Ostar
Ostar hafa verið hluti af mataræði mannkyns um aldir. Þeir koma í mörgum mismunandi formum og bragðtegundum, allt frá ferskum og mildum til harðra og bragðsterkra osta. Ostar hafa verið framleiddir í þúsundir ára og má rekja upphaf þeirra aftur til forngrískra og egypskra menningarheima. 
Á miðöldum var ostagerð algeng í klaustrum Evrópu, þar sem nýjar gerðir voru þróaðar sem grunnur að þeim ostum sem við þekkjum í dag.

Fundist hafa heimildir um ostagerð hjá fornþjóðinni Súmerum en þeir voru uppi í suðurhluta Mesópótamíu um 4000–3000 f. Kr. Nýlegar fornleifarannsóknir á hellamyndum í Sahara-eyðimörkinni benda þó til þess að saga ostagerðar gæti verið enn eldri. Talið að þekking á mjólkurnýtingu hafi borist með þjóðflokkum frá Asíu til Evrópu á tímabilinu 3500–2500 f. Kr. Í Ilíons- og Ódysseifskviðum Hómers má finna lýsingar á því hvernig ostur er gerður og notaður í matseld.

Tegundir osta má flokka í ýmsa flokka eftir framleiðsluaðferð, þroskunartíma og hráefnum. Mjúkir ostar hafa stuttan þroskunartíma og eru oft með rjómakennda áferð. 
Brie og Camembert eru dæmi um mjúka osta. Harðir ostar hafa lengri þroskunartíma og eru oft með fasta og harða áferð. Parmesan og cheddar falla í þennan flokk. Blámygluostar hafa verið þroskaðir með sérstökum myglugerjum sem gefa þeim sérstakt bragð og lit. Dæmi um slíka osta eru Roquefort og Gorgonzola.

Ostagerð byggist á flóknu ferli þar sem mjólk er umbreytt í ost með aðstoð ensíma, baktería og tíma. Hér á eftir er lýsing á lykilþáttum í ostaframleiðslu.

Helsta hráefni osta er mjólk, hvort sem það er kúamjólk, geitamjólk eða kindamjólk. Sumir ostar nota einnig rjóma til að auka fituinnihald.
Við ostagerð eru oft notuð ensím eins og rennin til að aðskilja mysu frá mjólkurpróteinum. Þessi ensím hjálpa til við storknun mjólkurinnar.
Bakteríur eru notaðar til að gerja mjólkina og breyta laktósa í mjólkursýru, sem bætir bæði bragð og áferð ostsins.
Eftir að ostur hefur verið pressaður og mótaður hefst þroskunin. Þroskun getur tekið frá nokkrum vikum upp í nokkur ár, allt eftir tegund ostsins og viðkomandi bragðkröfum. 
Ostar eru mikilvægur hluti af mataræði í mörgum löndum og veita fjölda næringarefna eins og próteina, kalk og vítamín. Hins vegar er mikilvægt að neyta osta í hófi vegna hárrar fitu- og saltinnihalds.

Ostaframleiðsla er flókið ferli sem hefur þróast í aldanna rás. Mismunandi tegundir af ostum bjóða upp á fjölbreytt bragð og næringargildi, en það er mikilvægt að gæta hófs í neyslu þeirra vegna fitu og salts. Ostar hafa verið og eru enn mikilvægur þáttur í mataræði manna um allan heim.

Ostagerð er algeng víða um heim og sumar þjóðir eru mjög þekktar fyrir ostagerð sína, t.d. Frakkar, Svisslendingar og Ítalir. Yfir þúsund ostategundir eru framleiddar um allan heim. 
Auk salts eru ostar bragðbættir með ýmsum aðferðum, eins og t.d. reykingu, hnetum og ferskum og þurrkuðum kryddum, eins og pipar, hvítlauk, graslauk og trönuberjum. 
Sérstakar ostabúðir eru starfræktar með starfsfólki sem býr yfir sérþekkingu á notkun og geymslu osta.

Til Evrópu er talið að þekking á mjólkurnýtingu hafi borist með þjóðflokkum frá Asíu á tímabilinu 3500–2500 f. Kr. Í Ilíons- og Ódysseifskviðum Hómers má finna lýsingar á stangli á því hvernig ostur er gerður og notaður í matseld og Hippókrates lýsir lækningamætti osts í verkum sínum.
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