
Forhold vedrsrende Erport-Osteproduktionen.
Diskussion ved OstcudstMugen i  Kjpbenhavu d. 12. J u li 1876. 

indledet af EtatSraad T e s d o r p f .

De ville ej forlange af mig, at jeg idag holder et Foredrag 
over Osteproduktionen, hvori jeg meddeler dem en Vejledning 
fo r en folgevcrrdig Behandling af Ostemaelken; en saadan O p ­
gave kunde jeg saare langt fra  magte, men jeg forstaaer den 
t i l  mig rettede O pfordring saaledes, at jeg skal sige, hvad v i 
selv tro  at have erfaret med Hensyn t i l  Ostens Behandling i  
den senere T id , ligesom ogsaa, hvilke Forhaabninger v i knytte 
t i l  dette vigtige Produkts Udvikling i  Fremtiden.

Ved at gjennemgaa mine 35aarige E rfaringer med Hensyn 
t i l  Voerdien af Osten, da viser Aaret 1841, at v i have ud­
bragt den paa hin T id  lavede almindelige Mejeriost t i l  en 
P r is  as 5*/s H. pr. Pd., i  Forening med en Osteproduktion 
af 85 Pd. p r. K o ; —  hele Udbyttet af Osten var i  hint 
A ar af 175 Kser 848 Rd. 60 H. —  Prisen gik T id  efter 
anden betydelig i  Vejret og kulminerede i  Aaret 1874 med 
13,i« H. pr. P d.; da v i im id lertid  afsluttede vore Regnskaber 
den 1ste M a j, og Osten ej kunde scelges om Foraaret 1875, 
naaede vi i  1874 ikkun t i l  et Ostesalg af 6,262 Rd. 4 H., 
medens v i Aaret iforvejen havde solgt fo r 7,124 Rd. 43 h. 
t i l  en Gjennemsnitspris af 12,si h. —  I  Aaret 1875 faldt



vor Gennem snitspris, dels paa Grund af den forandrede 
Konjunktur, dels paa Grund af Ostens uheldige Beskaffenhed, 
ned t i l  16,s O re pr. Pd. eller 8 h. med et Salgsudbytte as 
ikkun 3,721 Rd. fo r hele Aarets Osteproduktion, hvorved jeg 
dog maa bemoerke, at Fvrfkjellen imellem Beholdningen 1ste 
M a j 1876 imod 1ste M a j 1875 lavt anflaaet udgjorde 
3,500 Kroner (1750 R d l.)

Ikke desto mindre fremtroeder paa dette Omraade et meget 
betydeligt Nedslag i Mejeriindtoegten, og det Spsrgsm aal var 
og er brcendende: Paa hvilken Maade gjore v i Ostemoelken mere 
indbringende?

De energiske Bestroebelser, hvilke Landet rundt have frem­
kaldt den ofte omtalte betydelige Forsgelse af Mejeriprodukterne, 
have trykket og ville endmere stcerkt trykke Voerdien af almindelige 
Mejerioste; hertil bor fsjes den vistnok i  ncer Fremtid fo r­
ventede Bortfa lden af Ostetolden, hvorved vort a lt i  Forvejen 
trykkede Marked vistnok v il kunne imsdese betydelige T ilfs rs le r  
af de simplere Oste, baade fra  S verrig  og fra  vore gamle 
Hertugdsmmer. — V i  opfordres af alle Grunde t i l  nsje at 
overveje, hvad vi kunne gjsre paa dette Omraade. Ved Hjcelp af 
Overgangen t i l  S sdflodc-S m srproduktionen og den dermed 
nu forbundne Skumning af 12 T im ers M crlk have v i faaet 
et Raastof fo r Osten t i l  vor D isposition, som vi maa kunne 
udrette noget med, saafremt v i kunne lcrre at benytte det, men 
i  denne Henseende har det t i l  D ato skortet.

D er staaer os vistnok flere Veje aaben med Hensyn t i l  
Mcrlkens Anvendelse, og det fejler ikke, at Tilvejebringelsen af 
en Mellemost, hvorom her vel kan vcere Tale, v i l  blive prsvet 
i  den ncermeste Fremtid, baade efter hollandsk, schweitzersk 
og amerikansk Msnster. A t v i forelsbig have holdt os t i l  
den hollandske Methode, er blevet foranlediget ved Grosserer 
B u s c k ' s  ligesaa nidkjcere som praktifle Bestroebelser, idet han 
ved betydelige personlige O fre i August 1875 bragte en flink 
Ostelaverske fra  Goudaer Egnen t i l  Danmark, og den af hende 
lavede Ost have vi forelsbig ssgt at efterligne.



