
Anviisning t i l  Tilberedelse a f Chester 
og Hollandsk Ost.

^stcr Forflag as Stamhuusbesidder Hr. Hofman (Bang) 
til Hofmansgave i Fyen, lod Selskabet for Naturlærens Ud­
bredelse, med et Pengebidrag fra Landhuusholdnings-Selskabet, 
i Sommeren 1836 ved polytcchnisk Candidat Hagen foretage 
paa bemeldte Gaard en Rakke chemijke Forsag, sigtende til 
ar udfinde de bedste Methoder for Tilvirkningen af Oste, saa 
at dette Meieriproduct kunde vinde i Qvalitet og derved i 
lsnnendc Lfsatning. Disse Forsags Fortsættelse paa andre 
Steder ansaacs anffelig, for at man isardeleshed kunde bringe 
i Erfaring, hvorvidt de Tilvirkningsmaader, som hist havde 
afgivet de heldigste Resultater, vilde andetsteds fare til lig­
nende. Paa fornavnte tvende Selskabers falles Bekostning 
foranstaltedes derfor nye Forsag herover anstillede i Sommeren 
1838, ved polytechnisk Candidat Jargensen, paa Gaarden 
Knapstrup ved Holbek. Noget over 80 Oste (meest Ehester- 
og Hollandsk-Ost, tillige nogle Schweitzeroste og et Par Par- 
masan og Myseoste), tilsammen af en Bagt af omtrent 2400 
Pund, blcve her tilvirkede eg derfra indsendte til Hovedstaden, 
hvor de oplagdes paa Ss-Etatens Proviantgaard. Efter at 
have henligget saa lang Tid, som ansaaes fornoden, blev en 
stor Deel af Ostene ved offentlig Auction den 10de October 
1839 bortsolgt og Resten ashandet underhaanden; det hele 
Parti udbragtes til omtrent 500 Rbdlr. netto. De hoiestc 
Priser betaltes for nogle Chesteroste, hvoraf en paa 29 Pd. 
ved Auctionen solgtes til 57 Sk. pr. Pd. og en anden paa 
46 Pd. til 54 Sk. pr. Pd. Gienncmsnitsprisen for de ved



Auktionen solgte egentlige Prsve-Oste var noget over 2 Mk. 
pr. Pd. Da Tilvirkningen gf de i Handelen mecst sogtc 
fremmede Ostcarter formcentligcn kunde drives med Fordecl 
paa adskillige Steder her i Landet/ og da det derfor tor an­
tages/ at mange onffe at kicnde den Fremgangsmaade herved/ 
som efter hine Forssg maa ansees hensigtsmcrsstgst/ har Can- 
didat Jsrgensen udarbcidet ncrrvarende Anviisning. I  det den 
herved overgives til Pressen/ for at bringes til almindeligere 
Kundskab, skeer det med det Kuske, at den maatte bidrage 
til at kalde tillive og fremme Udbredelsen af en landlig 
Industrigreen, der muligt kunde blive af Vigtighed for Fædre­
landet.

E n d fljo n d t Fabrikationen a f engelske og hollandske 
Oste er temmelig simpel, og hvad de sidste angaacr, 

meget ncermer sig t i l  den almindelige M ethodc, man 
bruger i  vore bedre M e ie rie r, ere dog nogle sår­
egne Redskaber og Instrumenter nodvendige, uden 
hvilke det neppe v il vcere m ulig t at frembringe altid 
lige gode Oste, og hvorved disses Tilberedelse meget 
lettes. Forend jeg derfor gaacr over t i l  ncermere 
at beskrive Ostens egentlige Tilberedelse v i l  jeg om­
tale disse Redstaber kortelig.

l i  D et forste og vigtigste Redstab er K i e d e l e n , 

blandt de forfliellige A rter heraf er den at foretrække, 
som man bruger i  Swcitserierne. Kicdelen ophæn­
ges her f r it  over Ilden  Paa en lodrctstaaendc Arc 
med et Tvoerstykke; disse Kiedlcr er man istand t i l  at 
dreie t i l og fra  I ld e n , naar Mcelken har opnaaet 
en passende Temperatur, medens man ved de ind­



murede Kiedler vel kan tage Ild e n  fra , men ikke 

hindre Multrvoerket fra siden at afgive Varme t i l  
Kiedelen.

2. E t  T r o e k a r ,  indvendig saa glat som m uligt, 

for let at kunne giores reent; dets Storrelse afhcrn- 

gcr a f den Mcrngde Moelk m<ln anvender.
3. O s t e  f o r m  e r ,  a f forstiellige Storrclser ef­

ter den Mcelkemcrngde man anvender; deres F igur 
bor rette sig ester den Os te -Ar t ,  man v il  tillave. 

Jeg skal nedenfor afgive nogle M a a l paa enkelte af 
de bekiendteste Ostesorter. De mindste Ostesormer gior 
man bedst i at lade dreie a f et Stykke Trcre, da 
man derved saaer dem meest noiagtigc og, naar man 
tager Trcret paa den rette Led, meget solide. De 

storre Osteformer (fra  en Diameter a f 8 t i l  14 Tom ­
mer) gjor man meest passende som de saakaldtc 

Ostekopper, der anvendes i  M e ierie r, kun forar- 
beidet langt omhyggeligere; de maa giores a f Pibe­
staver, vcrre temmelig tykke, aldeles cirkclformigc. 

Bunden og Siderne fuldkommen lige , og H iornet 
mellem disse sidste helst noget afrundet; et P a r 

Osteformer, der ere komne he rtil fra E ng land , af­
give en passende M odel. Skulde Osten vare storre 
end 14 Tommer i  D iameter, beticner man sig meest 

passende a f Cylinderformer, der bestaae af en N ing, 
hvis Diameter afhoenget af Ostens Storrelse og 
som er sammensat i  en noiagtig c ircula ir Form a f 
tykke S taver og belagt med stoerke B aand, denne 

scrttcs paa en Vrikke, der er aldeles lige, og sammen­



sat saaledes, at den ikke kaster sig. Inden i Ringen 

passer et Laag noiagtigt. D et er fuldkommen lige og 
sammensat af 1— 1^ Tomme Bogeplanker. Paa dets 

Overflade, hvor Trykket v irker, maa man soge at 
fordele dette ved Tvoerstykker, der ere indlagte i  Laa- 
get. N aar man pa'sser, at Trykket altid virker 
paa M idten a f Laaget, v il.m a n  ved denne S lags 
Ostcformer kunne give Osten en smuk ydre Form. 
Vallen gaaer godt fra  Osten, da den ikke kan samle 

sig paa Bunden, og det er lettere at flifte  Kloede, 
naar Osten er blod, da man ikke behover at hoeve 
den fra  Brikken, hvorved den let faaer Skade.

