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Harda ostar allt hardare

Skrivet av Jens Linder 07:00, 17 april 2009 i kategori Ravaror, Provsmakat

Det fanns en tid nér finfolket gérna at omogen kylskapskall industri-Brie med vindruvor och kénde sig lite
battre 4n andra. Samtidigt njot folk i allmidnhet av de svenska hérdostarna till frukost. Dessa var inte sa
ansedda men vilbalanserade, karaktirsfulla och av bra mycket béttre &n snobb-brie-osten.

Idag har utbudet av ostar hér i landet blivit fantastiskt mycket battre — likasa kunskapen om olika ostgenrer,
tillbehor, temperaturer och goda drycker till. Landets hirda ostar dr om 4n férre ocksa béttre &n for trettio ar
sedan. Préstost, herrgardsost, Visterbotten och Svecia ér alla sérpraglade och finns ofta i flera olika
lagringar som gor dem hardare, smakrikare och ibland hérligt smuliga. Det dr inte illa.

I butikerna har det dessutom dykt upp otaliga sméskaligt framstéllda ostar. Bland annat frdn Varmland,
Jamtland, Hirjedalen och Bergslagen. Nagra av dem kan man finna hér och fakta om genren hittar man hér.
Just nu dr mina favoritostar — trots alla inhemska rariteter — lagrad Gruyeére och den holldndska praktosten
primadonna.

Den forstndmnda siljs 1 delikatessdiskarna pa vanliga mataffarer. Den andra far man soka i ostbutiker och
saluhallar. Pa fina Gamla Amsterdam i Stockholm till exempel.

Jag gillar att kombinera hardostar med torkad frukt, rokt chili eller med inkrdmet fran fina passionsfrukter.
Men att vinda ostbitarna 1 olivolja och svartpeppar ar inte heller dumt.

Ostlagring i Gastrikland.Bilden dr hdmtad fran Linsmuseet Gévleborgs samling av hovfotograf Carl
Larssons bilder.