I  den hollandske Mejerskes Hjem fandtes, som gjennem- 
sn itlig  i  de hollandske Hollccnderier, ca. 20 Malkekoer. Osten 
var tilsyneladende det principale, S m orre t det sekundoers. 
Den egentlige Bearbejdning af Osten skete i  selve Ostekoppen 
alene med Haanden; den derpaa folgende Presning blev lige­
ledes udfort saa lempelig og saa »mådeholden, at Bestræbelserne 
synlig gik ud paa at konservere saavidt mulig alle vcerdifulde 
S to ffe r i  Osten ved hovedsagelig at overlade Vallens F o r­
dampning t i l  Luften. —  E fter at have iagttaget hin Frem- 
gangsmaade sogte v i i  Henhold t i l  vore Forhold at oversore 
den hollandske Ostningsmethode paa dansk Jordbund, men kunde 
ikke undgaa at betale betydelige Lcerepenge. V i  kunde ikke som 
den hollandske Mejerfke forarbejde a l Osten med Haanden i  
Ostekoppen, men nojedes med at behandle den saa lempelig 
som m ulig t i  Ostekarret, iscer ved at rore den saa lid t som 
m u lig t; efter at den var presset under vore gamle Presser med 
en stagende Vcrgt af ca. 300 Pd., kom den i  Saltlagen og 
derfra i  Ostekamret, som v i efter hollandsk Skik og B ru g  
kun udluftede saare lid t. Disse Oste begyndte efter 4 L 6 
Ugers Forlob at svede, hvilket var et afgjort Tegn paa en 
fejlagtig Behandling; im id lertid  vidne de enkelte Septemberoste, 
vi endnu have konserverede, om Mcrlkens gode Beskaffenhed. 
D e Oste, v i lavede i  November og December Maaned, hoved­
sagelig af gammel Moelk, lede synlig af en stcerk Usikkerhed i  
Behandlingsmaaden i  Forening med hine Maaneders mindre 
heldige Mcrlk. I  Januar og Februar Maaneder forandrede 
vi Ostelavningen derhen, at v i opvarmede Mcelken t i l  29 
Grader, ^lilfsjede 12 L 14 Procent sod Kjcernemcelk, rorte 
Ostemassen stoerkt en fu ld T im e, saaledes at v i findelte den t i l  
JErters Storrelse, malede den een Gang paa vor gamle Oste- 
molle, pressede Ostene under den fo r omtalte Ostepresse, bragte 
Saltlagen i  Varmen og luftede Ostekamret daglig stcerkt ud, 
men vedligeholdt iovrig t ved Spilddampen en Temperatur af 
7 L 8 Grader i  Ostekamret. Disse Oste kom ikke,til at svede, 
de holdt sig i  alle Henseender tilsyneladende godt, men vise sig



AU, 5 a 6 Maaneder gamle, at have dannet fo r stoerk en 
Skorpe og at vcrre fo r ts rre ; de ville om et P a r Maaneder 
afgive en soerdeles brugbar O st; men vi maa kunne lave den 
bedre og navnlig bringe den tidligere t i l  Modenhed.

I  den sidste Halvdel af M a r ts  Maaned kom Grosserer 
Bnsck atter t i l  os, medbringende de i  Slagelse og paa K anin- 
gaarden samlede Erfaringer og samtidig de paa disse Steder 
indfsrte Redskaber og M a fline r.

Den fra  hin T id  af forandrede Produktion har idag 
ligget i  Udstillingslokalet t i l  Bedsmmelse. Den er fra  M idten 
af A p r il og ej moden. V i  tro im idlertid selv at have g jort 
et godt S k rid t fremad i alle Retninger, takket voere iscrr 
Grosserer Busck's saare værdifulde Vejledning. V i  opvarme 
Ostemoelken t i l  27 Grader, tilfg je 10 °/» aldeles fris t sod 
Kjcernemcelk, tilscrtte det bestemte Kvantum Lsbe as Hansens 
Fabrik, 2 '/? K v in t pr. 100 Pd., rore Ostemassen sagte i  30 
L  35 M in u tte r, findele den derefter langtfra saa stoerk som 
tid ligere, men tilvejebringe snarere stsrre ikke sammenhængende 
Ostedele, fjerne Vallen forsigtigere; den resterende D e l fjernes, 
efter at Ostemassen er bragt under den bekjendte Metalklokke, 
hvor den henligger ca. '/s  T im e ; v i bringe dernoest den i 
Toerningcr flaarne Ost over to Haand-Ostemoller, hvorved 
uncegtelig en ikke ringe D e l hvid Valle gaaer tabt. Varmen 
af Osten i  Koppen udgjsr 24°. Dernoest bringes Osten under 
en langsom Presning, der i  det fsrste Kvarter ikkun bestaaer 
af Metal-Laaget, derncrst den svage Presning, som Maskinen giver 
uden Lodder, og saaledes forsges i  Lsbet af en halv Time 
Voegten in d til 1350 Pd. V i  vende ia lt 3 Gange i Lsbet af
8 T im er og omgive den hver Gang med tsrre Ostekloeder. 
Hele Presningen udfsres i  24 T im e r; derefter kommer Osten 
4 D sgn i  Saltlage og derfra i  Ostekamret.