4. O  s t e k l  oe d e r  n e bor vcere meget aabne, men 

dog stcrrke og saa frie  for Somme som m uligt.
Z. P r e s s e r n e  ere meest hensigtsmæssigt dan­

nede a f Kasser med S teen, der lade dem dreie om 
en horizontal Are a f Jern  i  Kassens ene Ende; naar 
man kiender Kassens Vcrgt og Vcegten a f de Steen, 
der ere lagte deri, da er man istand t i l  at beregne 
Trykket i  hver enkelt Deel af Kassen. Modellen af 
et P a r t i l  Chesterost passende Presser, hvor Vcegten, 
hvormed de virke paa forflie llige Punkter, er optegnet, 
lader Selskabet for Natnrlcerens Udbredelse giore paa 
sin Regning. Ved at lcegge Steen i  Kassen maa man 
passe, at de fordeles eens i  hele Kassen, og blive 
lagte saa faste mod hverandre at de ikke forflydes, 
da ellers hele Beregningen bliper urigtig.

6. E t  R o r e t r c e e ,  bestaaende a f en i ; — 2 
Alen lang Stok med Trcrpinde, ligesom de, der bruges 
i Sweitserierne.



7. En T r c r e -  eller J e r n k n i v ,  hvis B lad 

er omtrent 18 Tommer langt.
8. En gaffelagtig T r c r e -  eller J e r n n a a l ,  

hvis Grene ere 4 L 5 Tommer lange, paa det 

tykkeste 1— 1? Linie.
9. F l o d e m a a l e r e ,  der ikke ere andet end 

hore G las a f omtrent lige Giennemsnit heelt igien- 

nem (C ylinderg las), som ere inddeelte paa Siden i 
100 Dele. D e n , der er vant t i l  at omgaaes med 
Maalingsarbeider, kan let danne sig denne selv, 

ved at klistre en S trim m e l P ap iir paa Siden a f et 

G la s , henstille det paa en vandret Flade og med 
et lille  G las, hvoraf der gaaer noget meer end 100 
M a a l i  det store, komme Vand i  dette. H ver Gang 
man har bragt et M a a l deri, antyder man paa 
Papiirsstrim len hvor Vandets Overflade er. N aar 
man har inddeelt Scalaen paa S iden , skriver man 
T a l t i l ,  idet man ved den overste D eling scetter 0 

og derefter 1 ,  2  in d til 9 9 ; dog er det ikke nodven- 
digt at faae Glasset inddeelt meer end t i l  20 fra 

oven. N aar man nu v i l  undersoge den sode Moelks 
Flodcmcrngde, bringer man saa megen Mcrlk i  G la s ­
set at dens Overflade sust staaer ved 0 ,  og henscrt- 

ter da Glasset i  Melkestuen ved S iden a f den anden 
M a lk ,  som scetter F lode; denne afscrtter sig da af 
Mcrlken, og man er istand t i l  tydelig at skicrlne 
Grandsen; staaer nu Floden ved 11— 12— 13, viser 
det altsaa at 100 Dele sod M elk indeholde 11 , 12 

eller 13 Dele Flode.
Ny R-rkkc. 2 B. 2 H.



10. Desuden kan man ofte med Nytte bruge 

en M c r l k e p r o v e r ,  fo r at undersoge den afskummede 
Moelks Vcegtfylde. A t undersoge den sode Mcrlks Vægt­
fylde har flet ingen B etydn ing , da Floderighed gior 

den lettere og Osterighed tungere, altsaa kan Mcelk, 
der er rig  paa Flodc og Ostestof, og M crlk , der er 
fattig paa begge D e le , ofte have samme Vcegtfylde; 

af afskummet Mcelk er derimod den tungeste altid 
den, der er rigest paa Ostestof, men man bor passe 
at Mcelken altid proves ved samme Varmegrad, for 

E r. 10° R . ,  og afkioles eller opvarmes ved at scrttc 
Glasset i en Spand med lunkent eller koldt Vand, 
eftersom Mcelken skal vcere varmere eller koldere, 
ind til et Thermometer, der staaer i  Mcelken, viser 10°.

11. Endelig ere nogle T h e r m o m e t r e  alde­
les uundvcrrlige. Disse maae vcere af G las med saa 
store Grader som m ulig t, helst maa hver Grad vcere 

inddeelt i  Fierdedele eller Femtedele a f en G ra d ; 
det ene behover kun at gaae t i l  4 0 ° ,  et andet deri­
mod t i l  Kogepunktet. Desuden maa man have et 
Thermometer i  Vcrrelset, fo r deraf at kunne bedomme, 
hvormeget Mcelken kan antages at tabe ved at oses 
fra  Kiedelen i  K a rre t, eller ved at henstaae, efter 
at Loben er sat t i l ;  man maa da opvarme Mcelken 
saa meget stcerkere som Luftvarmen er ringere.

12. Ved Ostens S a ltn ing  behover man endnu 
en T r c e e v a l t s e ,  hvormed man knuser det torrede 
S a lt ,  og et D o rfla g , hvormed man kommer S a lt 

paa Osten. Oste, der flu lle have runde Kanter, f .E .



de hollandske, lcrgges, saasnart de tages ud a f Pres­

sen, i  Brikker, hvori er dreiet en rund Fordybning.

O stens egentlige Tilberedelse.

C hes te ros t .

H ertil bruges enten sod Mcelk alene, eller blan­

det med F lode; det mcest passende Forhold mellem 
afskummet M crlk og Flode er omtrent som 6 :1 . (Be- 
stemmelsesmaaden folger nedenfor.)

