~ OSTARNAS 4

- en av Arlas kulturarbetare

Jag dr ostmdstare, alltsa chef dver osttillverkningen pa mejeriet. Nar vi
gor ost behdver vi mjolk. Av mjdlken gor vi ostmassa som pressas och
formas pa olika vis. Sedan ska osten lagras.Varje ost har en bestdmd
lagringstid, men vi testar alltid lukt, smak och konsistens for att se att
den verkligen &r klar. Mycket provsmakande blir det. Man kan sdga

att min kost bestar av ost!
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Visst kontrolleras allt noga. Men i verkligheten dr ostarna pd lagret
mycket stérre och mdnga fler dn pa bilden.

Visste du...
... att det gar
at 10 liter
mjolk for att
gora ett

kilo ost.



