Smakverkstider

att smaka, forsta och upptacka

odil Cornell inleder och berittar

att det dr forsta gangen i Sverige

som vi gor den hir typen av smak-
provningar. Den hdr provningen bestar
av blamégelostar av ko, get och farmjolk
och ackompanjeras av tva svenska viner,
ett fran Blaxtavin och ett fran Wann-
borga. Michel Lepage ar teknisk expert
och Pierro Sardo dr smakexpert.

- For att gora en bra blamogelost maste
man for det forsta ha en bra mejerist!
Michel Lepage som &r ystningsexpert
och radgivare pa Eldrimner ger oss lite
bakgrund.

- Blueostar &r ostarnas konung och det
ar den ost man gora pa flest satt, fortsat-
ter Michel. Blamogel, Penicllium Ro-
queforti, utvecklas naturligt i rag. Forr at
man mycket ragbréd och da utvecklades
bldméglet spontant. Blamogelostar gar
att gora pa alla sorters mjolk, det vanli-
gaste dr ko sedan far och minst vanligt ar
get. For att gora en bra blamégelost kravs
en rik, fet mjolk. Nar vi smakar pa osten
kan vi troligen kdnna vilken mjolk det ar.

Det finns manga stammar av blamogel
som kan anvéndas till dessa ostar och det
ger en stor madngd ostar inom blamogel-
osttypen. Vissa blamogel passar béttre
med vissa mjolksorter. Bldmogelostar
kan variera fran ljusgron till morkgron till
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Delikatessen blamogelost —

fran getter, far och kor
med Michel Lepage och Piero Sardo

blé och blasvart. Nagra typer kan beskri-
vas sa har:

SURA/SYRADE - ofta lite torrare.

MILDA - dr industrins variant av blamo-
gelost. De ar mycket mjuka och smidiga
och har vildigt lite blamogel. Vi brukar
sdga att det ar blamogelost for den som
inte tycker om blamdgelostar.

STICKANDE — de lite dldre blamogelostarna
kan bli stickande. Det &r en naturlig fas
av ostens liv. Det dr viktigt att man far
veta i vilket stadium man &ter osten.

Den f6rsta osten vi smakar dr Sérmlands
Adel, Jiirss Mejeri, Sérmland. Piero Sardo
som jobbar med Slow Food Foundation

i Italien &r var smakexpert och beskriver
osten. — Vi kan kdnna doft av mjolk, mo-
gel, svagt av halm och i munnen kédnns
den valdigt krdmig. Smaken ar inte lang
men angendm. Pikanten &r val balanse-
rad. Utmarkt.

Nasta ost ar getost, Skarvangens Getbleu,
Jamtland. piero: Det @r en ung mjuk get-
ost gjord av pastoriserad mjolk. Moglet
ar vl utspritt. Doften ar mild, mer som
en lactique-ost, man kdnner svag narvaro
av penicillium.

Nummer tre dr en ko- och getblue och
heter KGB, fran Jiirss Mejeri. micHeL: Ndr
man blandar ko och getmjolk sa tillfor
komjolk smidighet och getmijclken dess
speciella smak. Komjolk ger fett och
fylligare smak. piero: Detta ar ingen ba-
nal ost. Den har komplexa och langa
smaker. Den har en aning monotoni,
samma smaker hela tiden. Saltan ar val-
balanserad.

Den fjarde osten dr en getost med tvat-
tad yta, det som kallas kittost pa svenska,
fran Skdrvangens Bymejeri. Man tvéttar
osten for att hindra vissa mogel att vaxa
och lata den roda kittbakterien linens
vdxa. PIERO: Lét er inte chockas av den
starka doften pa ytan. Den ar normal pa
kittostar, till exempel Tallegio i Italien

och Miinster i Frankrike. Man kan skdra
bort skorpan om man vill ha en jamnare
smak. Den har osten har en mandelaktig
smak som gifter sig bra med gronmoglet
i osten.

Nummer fem ar fran Oviken Ost, en
ost som innehdller 2 delar ko-, 2 delar
get- och 1 del farmjolk. piero: Ndsan
sdger att detta dr en lagrad ost. Den har
svag ansjovisdoft. Detta dr en represen-
tant for blueostarnas kraftigaste uttryck.
Forst upplever man en mild smak, men
sedan...

Sist ut av bldmdogelostarna &r en farost
fran Oviken Ost, en ost som fatt spon-
tant kitt pa ytan. Den ar ystad i slutet av
laktationen och har mer fett &n protein
och &r saledes ganska mjuk. piEro: Den
hdr osten &r nastan bredbar, ungefar som
stiltonost av ko brukar vara.

Piero Sardo avslutar med att sdga att idag
far man tag i de basta blamogelostarna
fran de sm& mejerierna, men det dr som
en skattjakt, man vet aldrig var man hit-
tar de mest fantastiska ostarna.
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Michel Lepage beréttar att ndr man
gor bldmogelostar tillsdtter man Pe-
nicillium Roqueforti i ystningsmjol-
ken. Nar osten ar formsatt pickar
man ostarna med nalar for att fa in
syre i osten vilket &r villkoret for att
moglet ska kunna etablera sig inne
i osten. Vissa blamogelostar som
lagras i kéllare, dar moglet finns
naturligt, utvecklar blamégel inuti
anda. De maste lagras ldngre och
ndr osten mognar sjunker den ihop
och det bildas sprickor som blaméog-
let kan krypa in i.