Magasineringen er jo dem noksom bekjendt en Faktor 
af overordentlig Vigtighed, baade V in te r og Sommer, og bsr 
voere Gjenstand fo r en saare omhyggelig Overvejelse. V i  kunne 
fo r T iden ej bestemme, hvor lang T id  Exportosten kroever om
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Vinteren og om Sommeren fo r at komme t i l  Modenhed. 
Udstillingerne, som vi maa vedblive med at afholde i  en R-rkke 
af Aar, ville soerlig bidrage t i l  at belyse dette Sporgsmaal. 
V i  have paa Gjedsergaard iaar g jort den E rfa ring , at fugtige 
Kjaeldere ej egne sig t i l  Magasineringen af Vinterosten, men 
at v i om Vinteren, isocr i  de forste 2 Maaneder, bor bringe 
Osten i  et to rt overjordisk Lokale med god Ventila tion, hvilket 
v i kunne byde Osten paa Ourupgaard, hvor v i raade over 4 
Ostekamre, hvilket v i anse fo r heldigt. —  Osten avancerer 
i  dem stadig omtrent med 4 Ugers M ellem rum . Ved Hjcelp 
af I s  holde vi a lt i  2 Afdelinger Varmen nede paa ca. 
1ZO R., hvilket er 2 " lavere end det normale, med Anvendelsen 
af ca. 400 Pd. I s  i  2 D ogn; der findes ca. 8000 Pd. Ost 
i  hver Afdeling. 3die Afdeling afkole v i 1 A. 2° lavere t i l  
11° ved Hjcelp af ca. 1000 Pd. I s  i  2 Dogn. Denne A f­
deling anse v i fo r den farligste, den sidste findes i en Kjoelder 
paa m it Magasin i  Nykjobing, hvor Varmegraden er hojere, 
men hvor Ostene henligge paa Brcedder, som danne et G u lv, og 
hvor Jordens Kolighed tilsyneladende virker heldig. V i  agte 
ej at bringe Oste i Handelen, saalcenge den varme T id  varer, 
men ncrre det Haab, at Aaret 1876 stal dockke Osteunder­
balancen i  1875. V o rt Forbrug i de forlobne Maaneder har 
vocret ca. I I  Pd. Moelk t i l  1 Pd. frist Ost. O m  Svindet 
kan jeg fo r Tiden In te t sige med nogenlunde Sikkerhed. D et 
var m in Agt, da jeg begyndte at nedskrive disse L in ie r, som 
antydet, at ville udtale mig om Ostesporgsmaalet i  sin A l­
mindelighed og iscrr ncevne fo r dem de Forhaabninger, jeg 
knytter dertil. Jeg har im id lertid  a lt mere end tilstroekkeligt 
lagt Beflag paa deres Opmoerksomhed og foler tilfu lde, at 
mere voegtige Stemmer bedre end jeg ville kunne behandle denne 
S ide  af Sagen.

H e rtil knyttedes folgende D iskussion:
Godsejer H o lm ,  Lerkenfelt, takker Etatsraad Tesdorpf fo r 