H vis man bruger sod Mcelk alene, gsor man 

dog bedst i ,  foruden Morgenmælken, man anvender 
(helst umiddelbar ester Malkningen) at bruge endeel 
a f Astenmcrlken, hvoraf man skummer saa megen 
Flode, at det ovenncrvnte Forhold fremkommer. A f 
skummet Mcelk bruger man omtrent Z Deel af den 
sode Mcrlks Q vantite t t i l  at opvarme hele Massen. 
Fremgangsmaaden er denne:

Den sode Mcelk bringes i  et K a r, ligesom den 
kommer fra Malkepladsen; Floden, der er skummet 
a f Astenmcrlken, opvarmes i  en lille  Messtngkiedel, 
idet man bringer den i  en stor Kiedel med kogende 
Vand. N aar den er omtrent 22°, heldes den under 

O m roring t i l  den sode Mcrlk. N u  observeres B la n ­
dingens Varmegrad, og derefter beregnes hvor hoit 
man stal opvarme den afstummede Mcrlk, fo r at den, 
sat t i l  den ovrige M crlk , kan give hele Blandingen 
en Varme a f 24— 26°.



E t Erempel v i l  oplyse dette ncermcre:
Antager man at have 96 Kander sod Morgen- 

moelk, som indeholder 12s pCt. Flode, og v i l  bruge 
24 Kander afskummet M crlk , for at varme den hele 
Mcrlkemcengdc, da maa man deri blande 6 Kander 

Flode; thi de 96 Kander sod Mcrlk bestaac a f 12 
Kander Flode og 84 Kander afskummet M crlk; alt- 
saa, naar 24 Kander afskummet Aftenmcrlk kommer 
t i l ,  er det i  det hele 108 Kander, flodelos M crlk ; 
v i l  man derfo r, at Forholdet mellem Flode og flo­
delos M crlk, som bruges, skal vcrrc som 1 :6 , 
maa man t i l  108 Kander skummet M crlk have 18 
Kander Flode, men den sode M crlk indeholder kun 

12 Kander F lode; altsaa maa der scrttes 6 Kander 

Flode t i l .
Endvidere ville v i antage at den sode Mcelks 

Varm egrad, efterat Floden er tilsa t, er 2 2 ° ;  naar 
altsaa de 96 Kander sod M crlk og 6 Kander Flode, 
i A lt 102 Kander, ved H icrlp a f de 24 Kander flu lle 
opvarmes saa stcrrkt, at hele Blandingen bliver 24°, 
saa maa den skummede Mcrlk naturligviis opvarmes 
saameget desto stcrrkere; fo r at see hvormeget, kan 
man foretage folgende Beregning:

De 102 Kander skal opvarmes 2 ° stcrrkere, a lt­
saa i  det hele bruges endnu 204 Varmegrader; 

den afflummede Mcrlk maa derfor opvarmes t i l  
-K? eller 8 z °  over 2 4 ° , altsaa t i l  32^ ° ; da der 

dog maa regnes noget Varmetab ved Mcrlkens 
D sning fra  Kiedlen i  Karre t, maa man scrd-



vanlig opvarme det z— i ;  Grad stcrrkere ester Væ­

relsets Temperatur.
N u  tilscrttcs Leben; denne kan tilberedes paa fol- 

gcnde Maade: Kalvcmaver blive, efter at vcrre vad­
stede, lagte i et aabcnt K ar, og overgydes med 3 Pcrgle 

Kilde- eller Regnvand for hver anvendt Mave. Saa- 
ledes hcnstaae de i  24 T im er paa et lunket Sted, 
hvorefter de optages og kommes i  et andet Kar med 

halv saa meget V a n d , og henstaae atter 24 Tim er. 

Disse to Vcrdfler gydes nu sammen, sies igiennem 
en S ie  i  en Steenkrukke, saltes med meget S a lt , som 

oplofts deri, og ere nu tienlige t i l  B rug . Det maa 
dog bemcrrkcs, at Lobe, tilbercdet paa den scrdvanlige 

Maade ved at udtrcrkke torrede Kalvemaver med 

Va lle , ogsaa ret godt kan anvendes, som overhovedet 
enhver reenlig tillavet Lobe.

A f Lobe tilscettes saa meget, at Mcrlken lober 
sammen een Tim e t i l  5 Qvarteer ester. Samtidig 
hermed blandes O rleans i ,  omtrent 1 Q v in tin  fiin 

og tor Orleans for hver 50— 60 Kander Mcrlk. M an 
river det fiin t i  en Porcellainsmortcr og blander det 
i  en lille  Deel M crlk , udrorcr det godt, lader 
det henstaae l id t ,  og hcrlder det giennem en S igte 
t i l  Mcrlken. Bundfaldet, der er bleven tilbage, 
river man paa nye ud i  M a lk , helder det gien- 
nem en S ig te  t i l  den ovrige M crlk, og udrorer 
denne farvede B landing omhyggeligt ved Hicrlp af 

Noretrcret. E r Orleans salveagtig, udrorcr manden 
godt i  en lille  Deel M crlk , og helder den giennem 
en S igte t i l  Mcrlken i Karret.



N aar M alken er leben sammen, har den un­
dertiden sat en red Hinde fo r oven, den maa man 

meget omhyggelig tage bort, da ellers let Osten siden 

faaer en ulige Couleur; derefter giennemstiarer man 
den sammenlobne M a lk  med en T raekn iv, og om­
rorer den med Reretraet. M an  tor dog ikke rore for 

heftig, da ellers den udstille Ost bliver fo r fiin  og 
ikke let synker tilbunds.

