SMAKVERKSTAD s6ndag

etost

— tradition och innovation

TEXT och FOTO Anna Berglund

Pé denna smakverkstad provade vi geto-
sttyperna syrade ostar, mjuka, blamo-
gel, kéllarlagrad och mese. Piero Sardo
var smakexpert och Michel Lepage var
teknisk expert. Som vin till detta hade
Piero Sardo tagit med ett italienskt vitt
vin fran vingarden Capitel Groce av dru-
van Soave, producent Anselmi, 2003.
Piero borjade med att beskriva vinet.
— Vinet har en gyllene firg. Det finns
en firgskillnad mellan glasets kant och
glasets mitt. Det betyder att vinet ar la-
grat. Sedan doftar och smakar vi pa vi-

net. Kénner ni vilken rik doft det har?
Detta ar ett stort vin!

Den forsta osten var en syrad ost fran
Nordgards ost i Véstra Goétaland. Mi-
chel: Den hér osten har en svartvit yta
som 4r typiskt for lactiqueostar. 75 % av
franska getostar dr av denna typ, men
osttypen kommer fran Nordafrika.

Kerstin Johansson, som gjort os-
ten, berdttar att den ystas med mycket
mjolksyrekultur, pH ér cirka 4,5 och
med vildigt lite l16pe. Nér osten torkat
nagra dagar duttar vi pa lite ek-aska,
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en livsmedelsaska. Den hér osten dr 3%
veckor gammal.

Piero: Det finns en doft av get och
en positiv doft av lagard. En typisk lac-
tiqueost, med den krimiga smaken. Den
fyller munnen med en lang smak som
avslutas med en liten besk smak.

Nummer tvad dr en opastoriserad
camembert som Annika Schrewelius,
Hagelstads Gardsmejeri, har gjort. Syra-
kulturen &r 0,5 % filmjélkskultur och 1
% yoghurtkultur.

Piero: Snittytan dr elfenbensfirgad

och i doften finns syrakulturernas kan-
netecken med. Men var ér getdoften?
Den paminner lite om den italienska
osten pecorino.

Den tredje osten ar Vit Caprin.

Michel: detta dr en mycket typisk
svensk ost. Det dr en mjuk ost av get-
mjolk. Ann Klensmeden, Asbergets
Gardsmejeri, Jamtland som har gjort
den berdttar att ostens upphovsman &r
Peter Kaaling. Peter var ystningsexpert
och tog fram Vit Caprin pa 70-talet
tillsammans med producenterna. Peter
Kaaling 4r numer skeppare och seglade
med Ostindienfararen till Kina och: till-
baka nyligen.

Idag ér Vit Caprin den stdrsta svenska
getosten.

Piero: Snittytan ar elfenbensfirgad
och ytan har vitmégel. Det ér en gryn-
pipig ost, med oregelbundna sma hal.
Hér kénner vi den smaken som japaner-
na kallar umami, lite kottig. Jag kdnner
ingen getdoft. I munnen ar den elastisk
och 16ser sig bra. Den dr en aning salt.
Doften och smaken ér i bra balans.

Nummer fyra 4r en getblue fran
Skarvangens Bymejeri.

Piero: Det dr ovanligt med blamogelo-
star av get. Nu far vi se en fjarde variant
av vit firg pa ostens snittyta. Osten &r
lite for elastisk i munnen, den borde la-
gras mer. Trots att den ar mild har den
en lang smak.

Michel: det dr inte sa latt att goéra
blamogelost av alla sorters mjolk.

Killarlagrad getost kommer som
nummer fem. Den ar frén Raftsjohojdens
Gardsmejeri i Jamtland.

Piero: Den hér osten ar lagrad i jord-
kallare dar det finns olika mogelkultur-
er. Ytan dr ritt, den ska vara sa hir. Det
ar upp till var och en om man vill dta
ytan eller skdra bort den. Den hér osten
har kommit in pa Slow Foods Presidium
idr. Den ér lagrad i 4 ménader. Den dof-
tar get, ho, svagt av mogel, svamp. En
komplex doft. I munnen &r det en svag
svampsmak.

En bit av historien foérvandlad till ost
Sista osten dr getmese.

Piero: Om man &r van vid ricotta
tycker man att detta dr en kompakt ost.
Doften &r kola och lite r6k. Smaken &r
unik. Det finns inget att jamfoéra den
med. Antingen é&lskar man den eller

hatar den. Den ar sur, salt och s6t. Den
ar en bit av historien forvandlad till ost.
Niér jag forst fick denna ost i Italien tén-
kte jag: Vad ar detta? Jag trodde att det
var en ricotta. I Italien dter vi mycket
ricotta frén buffel, far, ko och get. I Ravi-
oli, desserter mm.

Ann Klensmeden, Asbergets Gards-
mejeri berattar att pa 70-talet hade mese
en annu storre roll.

- Da séalde vi mest mese och kunder-
na var tvungna att kopa med sig en lika
stor bit av den vita osten nar de hand-
lade mese. Det var en underbar tid.

Camembert

Det var en dam som hette
Marie Havel som uppfann
camembert-osten berattar Mi- @
chel Lepage. Hon fick hjilpav @
en munk att ta fram den. Idag
kanner vi igen dessa ostar
med vitt mogel pa ytan, men
da var ostarna kallarlagrade
och utvecklade olika sorters
mogel med olika farg. Indu-
strin har lagt stor méda pa att
fa ostarna likartade.

Opastoriserad ost ar

lokal kultur

°
"Vi maste hjdlpas at att verka ¢

for de opastoriserade ostarna. e
Idag har det gattsalangtatt e
vi betraktar opastoriserad ost ®
som lika farlig som ett karnva- @
pen. Opastoriserad ost drett @
satt att framkalla lokal kultur!” ®

Piero Sardo, Slow Food Foun-
datio, Italien

Piero Sardo fran Italien har ordet. Han
tolkas av Cinzia Paulsen. Ldngst till hoger
syns Kerstin Johansson, Norrgdrdsost.