den interessante Maade, hvorpaa han har indledet dette vanskelige



Sporgsm aal, og er enig med ham i  den store Betydning, det 
v i l  have for vor M e je rid rift, at v i kunne naa frem t i l  al lave 
en bedre og mere ensartet Skummetmcelks-Ost. Grosserer Busck 
har havt den Godhed at tilstille os trykte Anvisninger t i l  O p - 
naaelsen af en saadan Ost, der, lavet paa G ouda-M aner, v i l  
kunne mode paa Markedet som Exportost, og v i skylde ham 
Tak derfor, men ncegtes kan det ikke, at det har faldet mangen 
crldre Osteproducent vanskeligt at gaa ind derpaa, da Fremgangs - 
maaden i  saa meget er lige den modsatte af den, der h id til er 
fu lg t. Den nye Maade krcever nemlig, at Syredannelsen skal 
undgaaes paa ethvert S tad ium , baade ved Lavningen og ved 
Lagringen, og at Luften derfor saa vid t m u lig t stal udelukkes. 
Den derved producerede Ost faaer en S m ag, der ikke er saa 
fyld ig som den tidligere Ost og derfor af Mange kaldes smaglos, 
men som dog noermest maa kaldes ejendommelig m ild, og som 
v i rim e ligvis efterhaanden v ille  finde Behag i ,  men som i  hvert 
Fald krceves af Konkurrenterne paa det store Marked i  England, 
og som v i derfor maa tilstroebe, naar v i v ille  mode paa dette, 
ligesom ogsaa Ensartethed v i l  vcere en nsdvendig Fordring . 
Osten skal voere foerdig og tjenlig t i l  Markedet i  3 Maaneder, 
og herved undgaaes utvivlsom t et betydeligt S v in d , men der 
krceves da ogsaa, at den kan afsoettes, th i fta l den holdes lcengere 
T id  ud herover, v i l  Tabet vcere meget stort, iscer hvis v i ikke 
have heldige Lagringsforhold, og Tilvejebringelse af disse er 
derfor af Vigtighed. D er er ved Udstillingen her fremstillet Ost 
af en fin, egal Karakter og let Sm ag, men, —  som Bedommelsen 
allerede har henledet Opmærksomheden paa, —  der kloeber endnu en 
D e l M angler ved dem, og Taleren stal navnlig fremdrage 3 af 
disse i  Haab om, at Grosserer Busck v i l  kunne angive M id le r 
imod dem. 1) D er dannes saaledes paa Osten, naar den bliver 
over 4  Maaneder, et stoerkt Lag O s te  k i t ,  der ofte som store 
G ruber ceder sig ned i  Osten og foranlediger et meget stort T a b ; 
det er rim e ligvis en Skimmelsvamp, der angriber Osten, og 
onfteligt vilde det vcere, om der kunde angives noget M idde l 
derimod. 2) Den sode Kjcrrnemcelk, der scettes t i l  Ostemcelken, giver 
Osten en b i t t e r  S m a g ;  paa Talerens Henvendelse t i l  Grosserer 
Busck om, hvorledes denne undgaaes, erholdt han det S v a r, at 
dels taber den sig fo r en D e l, dels scette Konsumenterne P r is  
derpaa; der maa da sikkert vcere et M in im um  af Kjcernemcrlk, 
som krceves for at give Osten den rette Sm ag, og et M axim um , 
som ikke maa overskrides, da den ellers bliver fo r bitter, —  men 
herom onsker Taleren O plysn ing. F o r det 3die onsker han O p ­
lysn ing om, hvorledes den S  e j  g h e d eller Skindlapagtighed, som 
Ost saa let faaer, bedst undgaaes. De bedste Oste her paa



Udstillingen have en hverken fo r sejg eller for kort S tru k tu r; 
hvorledes er denne opnaaet? Skeer det ikke ved at holde Osten 
lcengere under Osteklokken, saa at den kommer noget koldere i 
Pressen, end man ellers i Almindelighed er tilbo je lig  t i l?