N aar man nu lader Massen hcnstaae rolig 
25— 30 M in u te r, har Osten stilt sig fra  Vallen og 
er sunken tilbunds; man begynder derefter at afose 
V a llen , hvad der i  Almindelighed gaaer temmelig 
seent. Vallen heldes giennem en S igte, hvori er et 
Klade, fo r at hindre den fine Ost fra  at folge med. 
E r  Vallen afost, saa godt som m ulig , omlaggcr man 

Osten i  Karret fra  den ene t i l  den anden S ide, fo r 
at staffe saa megen Valle  fra  som mulig. Osten 
bringes derefter i  Fo rm , dog uden K lade , og man 

loegger en V a g t y f 2— 3 Lpd. derpaa. E fter 20 t i l  
25 M inutters Forlob giennemstiarer man Osten med 
en T ra e - eller Jernkniv og bringer den paa nye i 
Form, udsatter den igien fo r et P a r Lispunds Tryk 
en halv Timestid og giennemstiarer den anden 
Gang. Denne Operation gicntages endnu engang, 

kun med en storre V a g t f. E r. 6— 7 Lpd. Ved den 
sidste Giennemfliaring bliver Osten flaaren i  meget 
smaae Stykker, omtrent som en Hasselnod, og nu 
bringes a l den itustaarne Ost i  Formen, idet den 
lagviis blandes med S a lt ,  omtrent et Lod fo r hver



8 Kander Mcrlk og Flode, mqn har anvendt; denne 

Gang bringes den i  et Osteklcede i  Formen.
M a n  bringer nu Osten i  Pressen under et Tryk 

a f 6— 800 P d .; dernocst lader man den staae 2— 3 
Tim er indtil den har Sammenhæng nok t i l  at lade 

sig haandtere, da bliver den udtaget af Form en, og 

giennemstukken med en gaffelformig Trce- eller Jern- 
naa l; den bringes igien under samme T ryk , esterat 
Klcedet er stiftet. E t P a r T im er senere stifter 
man igien Klcedet, og bringer Osten under et hoiere 

T ryk. Den forste N a t staacr den passende under 
1000 Pd. Tryk. Nceste D ag stifter man Klcede 3 
Gange, nemlig M orgen, Middag og Aften, og lader 
Trykket stige t i l  3000 P d ., hvorunder man kan lade 
Osten staae nceste N a t. Tredie Dag stifter man Klcede 
et P a r Gange, og tager forst Osten ud a f Pressen, 

naar Klcedet tages omtrent ligesaa tort a f, som det 
var lagt om , hvilket i  Almindelighed er T ilfcrldet 

den 3die Dags M iddag eller Eftermiddag.
Dagen efter at Osten er kommen ud a f Pres­

sen, begynder S a ltn ingen; man torrer noget fiin t 
S a lt (helst Luneburger S a lt ) ,  renser det, og stroer 
det giennem et D orflag  paa Osten. Nceste Morgen, 
naar Saltet er gaaet i  Lage, udbredes det paa Osten 
med en ulden K lud. E t P a r T im er efter aftorres 
Osten med et Linnedklcede, ogsaa Hylden aftorres, og 
Osten vendes, bestroes med S a lt paa den anden 
S ide, og behandles paa samme Maade nceste Dag.

N aar Saltningen er fleet daglig i en Maaned



t i l  6 Uger, ester Ostens Storrelse, ophorer den, og 

man indgnider Osten et P ar Gange om Ugen med 

S m o r; dette skeer i  Lobet a f 4  t i l  5 Uger. D a  er 

Ostens Tilberedelse fcerdig, og ester at have hen­
ligget 6— 8— 10 Maaneder, er Osten tienlig t i l  at spi­

ses. For at beflytte den mod M idder og hindre den 
sra at udtorres fo r hu rtig , bor man overtrukke den 
med B lu re , B lye  eller P ap iir, indgnedet med S m or. 
Det bedst beflyttende og billigste er dog et Overtrcck 
med en S lags Kalkfarve, hvis Tilberedelse senere 

skal omtales.

H o l l a n d s k  O st.

Tilberedelsesmaaden, jeg har brugt t i l  denne 
Osteart, er egentlig den almindelige Methode, man 

bruger i  vore M eierie r, forbedret ved enkelte a f de 
Fremgangsmaader, som anvendes ved Chesterosten, fo r 

saa fuldstundig som m ulig t at bortskaffe Vallen.
T i l  de egentlige hollandske Oste anvender man 

sod M a lk . Flodemungden heri var i  de as m ig t i l ­
beredte Oste ved et M iddelta l 1 3 p C t., altsaa i  100 
Dele nymalket M u lk  fandtes 13 Dele Flode og 87 
Dele af flodefri M u lk ; dog antages disse Oste at vure 
fo r fede, saa at man, hvor M u lle n  er saa seed som 
paa Knapstrup, rim eligviis godt v i l  kunne sutte nogen 
afskummet Mcelk t i l ;  dog troer jeg ikke at det i  A l­

mindelighed er T ilfc rlde t, men kun hvor G rusgan­
gene ere meget rige.

M u lle n  anvendes bedst saasnart den er bragt



ind fra Malkepladsen, og opvarmes da t i l  den pas­

sende Temperatur. D et er temmelig ligegyldigt enten 
man opvarmer al M alken t i l  den passende Grad, eller 

kun endeel deraf saa h s it, at den kan opvarme den 
ovrige M a lk  t i l  den Temperatur, man onfier, ved 
Lebens T ilsa tn ing . 24° R . er hertil i  Almindelighed 

meest passende; men i  LEvretiden, eller i  Alm indelig­

hed naar M alken er seed, synes man at kunne gaae 
noget helere, saasom t i l  25 eller endog 26°.

I  Almindelighed er det unodvendigt at bruge 

Farvemidler t i l  hollandske Oste; skulde det vise sig at 
de blive fo r blege, kan man blande lid t Orleans i, 

paa samme M aade, som ved Chesterostene, kun me­
get mindre.

A f Lobe synes man lige godt at kunne bruge et 
Udtrak a f friste Kalvemaver med destilleret Vand, 
eller af torrede med V a lle , kun maa den vare reen 

og ikke ildelugtende; man maa noie kiende dens Styrke 
og kun satte saa megen Lobe t i l ,  at M alken henstaaer 
en Tim e t i l  5 Qvarteer inden den lober sammen.

