger, er Karve, Anis og 
Nelliker, dog forholdsvis mindſt af de ſidſte. Skal 

Oſten formes, iblandes Krydderierne ſidſte Gang, 
de lægges i Formen, men man maa ſprede den ſaa— 
ledes, at de ikke kommer tilſyne paa Oſtens Mder⸗ 
ſider, noget man med lidt Forſigtighed let kan und— 
gaa, idet man ikke ſtror dem for nær Oſtformens 

Kanter, ſamt dens Over- og Underſider. 
Saltningen foretages paa det forudnevnte Oſte⸗ 

bord, idet Saltet knades i Oſtemasſen omhyggelig 
24 0 

. 
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førend denne ſidſte Gang lægges i Formen. Det 
maa være bedſte og fineſte Sort Salt, helſt af det 
ſaakaldte “ Aſhton-⸗Salt,“ ſamt meget godt pulveri— 
ſeret. Sporgsmaalet er nu: Hvormeget Salt ſkal 
jeg bruge til et viſt Antal Pund Oſtemasſe?“ Og— 
jaa dette beror meget paa en Perſons Smag; men 
i Almindelighed kan man antage, at + Bund Salt 

til 20 Bund Oſt vil tilfredsſtille de Fleſtes Smag. 
Man maa dog fremfor alt ikke ſalte den formeget, 
thi for ſalt Oſt har tabt de Egenſkaber, ſom karak— 
teriſerer god Oſt. g 



Oſttilvirkning. 

J. 

Gammeloſt. 

Lyden af dette Navn bringer uden Tvivl mangen 
Farmers og Farmerkones Erindring tilbage til det 
gamle Land, hvor Fladbrodlefſen og Gammeloſten 
opvakte en Folelſe af Hunger hos den, der allered 
var met af andre Fodemidler. Men der er intet i 
Vejen for, at man ogſaa i dette Land kan tilberede 
en god Gammeloſt, ſelv om den ikke fuldſtendig kan 
ſtride om Rangen med ægte norſk Oſt. 

Har man f. Ex. 20 Gallons Tykmelk og en Kjedel 
(boiler) ſtor nok til at rumme dem, kan man ſtrax 

jætte ivej. Melken bør være ſpagt ſyrlig, ikke for 
ferſt og ikke for gammel og ſtram. Melken opvarmes 
nu ved ganſke ſagte Ild, indtil Myſen ſkiller fig fra 
Oſtmasſen, hvilket bedſt kan ſes rundt Kjedlens 
Kanter. Med en Tretvare røres nu det hele Oſte— 

ſtof ſonder, mere Ild fyres paa, og ſaa koges den, 
indtil alt Oſteſtof er gaaet tilbunds, hvilket vil med— 
tage omtrent en Times Tid. Nu optages Oſten og 
haves i Form, efter forſt at være bleven fint ſmuldret 
med Hænderne. Førend Nedlegningen ſker, maa 
Formen forſynes med Dug, og lagvis lægges nu det 
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pulveriſerede Ofteftof i Formen. Naar denne er 
godt fyldt, ſtilles den under Presſen en halv Times 

Tid, optages derpaa og lægges faa i den over Ilden 
ſtaaende Myſe, medens den er i Formen og med 

Bunden nedad. Man bor fæfte et Baand i Formen, 
jaa at Oſten ikke blir ſtaaende lige pan Kjedlens 
Bund, men lidt fra denne. J denne Stilling koges 

nu Oſten 22 Time ved ſtadig Ild. Naar denne Tid 
er forloben, optages Oſten med Formen, vendes der— 

paa med den anden Side (Bunden) opad, lægges 
atter i Formen og nedſeenkes i Myſen, hvor den 
igjen koges 23 Time. Naar dette er gjort, optages 
den og henfættes et Døgn i ſamme Stilling. Naar 

dette er over, optages Oſten af Formen, en ny Dug, 
dyppet i Saltlage, legges om den, og den forflyttes 
til Kjelderen, hvor den indpakkes vel i uldne Kledes— 

plag. En Gang hver anden Dag maa den vendes, 
og et Par Gange ugentlig er det meget at anbefale 

at vaſke den med en Blanding af lige Dele Ol og 
ſvagt Saltvand. Skulde Prohibitionsfolk finde, at 
dette er imod deres Principer, vil jeg i Ollets Sted 
anbefale Humlevand. Hermed vedbliver man i to 
Maaneder; da er Often færdig til at ſpiſes. 