Grosserer B usck: Kitdannelsens Styrke er vcrsentlig af- 
hcrngig af Magasineringsforholdene, idet den navnlig bliver stor, 
hvor Ostene ikke jeevnlig, i  Begyndelsen daglig, blive aftorrede, 
og hvor Luftens Fugtighedsgrad ikke bliver tilstroekkelig reguleret 
efter Ostens A lder; det er af denne Grund nodvendigt at have 
mindst 2 Ostekamre, —  Etatsraad Tesdorpf har jo endog 4 — , 
og det er jo i  det Hele taget indlysende, at der maa vises den 
Ost, der skal vcere fcerdig efter 3 Maaneders Forlob, en storre 
O m hu end den, der lagres i  12 Maaneder. —  Bitterheden i 
Osten hidrorer ikke saa meget fra  Mcengden af Kjcrrnemcrlk som 
fra , at der bruges Kjcernemcelk af gammel Flede, ofte af Flode 
efter 24 og 36 T im ers Skumning, medens det bor fastholdes 
kun at bruge Kjcernemcelk efter 12 T im ers Skumning. H vor 
meget der af denne kan scrttes t i l,  er vanskeligt at sige; at bruge 
20 o/g er alm indeligt, somme Steder er man gaaet op t i l  22 o/g 
eller derover, og han troer, at man uden Skade v i l  kunne naa 
op t i l  25 "/g, men tilraader dog forsigtig at prove sig frem paa 
dette Omraade. —  Ostens Konsistents beroer paa dc» Varm e­
grad, ved hvilken man tilscetter Loben, paa Tiden, der medgaaer 
t i l  Lodningen, og paa Roringen. Jo  hojere Varme, desto sprodere 
Ost, jo lavere, desto sejgere, men ogsaa desto federe Ost. Den 
hollandske Mejerfke lsbede Mcrlken ved 27 " eller den Varme, den 
har, naar den kommer ud af Averet. Lobningen bor ikke vare 
fo r lcenge, men en bestemt T id  kan ikke angives, men maa frem­
gå« af Erfaringen; derimod kan det siges at vcere af stor V ig ­
tighed, at Osten fkcrres med Forsigtighed, idet en heftig Skcering 
giver en uensartet Ostemasse. Jo  lcengere v i rore, desto sejgere 
b liver Osten. —  Det skal v il l ig  indrsmmes, at den nye Oste­
lavning endnu har en D e l uopklarede Punkter, som efterhaanden 
maa fjernes ad Erfaringens V e j, men det maa paa den anden 
S ide ikke glemmes, at A lle forud vare utilfredse med-den gamle 
Maade for Ostelavningen, og at der kun er lidet Haab om at faa 
de Ulemper, der endnu klcebe ved denne, afhjulpne, eftersom man 
i  saa mange A ar har arbejdet derpaa, medens man dog er be­
rettiget t i l  at ncere dette Haab i a lt Fald om en D e l af de 
Ulemper, der klcebe ved den nye. Han v i l  tilraade, at man lid t 
efter lid t prsver sig frem med den nye Ostelavning, f. Ex -en Gang 
maanedlig eller ugentlig og derved indsamler Erfaringer, der efter­
haanden v ille  kunne lede t i l  en stadig Produktion. F o r Ismejerierne 
er der ingen Fare eller Tab forbundet med slige Forsog, th i



ved dem v il  man efter 12 T im ers Skumning saa at sige udvinde 
a lt Sm orret, og der v i l  ikke med Fordel faaes mere Flode ved 
at lade staa lcengere. H vo r man ikke har I s - ,  men Vandmejeri, 
v i l  Eflerskumningen ganske vist give et foroget Sm orudbytte, men 
ogsaa for disse M ejeriers Vedkommende v i l  det vcere rig tig t at 
prove sig frem, om der ikke i den bedre Ost efter 12 T im ers 
Skumning kan vindes et fordelagtigt AZkvivalent fo r det ringe 
Sm ortab, som den v i l  medfore.

Godsejer H o l m .  Naar Grosserer Busck berorte, at 
man for at undgaa den stcerke Kitdannelse skulde aftorre 
Ostene jcevnlig, da menes dermed vel ikke, at de skulle aftorres 
med en K lud, men borstes med en Borste, hvorved der fremskaffes 
den ejendommelige blode, hornagtige Skorpe, som er karakteristisk 
fo r den cegte, kildne Goudaost, der derved konserveres, idet Luftens 
Indtrængen hindres.

Grosserer Busck. De forste 4 n 6 Uger, da Udsvedningen 
let lader sig aftorre, kan man godt bruge en K lud, men senere 
bor man bruge Borste. Goudaost er en frisk Ost og moder
derfor sjeldent med stcerk Kitdannelse, men bliver den over 3 
Maaneder gammel, da begynder ogsaa den at blive kittet.