N aar skalken er sammenloben, omrores den 
med Roretraet, og henstaaer derefter ind til Osten er 
sunken tilbunds, og Vallen let lader sig afose. Dette 

skeer paa den almindelige Maade, idet man vedbliver 
at afose Vallen giennem en S ig te , saalange det er 
m ulig t, senere lagger man Osten om i  K a rre t, som 

staaer noget straat, fo r at faae endnu mere Valle 
fra . E r Osten meget fast, kan man aftrykke den mel­
lem Handcrne, og strar bringe den i  Form med



Klcrde; S a lte t kommer man da lagviis imellem; men 

i  Almindelighed er det mere at anbefale, forst at bringe 

Osten i  Form uden Klcrde, og lade den henstaae un­
der et P ar Lpds. T ryk et Qvarteerstid. Derefter 

kan man gierne forstcerke Trykket t i l  100 Pd. eller 
derover, og igien lade den henstaae et Qvarteers­
tid. M an  ituflioerer den derefter paa samme Maade 

som ved Chesterost er om ta lt, og bringer den itu - 
flaarne Ost lagviis i  en Form med Klcrde, idet man 
mellem hvert Lag stroer S a lt. D er behoves omtrent 

et Lod S a lt fo r hver 6 t il 7 Kander Mcelk.
Osten bringes derpaa under Pressen, strar un­

der et Tryk a f 4 t i l  500 Pd. N aar den har staaet 

derunder et P a r T im e rs tid , udtages Formen af 
Pressen,- og Osten giennemstikkes med en Trcee- eller 
Jernnaal paa begge S ider. Osten gives et andet 
Klcrde, og bringes igien i  Pressen under samme 
Tryk. En Time efter flyttes Osten under 600 P d ., 
om Aftenen fliftes Klcede og Osten bringes under 
800 P d ., ncrste Dag fliftes 4— 5 Gange Klcede, 

tilsidst bringes Osten under 2000— 2500 Pd. Tryk, 

hvorunder den staaer ind til Klcrdet aftages ncrsten 
tort. Dette skeer ofte anden Dags A ften, men senest 
3die Dags Morgen. Trykket ashcrnger na turligv iis  

fo r endeel a f Ostens Storrelse; dette anforte Tryk 
v il vcere passende for Oste a f 2— 2z Lpd. Vcegt. 
De forste Klcrder, man lcrgger om Osten, bor vare 
fugtige, fo r at Osten ikke fo rtid lig  skal danne Skorpe, 
og Vallen derved hindres fra  at komme ud; paa



Slutningen maa derimod Kloederne vcere terre , fo r 

at de bedre kunne indsuge Vallen.
N aar Osten er kommen ud a f Pressen, kommer 

den strar i  Ostekammeret. Hollandske Oste maae, me­
dens de endnu cre blode, loegges i  runde uddreiede 

B rikker, hvor de efterhaanden blive runde paa Kan­
terne, som man forlanger at hollandske Oste flulle 
vare.

Saasnart Ostene ere bragte i  Ostekammeret, 

saltes de ved at bestroes med S a lt ,  paa samme 
Maade som Chesterostene, omtrent en M aanedstid; 

de bor overtroekkcs, ligesom ved Chesterostene er 
omtalt.

Kalkfarven danner man ved at lade 4 Pd. f r if l-  
brcrndt Kalk henstaae ind til det falder t i l  Pulver, som 
man dog kan fremskynde ved at bringe noget Vand 

paa. Derefter udrives det i  en Kande Moelk under 
Tilsætning a f en Pcegel Linolie og man omrorer det 
Hele med en bred og glat Troeepind. Linolicn fo r­
svinder ved Omroringen, og det Hele danner nu en 

blod Deig. M an  fortynder den noget mere med Mcelk 
og overstryger nu Ostene dermed ved H icrlp a f en 
Pensel 4 t i l  5 Gange, saaledes at der er dannet et 

nogenlunde tykt og eensformigt Lag (omtrent ^  

Tomme) over hele Osten. Blandingen torres tem­
melig hurtig. Den synes efter de h id til erholdte E r­
faringer at beflytte Osten soerdeles godt, baade mod at 

udtorres fo r hurtig og mod M idder.
Osten behover nu ingen anden Behandling end



at vendes daglig, og a lt imellem astorreS. Efter 
6— 8 Maaneders Forlob ere Ostene tienlige t i l  at 
spises.

Tiden, hvori man bedst tilbereder Ost, er i  A l­

mindelighed naar Koerne ere paa Grces; dog, hvis 
man ikke er istand t i l  at opvarme det Voerelse, hvori 

Osten tilberedes, gior man bedst i  at holde op med 
Ostetillavningen, naar Temperaturen i  Vcrrelset un­
der Arbeidet er sunken under 10 G rader; hvilket i 
Regelen finder Sted ved Begyndelsen as October. A t 

holde op ved denne T id  passer fig ogsaa for Land­
mandens T a rv , da man i  October sædvanlig laver 
S m or t i l  V interforbrugct.

Localet, hvori Osten tilberedes, maa saavidt 
m u lig t have en Temperatur a f 12— 14 G rader; da 
ved en lavere Temperatur Moclken let afkioles fo r 
meget under Sammenlobningen, Udstillingen skeer da 

ikke fuldstændig, eller maafiee flet ikke, og man har 
megen Ulcilighed med at faae Vallen fra. I  Voe- 
relset maa vcere-en Skorsteen, hvori Kiedelen er op­
hængt, desuden tilbo rlig  Plads t i l  K a r, et B ord, 
samt Presserne og de ovrige Nedstaber. G ulvet bor 
voere belagt med Muursteen og have en Rendesteen 

i  M id ten , saaledes at ingen Valle  eller Vand kan 

samle sig; overhovedet kan Reenlighed ikke noksom 
anbefales. Kleederne bor udvadfles godt efter hver 
Gang de ere brugte, og imellem koges i  stcerk Lud. 
Formene og Brikkerne maa afvadfles med varm t 
V a n d , hver Gang Osten udtages og Kleedet stiftes.



og udkoges i Vand mellem hver Gang de bruges, alt 

imellem ogsaa i  Lud. K a rre t, Hylden under Pres­
sen, Bordet og A lt ,  hvormed Osten kan komme i 
B e ro ring , bor vare saa reent og hvidt som muligt.