II. 

Hurtigtgjerende Gammeloſt. 

Til dette Brug kan man gjerne benytte friſk Tyk— 
melk. En Melkemengde af f. Ex. 20 Gallons heldes 
i Kjedelen. Under jagte Ild opvarmes nu Masſen 
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indtil den løgner fra Kjedelens Sider. Med det 
omtalte Træjværd |fjæres nu Masſen i Terninger, 
optages derpaa med en Øje og lægges med en Gang 
i Formen. Naar denne er fyldt, ſtilles den under 
ſteerkt Tryk, hvor den bliver ſtaaende en Times Tid. 
Derpaa tages den ud af Formen, ſettes paa Oſte— 
bordet og ſmuldres faa fint ſom muligt og lægges 
derpaa i Oſteformen, der atter ſtilles under Presſen, 
hvor den henſtaar tre Timer. Derpaa tages den 
bort, ſtilles i Nærheden af Ovnen i Kjokkenet, og 
maa ſamtidig omvikles med uldne Filler. J denne 
Stilling forbliver den i tre Dage. Da tilſees den, 
friſk Dug dyppes i Saltlage og lægges om den, og 
om fornødent gjores, afvaſkes med godt Humlevand 
(1 Del Humle til 12 Dele Vand). 

Naar det begynder at lugte af den, forflyttes 
den over i Kjælderen, hvor den vendes en Gang 
daglig og Dug ombyttes, Inden to Ugers Forløb 
kan denne Sort ſpiſes. 

III. 

Blød Appetitoſt. 

Dette er en meget behagelig Oſtſort, ſom jeg vil 
anbefale Alle at gjøre Forſog med, da den er ſaa let 

at tilvirke og ſaa let anvendelig i Husholdningen. 
Man kan ogſaa til denne tage omtrent 20 Gal— 

[ons Melk, der godt kan være noget ſyrlig; men paa 

den anden Side kan man iſtedetfor Tykmelk ogſaa 

bruge ſkummet Melk, behandlet efter Afkjolings— 
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methoden. J ſidſte Tilfælde bør denne Melk op- 

varmes til 85 Grader, hvorefter man tilſetter Løbe, 

og lader det Hele henſtaa en halv Times Tid. Med 

Treſverdet ſkjceres nu den ſammenlobne Oſtemasſe 

i Terninger, hvorefter den atter lades i Ro en Times 

Tid. Anvender man almindelig Tykmelk, opvarmes 

denne paa ſamme Maade ſom til Gammeloſt. Oſte— 

ſtoffet optages da og bringes over i en Poſe af aabent 

(utæt) grovt Linlerred. Naar Alt er bragt ind i 

denne, der maa gives en hængende Stilling, maa to 

Perſoner ved Hjælp af to Stokke trykke Myſen ud 

af Masſen og lade den rinde ned i et underſtaaende 

Kar. Derpaa hænges Poſen med Oſteſtoffet en halv 

Time over Dampen fra den kogende Myſe. Derefter 

tommes Oſteſtoffet paa Oſtebordet, hvor man ſaa 

hurtigt ſom muligt ſmuldrer det fint med Hænderne. 

Derpaa leegges den hele Masſe i en ſtor Diſhpan“ 

eller et ſtort Træfad og ſtilles hen paa et varmt 

Sted. Nu maa den omknades en Gang daglig, der— 

paa trykkes godt ſammen og henjættes til næfte Dag. 

Denne Oſt er færdig til Brug inden 14 Dage. Da 

maa den tilſettes Salt og Krydderier ſom forhen 

omtalt. 

IV. 

Faſt Appetitoſt. 

Denne bor helſt tilvirkes af fkummet Melk, men 

kan ogſaa tilvirkes af almindelig Tykmelk. 