Mejeriassistent H a n s e n  har erfaret, at Grunden t i l,  at 
Osten bliver bitter ved Tilsætning af Kjcernemcelk, navnlig skyldes, 
at man ikke strax tilscetter den sode Kjcernemcelk, men ofte lader 
den staa '/s  Tim e eller endnu lcengere, hvilket er nok t i l  at vise 
sin skadelige V irkn ing. Det er i det Hele taget ikke den af 
Kompagniet udsendte Anvisning, der er S kyld  i  de undertiden 
mindre heldige Resultater, th i den maa siges at vcere god, men 
det er Landmændenes gjennemgaaende Ukjendfkab t i l  Ostefabrika­
tionen; A lle erkjende denne M angel paa Indsig t, men af F rygt 
fo r at blamere sig overlade de Ostefabrikationen helt t i l  Mejersken, 
og naar de da komme sammen, kunne de ikke mode med personlige 
Erfaringer t i l  gjensidig K laring . —  Han troer, der bor lcrgges 
Vcegt paa, at Ostestykkerne ere smaa, og at deres blanke B red­
flader ere ombyttede med matte, hvilket er et Tegn paa, at Vallen 
er trukken godt ud. Lagringen var a ltid  vanskelig, men scrrlig 
om Sommeren, thi v i l  man staffe Kolighed ved Gjennemtrcek, 
da gaa Ostene t ilv e jrs , og flere Maaneders Produktion kan da 
ved uheldig Lagring tilde ls gaa tabt. L id t Fugtighed i  Oste- 
kjcelderen var derimod nceppe fa rlig  for Ostene. Taleren troer, 
at den af Etatsraad Tesdorpf angivne Lobemcengde, 2*/s K v in t 
t i l  100 Pd. Mcelk, var for ringe. Ostene maa aftorreS om­
hyggelig og vendes hver Dag. Han kjender ej noje t i l  Ostekit, 
men derimod troer han at have bemcerket, at den nubrede O ver­
flade, Ostene jcevnlig faa, stammer fra, at der ikke er anvendt



tilstrækkelig kraftig Saltlage, og dette er ogsaa Grunden t i l ,  at 
de ofte ikke danne en passende S kal, naar de ligge paa Hylden, 
men blive flade og bugne ud t i l  S iden. M a n  bor derfor stadig 
prove Saltlagens Styrke ved et LEg og af og t i l  koge S a l t ­
lagen op for at forfriske den. Endnu henledede han Opmærk­
somheden paa, at det er en falsk Okonom i at scette den nymalkede 
indbragte Mcelk ned i det allerede en Gang benyttede Vand, da 
det gjcelder om hurtigst m ulig t at faa den afkolet, og at man 
derfor bor have Vandets Varme forud bragt ned t i l  2° ved tilsat 
I s ;  da v i l  Mcelken i  Lobet af 1*/s Time afkoles t i l  4 a 5 ° ;
—  der v i l  hertil bruges omtrent 1 Lces I s  t i l  hver 1000 Pd. 
Mcelk.

Godsejer H o l m .  Ganske vist er det af Vigtighed, .at S a l t ­
lagen er koncentreret, og et LEg er jo et godt gammelt P rove- 
middel i  saa Henseende, men det er endnu sikrere a ltid  at sorge 
fo r at have noget uoplost S a lt  liggende paa Bunden af Karret 
og af og t i l  omrore det. Jfo lge  Talerens E rfaring  er det ingen­
lunde nodvendigt at opkoge Lagen, han har brugt den aarevis 
uden at opkoge den, Urenheden scetter sig tilbunds, og den klare 
Lage kan hceldes fra.

Etatsraad T e s d o r p f  v i l  prcecisere en D e l af de S po rgs- 
maal, der endnu staa uklarede og ubesvarede angaaende den nye 
Ostetilberedningsmaade. D e t forste usikre Punkt er den Varm e­
grad, hvo rtil Ostemcrlken bor opvarmes; der angives, at man om 
Sommeren bor opvarme t i l  26°, om Vinteren t i l  27", men der 
trceffes dog paa Udstillingen Ost af Mcelk, som ferste Gang op­
varmedes t i l  24 " og efter Tilsætningen af Kjcrrnemcelk t i l  28".
—  Det nceste usikre Punkt angaaer Mcengden af Lobe, der bor 
bruges; en foregaaende Taler mente, at 2^/2  K v in t pr. 100 Pd. 
Mcelk er fo r lid t ;  paa Udstillingen findes dog Ost, og det af de 
allerbedste, lavet af Mcelk, som lobede fuldstcendig i  1 Tim e ved 
Tilscetning blot af */s K v in t Lobe pr. 100 Pd. Mcelk. — 
Hvordan skal Vallen bedst fjernes, hvorlcenge skal Osten blive 
under Osteklokken, hvor megen Balle skal der fjernes paa dette 
S tad ium ? A lt  uklare Punkter. Taleren mener, at der vist bor 
fjernes saa megen Valle som m u lig t, inden Ostemassen bringes 
paa Ostemollen. Bearbejdningen gjennem Ostemollen er vist en 
tvivlsom Procedure; skal i  det Hele taget M o llen  anvendes, eller 
kan den uden Skade undgaaes, skal den bruges 1 eller 2 Gange? 
A lt  tvivlsom t. Osten stal helst bringes i  Ostekoppen med en 
Varme af 24°, men det er ofte vanskeligt, iscer hvis v i have et 
lu ft ig t Lokale, da v i l  Osten let om Vinteren forkole sig. Skulle 
v i da have el andet Lokale uden Trcek t i l  V interbrug, hvor 
Osten kan behandles inden den bringes i  P res?  E t yderligere