Ostckammerets Indre tn ing  fordrer den storste O m ­

hyggelighed, og er ganske forfkicllig fra  den, man bru­

ger ved magre Oste; ved Kamrene, hvori disse sidste 
opbevares, maa man forskaffe noget mere fr if f  Luft, 

fo r at hindre Ostens M u g n in g ; derimod hvor fede 
Oste flulle opbevares, maa man paa det omhygge­
ligste undgaae al Trcek, da det uundgaaeligt giver 

Osten Revner; alle Luger, V induer og D orre  i Oste­
kammeret maa derfor ffutte saa godt som m uligt, 
og man maa undgaae at lcrgge de friske Oste a ltfor 
n a r Doren eller V induet. Luften bor dog ikke vare 
beklumret, og det er godt, hvis man kan faae en 

Trcrfforsteen i  Kammeret, som man lukker eller aabner 
efter Behag. I  klare, stille Esteraarsdage, hvor Luf­

ten er noget fu g tig , f. E r. kort efter Regn, kan man 
ogsaa gierne et P a r T im erstid  m idt om Dagen uden 
Skade lufte Kammeret ud ved at oplukke Vinduerne.

Ogsaa er det vasentlig nodvcndigt, at Varm e­
graden ikke synker fo r ncer t i l  eller vel endog under 
Frysepunktet. Den maa om m ulig t holdes stadig ved 

10— 14 G rade r; dog ikke hoiere, da det vilde frem­
kalde en fo r stcrrk Gioering » Ostene*). Luften i  Vcr-

") Naar man kun laver Ost om Sommeren, er det let paa 
den Tid at holde Temperaturen passende, naar Kammeret 
blot har Vinduer mod Nord eller Best, og om Vinteren



relset bor altid vare fug tig , fo r at S a lte t kan lage, 
og fo r at Osten ikke skal udtorres fo r h u rtig ; dette 

behover man dog ikke at bevirke ved kunstige M id le r ; 
da de friste Oste, der henloegges deri, ved deres 
Uddunstning holde Luften fugtig nok. Osten lcegges 
bedst paa H ylder, der ere noget bredere end Osten 

selv. D er bor vcere saa langt mellem Hylderne, at 
man beqvemt kan komme t i l  at vende den.

H v is  man v il fore Ostene paa Vogn loengere 

Vei, maa man na tu rligv iis  anvende nogen Omhyg­
gelighed ved deres Indpakning; dog troer jeg det 
v i l  vcere tilstrcrkkeligt at de lcegges ligefrem i  H a lm , 
naar blot Halmen er pakket godt omkring dem, saa at 
de hverken kunne bringes ud a f deres S till in g  eller 
gnaves. En scrregen Emballage er ikke nodven- 
d ig ; idetmindste viste det sig ved Jndkiorselen af de 

a f mig fabrikerede Oste fra  Knapstrup t i l Kiobenhavn, 
at de Oste, som kun vare indpakkede i  H a lm , kom 
ligesaa uskadte t i l  Byen som de, der enten vare om­
viklede med P a p iir ,  lagte i  Kurve eller Kasser.

Jeg har saaledes i  en kort Oversigt forsogt at 
oplyse de vigtigste Operationer ved Tilvirkningen af 
de ovenanforte fremmede Ostarter, og maa t i l  S lu t­
ningen kun tilfoie, at hvis man v i l  vente et nogenlunde

behsve Ostene ingen synderlig Pasning; man kan da 
largge flere ovenpaa hinanden, paa et nogenlunde luunt 
Sted og dcekke dem med Halm. Et Par Gange om Ugen 
maa /nan dog aftage Halmen, aftorre og vende Osten.



godt Resultat, er Noiagtighed ved Arbeidet en ufra­

vigelig Betingelse. Thermometrert maa bruges med 

Omhyggelighed. L t i l  2  Grader forflie llig  Tempera­
tu r ved Lodens Tilsætning frembringer betydelig 
Forandring i Ostens hele Udseende og Fasthed. Paa 
S lum p at kunne trcrffe den rigtige Varmegrad ved 
at fole i den opvarmede Moelk, gaaer ikke a n , idet- 
mindste ikke uden overordentlig megen Ovelse, og 

selv da, v i l  Vcerelsets V arm e, Aarstiden, og 'man­
gen Smaaomstoendighed have en betydelig. In d f ly ­

delse; da desuden Thermometret er saa let at bruge, 
synes dets almindelige Jndforelse overhovedet at vcrre 
at anbefale ved T illavn ing  selv a f den simple 

S lags Ost.
E t andet simpelt og meget nyttigt Instrument, 

der fortiener Landmandens Opmcrrksomhed, er Flode- 
maaleren, hvis B ru g  og Indde ling  jeg i  det Fore- 
gaaende har om talt; Landmanden har herved soerde­

les let ved at bedomme de fvrflie llige Foderurters 
Indflydelse paa Moelkens Godhed, ligesom han ogsaa 
forud er istand t i l  at bedomme, hvor meget Sm or 

han kan erholde; ved Tilberedningen a f de ovenan- 
forte Ostearter er det uundvoerligt.

B i l a g .
A f den Comitee, som Selskabet fo r Naturlærens 

Udbredelse udvalgte t i l  Bedommelse as de paa Knap­



sirup tilvirkede Oste, fremsattes i  den Anledning svi­

gende Bemærkninger:

Hvorledes Fabrikationen af Engelsk og Hollandsk 

Ost v i l  betale sig, er et Sporgsmaal, som ikke godt 
lader sig besvare paa nogen afgiorende M aade; da 
Fordelen derved, som ved de fleste Landbrugs-Pro­
duktioner, afhanger af mange forskiellige Omstæn­

digheder. O m  de Forsog, der ere blevne giorte for 
et Selskabs Regning, have betalt sig eller ikke, kan 
intet afgiore i  saa Henseende; disse Forsog maatte, 

fo r at opfylde Hensigten med Forsogs Anstillelse, gio- 

res paa flere forskiellige M aader, der na tu rligv iis  
ikke alle kunde falde godt ud , og det vundne Resul­
tat i  det Hele kan derfor, allerede a f denne Grund 
alene, ikke bevise noget med Hensyn t i l  Fordeelag- 
tigheden; heller ikke bor Forsogene, tagne i  det E n ­
kelte, hvorefter der ved flere a f de tilvirkede Oste 

vilde vise sig en overordentlig Fordeel, isar da de 
solgtes t i l  en overdreven hoi P r iis , laggcs t i l  Grund 
fo r en Beregning over hvad Fordeel Produktionen 

kan kaste af sig. M en man v i l  her fremsatte nogle 
Resultater a f de giorte Forsog, og i  Forbindelse der­
med give nogle andre Oplysninger, der kunne tiene 
som Deiledning t i l  en Calcul over Oste-Produktio­
nens Fordeelagtighed; hvilken Calcul fo r ovrig t enhver 
Landmand, der narmere onskcr den, maa foretage 
med noie Hensyn t i l  det Saregne i  hans locale 
Forho ld , og hans Oeconomies Beskaffenhed. Det 
Folgende er altsaa kun at betragte som M ateria lie r 
t i l  en saadan Calcul:
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Tabel, som viser Udfaldet af en Oste-Fabrikation, 
foretaget i  1838 paa Knapstrup Gaard i 

Sicelland.

C h e s t e r  O s t .

Datum.

12 J u l,
13 —
14 —
15 -
17 —
18 —  
19 —  
22 —

23 —
24 —
2 7  —
28 —

30 —
31 —  

Aug.

i  A lt

i  Gjen- 
nemsnit

Forbrugt
Morgenmælk.

Ford.
Flode

Forb.
afff.

Meelk.
Total Qvan- 
rum forbrugt. Ostens Bagt.

Potter.
Flode- 

moengde 
efter 24 
Timer.

Pot­
ter.

Pot­
ter.

Pot­
ter.

Hvoraf
var

Flode;
Potter.

Fardig 31 Dec.

192 13pCt. 36 50 278 61 56 Pd. 43Pd.
192 12 z 36 50 278 60 60 52
192 11! 36 50 278 58 59! 54
192 i i z 36 50 278 574 59 50
194 i2 z 36 50 278 60 58 51
192 12; 36 50 278 60 61 52
192 1 4 ! 36 50 278 64 66 56
192 13 36 50 278 61 6 1 ! 54
192 13 36 50 278 61 61 51
192 15 36 50 278 65 62 51
192 15 36 50 278 65 6 5 l 58
192 13 36 50 278 61 63 56
192 14 36 50 278 63 66 5 4 !
192 14 l 36 50 278 62 62 57
192 I5 z 36 50 278 66 60 54
192 12 36 50 278 59 5 9 ! 54
192 13 34 50 276 59 61 56
192 11 ' 28 50 270 49 59 53
192 12 26 50 268 49 58 52

3648 664 950 5262 1140; 1158 1008!

192 13 35 50 277 60 61 53
altsaa a f forbrugte 100 Potter erholdtes 19Z Pd.

N y Rakke. 2 B. 2 H. 19



H o lla n d s k  O s t.

Datum
Forbrugt 

sod Malk.
Hvoraf var Flode som 
angivet ved Flodemaa-

Ostens Vagt.

Potter. reren esrer ^  Elmer. Fardig 31 Dec.
29 Aug. 23d 12pCt. eller 27z Pot. 48 Pd. 43 Pd.
30 — 224 15 —  3 3 j 484 41
3 Septb. L92 13 —  25 41 35
4 — L92 13 —  25 454 37
5 — 192 17 —  33 45 40
6 — 192 13 —  25 40 37
7 — 192 13 —  25 41 37
8 — 192 11 —  21 41 36
LO — 192 12 —  23 42 38
IL  — 192 11 —  21 43 38
L2 — 192 13 —  25 44 384
17 — 192 13 —  25 44 39
L8 — 192 13 —  25 48 38
20 — 192 13 —  25 424 38
22 — 192 12; —  24 44 40
24 — 192 13 —  25 43 39
26 — 192 124 —  24 43 39
27 — 192 12 —  23 4 4 ; 39
28 — 192 12 —  23 444 41
L Octbr. 192 14 —  27 474 43
5 — 192 12 —  23 46 42

i  A lt 4102 hvori 528 926 8184

i  Gjen- 
nemsnit 195 13 pCt. eller 25 Pot. 44 39 Pd.

al tsaa as forbrugte 100 Potter Moelk 20 Pd. Ost.
Anmarkn. Da Ostene ikke solgtes og afleveredes for de vare 

15Maaneder gamle, og en Deel af dem ikke havde holdt sig gode saa 
lange, sindes det ikke nodvendigt ot anfsrc nogen Vagt ved Afleve­
ringen. Ostene vilde have varet flikkede til Salg allerede i Januar 
Maaned, og den Vagt, som optoges den 31 Decbr., kan derfor ret vel 
tiene til Efterretning. Vel siges der i Anviisningen, al Ehester Ost 
bor vare 8 til 10 Maaneder, og den holl. Ost 6 til 8 Maaneder 
gammel, men naar den 2 Maaneder forinden den har denne Alder gaaer 
over fra Producenten i Handelen kan det antages, at den, medens den forsen­
des, eller for den afsattes til Eonsumenten, vil naae den rette Alder.



D a samtlige Chcster-Ostc ved den af Kyndige 

foretagne Bedommclsc bleve befundne fo r fede, hvil­

ket ogsaa kan have vcrret Aarsag i  at flere a f dem 
gik over i  Gicering og fordoervedes ved lcrngere Hen­
liggen, saa v i l  det udentvivl vcrre r ig tig t at tage 

mindre Flode t i l  dette S lags O st; og i  foregaaende 
Anviisn ing er derfor foreflaaet et Forhold mellem 

afskummet Mcrlk og Flode af 6 t i l  1. Jstedet for 

altsaa at forestaaende Tabel viser et Forbrug af 

5262 P o tte r, hvori var 1140^ Potter Flode, burde 
der i  dette Tota l-Q vantum  kun have vcrret 752 P o t­

ter F lode, hvorved et Forhold vilde udkomme af 
4510 Potter Mcrlk uden Flode mod 752 Potter Flode, 

eller 6 mod 1. D e t samme Q vantum  Ost vilde 
dog have vcrret vundet, men naturligv iis  en mindre 
seed Q u a lite t; hvilket kan sluttes a f Produktionen af 