Den bliver bedre og finere, hvis den tilvirkes af 
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førftnævnte, og beſtemmer man fig til at anvende 
denne, tager man f. Ex. et Kvantum af 20 Gallons 

og helder i Kjedelen og lader det langſomt opFvarmes, 
indtil det har naaet 85-90 Grader. Kjedelen hen— 
ſettes da paa et andet Sted og tildekkes, efterat en 
Spiſeſke Lobe er tilſat Masſen. Efter en halv Times 
Forlob ſonderſkjerres Masſen med Treſperdet, og 
det Hele lades i Ro i omtrent 2 Timer. Derefter 

oſes Myſen af og Masſen bearbejdes da en Stund i 
ſelve Kjedelen, hvorefter Oſteſtoffet lægges over paa 
Oſtebordet. Her pulveriſeres det fint, lægges" der— 
paa i ſmaa Forme-helſt firkantede -nemlig ſamme 

Sort, ſom bruges til Mysoſt. Derpaa presſes de i 
et Par Timer. Saa tages de af Formene, ſmuldres 
og lægges faa i en ſtor Diſhpan“ for en Tid af 8 

Dage. 
Da tages Masfen op igjen, knades godt og 

lægges i Formene, efterat Masſen er tilſat Salt og 
Krydderier. J Formene ſtaar de nu i 36 Timer, 
hvorefter de tages ud af disſe og henſettes paa et 

lunt Sted, godt indviklede i Oſteduge, dyppede i 

Saltlage. J et Tidsrum af 14 Dage bor de nu 
kunne ſpiſes, men man maa ikke glemme flittig at 

vende dem (om muligt to Gange daglig), efterat de 

er tagne af Formene. 
Denne Oſt blir ſjelden ret bitter, men Mange 

foretrekker den for den bløde, der i Almindelighed 
er bitrere. Den bløde kan ſmores paa Brod ligeſom 

Smor. i: 
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V. 

Myſeoſt. 

Som Navnet antyder, laves denne Oſt af Myſe. 
Men ſkal Myſeoſten blive rigtig god, bor den altid 
tillaves af Myſe fra Skummelk, der er behandlet 

efter Afkjolingsmethoden. Forſt da kan man faa 
en rigtig god Myſeoſt, der ikke er lig Gedemyſeoſt. 

Myſen maa altid indkoges under jevn Varme og 
ſtadig Omroring, thi den er let at ſpide, og hænder 
Dette, er Arbejdet ſpildt. Naar Masſen er indkogt 
til pasſende Oſttykhed, tages Kjedelen af Ilden, og 
nu begynder det Arbejde, der gjor at Myſeoſten, ſom 
faa hyppigt ſes kornet og haard, blir ſejg og fin. 

K 6 

Man maa nemlig med en Klubbe ſom denne om- 
røre Masſen under Afkjolingen, og fornemmelig 
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under den ſidſte Afkjoling er denne Bearbejdning 
nødvéndig. Saaſnart Oſtmasſen er fold, oſes den 
i den Sort tidligere omtalte aflange Forme, der 
maa henſtaa, indtil Oſtene har faaet den fornødne 
Faſthed, hvorefter de er færdige til Brug. 

Dette er i Korthed de Oſtſorter, ſom man med 
Held kan gjore Forſog med at tillave paa Farmen. 
Der gives viſtnok en hel Del flere Oſtſorter, men 
paa en Farm vilde neppe disſes Tilvirkning lonne 
ſig; thi der udfordres Apparater, ſom man kun 
finder i et almindeligt Yſteri (Cheese Factory). 

Jeg vil derfor anbefale Enhver at gjore Forſog 
med Tilvirkningen af førnævnte Sorter; det er baade 

pengebeſparende og behageligt at ſpiſe Oſt af eget 
Fabrikat, og jeg tvivler ikke om, at Exemplet vil 
virke, ſaa at denne Sag, der hidtil har været mindre 
paaagtet, vil blive omfattet med den Interesſe, den 

tilfulde fortjener. 
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