S porgsm aal er: S ka l Osten presses svagt, lig  i  Holland, eller 
stcrrkt, skal den presses i  6, 12 eller 24 T im er, skulle v i gaa 
op t i l  14 s. 1600 Pd. Pres eller nojes med mindre og beholde 
mere af Vallen i  Osten? S ka l Saltlagen, hvori Osten lcrgges, 
henstaa i et tempereret Lokale, eller skal dette, naar Varmen synker 
t i l  2 u 4°, opvarmes? Derncrst kommer det store Magasincrings- 
sporgsmaal. H vo r hojt stal Ostekamret opvarmes om Vinteren, 
hvor stcrrkt stal det afkoles om Sommeren? E r 1 3 " i  2den 
Afdeling og 1 1 " i  3die Afdeling en passende Varme? Det vilde 
i  hvert Fald vcrre onsteligt, da Taleren troer, at v i om Sommeren 
vanskelig kunne naa lcengere ned uden at bruge en uforholdsmcrssig 
stor Mcengde I s .  H vo r lang T id  behover Osten fo r at modnes? 
kan det ske i  3 Maaneder, eller kan det uden Tab udstrcekkes over 
5 — 6 Maaneder? —  Der hviler altsaa megen Uklarhed over en 
Mcrngde Forhold ved den nye Ostelavning; men kan det lykkes 
os at besvare disse Tvivlssporgsm aal, v i l  der vcrre vundet et 
overordentligt Gode, og der vilde faaes fu ld  Erstatning fo r a l 
den Opmcrrksomhed, der ofres paa denne Sag.

Groserer B r o g e  v i l  behandle Sagen fra  et Kjobmands- 
standpunkt. M a n  v i l  vist vcrre enig i, at Pakningen af S m o r 
har bidraget vcrsentlig t i l  at hceve Smorpriserne i  det Hele 
taget; men hvis der ikke var gaaet saa mange over t i l  at lave 
sodt S m o r, vilde v i ikke kunnet pakke saa meget. Ligesaa v i l
det nu gaa med O sten; mange ere endnu forgabede i den gamle 
O st, stjondt man vist maa vcrre enig om , at den ikke egner sig 
t i l  Export og ikke kan lofte Prisen; jo flere der derimod gaa 
over t i l  at fabrikere Exportost, desto mere v il Prisen paa al S lags 
Ost blive hcevet. Konkurrencen paa Smormarkedet er stor, —  
a lt S m o r finder s in  K jober; Ostekonkurrencen er langt m indre; 
den flette Ost er uafscrttelig paa det store M arked; Fordelen v i l  
derfor vcrre stor, hvis det lykkes Landmcrndene at overvinde 
Vanskelighederne og fremskaffe en god Exportost. Ved et flygtig t 
Ojekast synes Udstillingen idag ikke scerlig opmuntrende for den 
nye Ost, men seer man nojere t i l ,  findes der ved S iden af de 
mindre heldige P rover ogsaa scrrdeles smukke Beviser paa, hvad 
der kan prcesteres paa dette Omraade; han v i l  i saa Henseende 
s. Ex. henlede Opmærksomheden paa N r. 26, der er en ganske 
fo rtr in lig  Ost, lavet af Mcelk, hvoraf man kun har brugt 28,16 
P d . t i l  1 Pd. S m o r. D e r kan rim eligvis endnu gjores Frem ­
skridt, men kunde det b lot naaes t i l  Stadighed at producere en 
saadan Ost, da vilde overordentlig meget vcere vundet. F ra  et 
Handelsstandpunkt maa endvidere bemcerkes, at en nodvendig B e ­
tingelse fo r at faa en god P r is  fo r Osten v i l  vcrre, at dens Form  
og Storrelse er saaledes, som der krcrves paa Afscetningsstedet.