hollandsk Ost, der kun lavcdes a f sod M e lk , og dog 
gav et forholdsviis endogsaa storre Vcegt-Ndbytte af 
Ost; nemlig 100 Potter gav 19^ Pd. Chester-Ost, 

men 20 Pd. hollandsk Ost.
A t et saadant omtrentligt Vcrgt-Udbytte a f Ost, 

som Forsogene udvise, i  Almindelighed kan paareg­
nes, stadfcrstes ogsaa af de Optegnelser, man finder 
herom i  engelske Land-Oeconomiske S kriv te r; men 
det secs ogsaa a f disse, at Qvcrgracen, Grcrsgangen, 
Behandlingen ved Produktionen o. s. v. have en be­
tydelig Indflydelse paa Mcrngden af Produktet saa- 

velsom paa detS Godhed.
Hvad Bekostningen ved Ostelavning angaaer,

19*



da vilde det voere ligesaa vanskeligt som det bor an­
sees vverflodigt, her at ville forsoge paa at give 
nogen noiagtig Beregning over den, da P ra ris  alene 
kan vise, hvor hoit det paa Ostelavning anvendte 

Arbeide, efter de stedfindende Omstændigheder, bor 
anflaaes. Den forste Anskaffelse a f de fornodne 
Apparater v i l ,  ved en fortsat Fabrikation af no­

genlunde O m fang, ei voere nogen stor Gicnstand; 
og de Jngredientser, som bruges, s. E r . Farvestoffet 
Orleans (eet Q v in tin  t i l  20 Pd. Ost, koster LZ H.), 
S a lt  o. s. v. foraarsage ingen betydelig Udgivt i 
Forhold t i l  Productets Voerdie.

Vigtigere er det at vide, hvad Voerdie Ostene 

kunne antages at have, det e r: t i l  hvilken P r i is  de 
med Lethed v ille  kunne soelges. For at domme 
herom, kan forst sees hen t i l  det S a lg , god Chester- 
Ost, eller hollandsk Ost, kan vente at finde i  Landet 
selv; der forbruges vistnok ikke noget stort Qvantum 
af disse S la g s , men en Deel indfores dog aarligen 
fra  England og isser fra H olland; efter Tvldlisterne 
fortoldedes i  1838 i  Kiobenhavn 92420 Pd. frem­

med Ost. Den betales her ea lle ts il fo r bedste 
Chester-Ost 40 t i l  56 H. pr. Pd. og fo r hollandsk 
Stoltzer-Ost, som er den S o rt, der ved Forsogene er 
efterlignet, 24 t i l  28 fi. Det synes troeligt, at naar 

den indenlandske O st, befandtes at svare i  Q ua lite t 
> t i l  den fremmede og i ingen Henseende lod sig skielne 

fra  denne, vilde den kunne soelges t i l en P r i is ,  der. 
nogenlunde noermede sig Prisen, som betales for den



fremmede; men dette rigtigtnok kun saaloenge som 

den indenlandske T ilv irkn ing ei overstiger det ind- 

strcenkede indenlandske Forbrug.
Dernoest ville v i kunne vente at finde Afsoetning 

fo r vore Oste paa alle de Markeder, t i l  hvilke Eng­

land og Holland udfore deres, forudsat altid, at vore 
Oste ere af samme Beskaffenhed som hine Landes; 
og dette t i l  Priser, der maae give et Netto-Provenu, 

som svarer t i l  Ostens P r iis  i England og Holland, 
da disse Lande jo ei vilde kunne udfore deres Oste- 

Production, naar de ei paa de fremmede Markeder 
fik i  det Mindste saa meget for den som den er vcrrd 

i  Landet selv. England udforer megen Ost t i l frem­

mede Lande, isser t i l  de Engelske Colonier, der og- 
saa staae os aabne. Hollands E rport t i l  alle V er­
densdele er, som bekiendt, uhyre stor.

Endelig have v i ogsaa selve det Engelste M a r­
ked fo r o s , da Ost kan indfores der mod en To ld  
a f 10 S h . 6 d. pr. Cent., som er omtrent 4^ Nbfi. 
p r. dansk Pd. Denne Afsoetning kan, med Hensyn 
t i l  det Q va n tu m , som det v i l  vcrre m uligt at pro­
ducere her i Landet, kaldes ubegroendset, da Forbru­
get a f Ost i  England er saa stort, at ei allene den 

uhyre Production i  Landet selv fortoeres, men at 
der aarligcn indfores (storste Delen fra Holland) 

over 20 M illione r Pd. E fter et Udtog a f P a rla ­
ments-Docum cnter, indfort i B r itt is t Almanak for 
1839, fortoldedes nemlig i  1838: 232255 Cent., 

eller 24 M illio n e r Pd. Prisen paa Chester-Ost i



London er meget stadig; i Lobet af Aarene 1838 og 
1839 har Noteringen i den Londoner P riis-C ourant 

ncesten vcrret uforandret: Chester-Ost 54 S h. for 
o rd ina ir t i l  76 S h . fo r bedste; den ordinaireste har 
a ldrig vcrret lavere end 54 S h .,  den bedste ind til 
82 S h . Den 10de Januar 1840 noteres 54 t i l  78, 
som er pr. Pd. dansk 23 t i l  33 Nbst. ved S a lg  fra  
forste Haand i  det S tore. Herfra er da at drage 

To lden, der som ovcnncrvnt udgior 4 ;  RbH., og 
Fragt, Assecurance-Prcrmic og ovrige Omkostninger, 
der hoist maatte kunne anflaacs t i l  3 st. Dette frem- 
scrttes ikke i  den M en ing , at Producenten flak soge 
at afsoette Osten i  England, hvilket v i l  vcrre den 

Handlendes S a g , der v i l  optrcrde som Mellemmand; 

men fo r at vise hvad Vcerdie den producerede Ost, 
der er stikket for det Engelste M arked, kan antages 
at v ille  have paa en Afscetningsvei, der fo r oS er 

den ufordelagtigste, men som tilsikrer et prompte og 
ubcgrcrndset S a lg .