De 2 Oste fra Sorvad ved Randers ere saaledes ganske for-- 
Irin lige i  Kvalitet, men deres Form  gier dem »flikkede t i l  Ex- 
porlost, da de maa ligne de Oste, med hvilke de flu lle  konkurrere, 
nemlig Goudaosten. Mange af de Oste, der ere pressede i 
Metalkopper, faa let en mager, tor Kant, men nodvendigt er det 
ikke, ved Forsigtighed kan det undgaaes, hvorpaa ogsaa N r. 26 
er et B evis . Desuden maa Farven neje paasees at harmonere 
med den O st, hvormed der skal konkurreres; Osten fra Kon- 
stantinsborg er fo rtr in lig  i  Masse og Form , men den er farvet 
stcerkere end almindelig Goudaost. — Taleren anseer det for 
givet, at Landmændene loenges efter at faa ligesaa meget fo r de 
3 Pd. Ost, de faa af hver 30 Pd. Mcelk, som for det P d. 
S m s r, de faa deraf; og det v i l  kunne naaes og vcere en stor 
Nationalvinding. M en Fremgang paa Osteomraadet er meget 
vanskeligere end paa Smoromraadet, men paa sin V is  ogsaa mere 
paatrcengende; thi den, der laver 1 Pd. slet S m or, kan dog komme 
af dermed, om end t i l  daarlig P r is , medens den flette Ost væ­
sentligst kun faaer Vcrrd i som Svinefode. E t M idde l t i l  Frem ­
gang v ille  Osteudstillingerne vcere, og Taleren haaber derfor, at 
Landmcendene i Mcrngde ville  mode som Udstillere ved den paa- 
tcenkte Osteudstilling i  December fo r der at faa deres Oste 
bedomte.

Mejeriassistent H a n s e n  beklager Savnet af nojagtige K v in t­
glas og Thermometre; de forste vise undertiden 2 a 3 K v in t 
fejl paa 25 K v in t; de sidste 2 L 3 °  fejl.

Docent F j o r d :  Vinaandsthermometre vise ofte 2 a 3 °  fe jl 
og bor aldrig bruges; derimod kan man ret godt stole paa 
Kviksolvthermometre, men bor selv korrigere deres Frysepunkt, da 
dette i  Reglen flytter sig, saa at ingen Instrumentmager er i  
S tand t i l  at garantere deres absolute Nsjagtighed; dog er Fejlen 
sjeldent storre end nogle faa Tiendele af en G rad, og med en 
saadan Nsjagtighed ville  Landmcendene ncesten aldrig kunne be­
stemme Varmegraden i  Mcelken, da Varmeforfljellen, eftersom 
man maaler Varmen i Overfladen, i  M id ten, ved Siderne eller 
Bunden af Mcelkekarret, kan belobc sig t i l  flere G rader, saa 
han nceppe troer, der kan fcestes nogen stor Lid t i l  de ulige Re­
sultater, man mener at maatte komme t i l ,  eftersom Mcelken lobeS 
ved 26, 27 eller 2 8 ° , en F o rflje l i  Varmen, der ikke er s torry  
end at den let v i l  findes i samme Mcrlkekar.

Professor J o r g e n s e n ,  der havde dirigeret M odet, frem- 
hcevede, at det i  Virkeligheden var langt vanskeligere at lave god 
Ost end godt S m o r, hvilket hans egen E rfa ring  havde bestyrket 
ham i, da han fo r  en Aarrcekke tilbage arbejdede med Oste- 
fabrikationen, kontrolleret af de nojagtigste Instrumenter, M aaleg las



og Thermometre. D e l har gledet ham at se den A lvo r, hvormed 
Sagen nu paany er greben fat, men han v i l  ogsaa tilfo je , at der 
intet kan slaaes af herpaa, naar der skal kunne vindes et Re­
sultat. M a n  kan gaa 2 Veje, enten den rent videnskabelige, 
udfort af Enkeltmand, eller den praktiske, saaledes at mange Land- 
mcend i  det praktiske L iv  gjore Forsog og indsamle Erfaringer 
og da meddele de Resultater, de maatte komme t i l,  hvad enten Ud­
faldet har svaret t i l  Forventning eller ikke; ligesom ved andre 
statistiske Opgjorelser, v i l  da Massen af Forsog bode paa de 
enkeltes Unojagtighed, og man kan haabe, at M idde lta lle t omtrent 
v i l  naa det Rette. Han udtaler derfor Busket om, at man t i l  
Efteraaret maa samles og medbringe mange Erfaringer, som da 
aabent og redebon meddeles.

Jagermester F r i i s  bragte sluttelig Etatsraad Tesdorpf en 
Tak for den omsigtsfulde Maade, hvorpaa han havde indledet 
Diskussionen, hvo rtil Forsamlingen sluttede sig ved at rejse sig.

Mejeriassistent H a n s e n  bragte Dommerne en Tak for det 
byrdefulde Hverv, de i 2 anstrengende Dage havde rogtet.


