0st och vin

Information fran Systembolaget i samarbete med Ostmdistaren/Riksost.

I i:n blt Ost ”’Vare sng du ar vegetarian eller
biffsteksalskare, tank pa att det

" dock gives en kostens treenighet, som ar manniskan allena forbehﬁllen och som
ar grundvalen for all manskllg kultur‘ brodet, vinet och osten.”’

Vad kan vil passa bittre in i
en guide om ost och vin dn de
raderna? Bakom citatet star en
héngiven ostéilskare, som dartill
har ett troligen i det hér Jandet
oovertraffat vetande om ost-
framstillning och ostkultur fran
hedenhds till vara dagar.

Nils Lindquist, Bromma, &r
namnet, en sk doldis, som for
négra ar sedan samlade sitt ve-
tande i boken "En bit ost — ett
stycke kulturhistoria™.

Briod, ost och vin har sedan
uraldriga tider utgjort grund-
stommen i den dagliga kosten
hos alla de gamla kulturfolken
runt Medelhavet. Och fortfaran-
de intar de samma hedersplats pa
matsedeln.

Lindquist anser i sin bok att
mycket talar for att osten ar dldst
i treenigheten, oédndliga genera-
tioner dldre dn vinet eller brodet,
ja, att den som fododmne for
ménniskan paradoxalt nog kan
vara atskilligt &ldre dn mjolken!

Men varfor inte ocksa tack-
samt minnas de duktiga mén och
kvinnor som en gang lade grun-
den till den fina ostkultur vi har i
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10 svenska toppostar

Ost i ménga former och smaker. Viilj sjilv din favoritost
= men vad viljer andra? Bra att veta det nir man skall
bjuda pa ost, tex. Hiir har vi tagit fram tio av de mest
populira svenska ostarna, utan ordningsfoljd. Sa ser de

ut — och smakar.

HERRGARDSOST 1

GREVE 3

CHEDDAR

En special-Cheddar, som inte
har ndgon motsvarighet i négot
annat land. En verklig delika-
tess. Fyllig och verkligt aroma-
tisk. Smidig konsistens,

GRADDOST : 6

Den ost som ligger i topp bland
véira favoriter. Inte undra pa det.
Fa ostar kan tivla med Herr-
g_ﬁrdsostens fina arom och smi-
d‘lghet‘ Mild, ren, fyllig, aroma-
tisk och nagot nétliknande smak.,

PRASTOST 3

Osten med anor, En ost for den
som tycker om lite spinning i
smaken. Starkt aromatisk, am-
per med en saftig smidig konsi-
stens.

En av de finaste ostar som ut-
yeck]ats i Sverige under senare
ar. Manga kallar den for svensk
Er_nmemaler. Konsistensen ir
mjuk och smidig. Smaken sétak-
tig, notliknande. Vill gérna safta
sig i piporna. Ligger i topp bland
matlagningsostarna.

STILTON . 4

Klassisk gronmogelost av eng:
elsk typ. Den har en jimn smorig
konsistens. Fyllig, en aning
skarp smak.

Finns béde i smaostar och i limp-
format. Siljs i regel fiarsk och &r
mycket smidig i konsistensen.
Smaken mild och syrlig.

AROMI / 7

En Tilsiterost som har fatt sina
speciella egenskaper genom en
siirskild efterbehandling. Kan
mycket vdl jimforas med en
vilmogen dansk Havarti. Fyllig
arom och lukt. Smidig konsis-
tens. Smaken vill géirna “sitta
kvar”,

CAMEMBERT 8

Bor avnjutas vilmogen. Skorpan
ar da torr och vit. Lukt och smak
paminner om férska champinjo-
ner. Konsistensen mjuk till kri-
mig.

FONTINA 9

Kinns latt igen pa sin rodparaf-
finerade yta. Tillhor Steppost-
familjen och tillverkas i Halland.
Genom ytbehandlingen far den
en pikant litt “kittarom”. Kon-
sistensen 4r mjuk och smidig.

VASTERBOTTEN 10

En specialité for den krisne ost-
dlskaren. Genom sin linga lag-
ring och tillverkningssittet far
den sin karakteristiska smak som
kan beskrivas som fyllig, stark,
aromatisk med en dragning at
beskt. Konsistensen &r
sprod.

Forts fran sidan |

Sverige? Vi kan glédja oss &t att
ha, faktiskt, virldens rikaste sor-
timent av hardostar och vi ater
mer och mer ost for varje ar. —
Senaste rekordnoteringen, fran
1974, ar pé 10,5 kg per person.

1 s& kulturellt och nyttigt sill-
skap — det ér ju brodet ocksa! —
kan ett glas vin eller tv till fest
foreslas med gott samvete,

Apropd  kvinnodret... ''Ost-
gummor' i Anestad i Ostergot-
land pa vig till ystagillet hos
prasten, dir de ystade den be-
kanta pristosten. Att denna fick
sd gott rykte berodde vil inte
minst pa att det var de skickli-
gaste kvinnorna i bygden som
utvaldes att tillverka prdstosten.

Foto: Nordiska Museet.

’Dessa viistgotar sté bland alla Nordens inbyggare hogst i rop for
sin ostberedning, vari intet folk kan forliknas vid dem. — Hir kan
man tillverka sa stora ostar, att tva starka karlar knappast orka
biira en enda sadan ens ett kort stycke vig.'

Trasnitt och text ur Olaus Magnus'
Historia om de nordiska folken

(1555).
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Ostmastarcn
och vinmaéstaren
motees i

PROVRUMMET

»Osten far vinet att sjunga’’ siger finsmakarna. Och
visst kan man bjuda pa ’’bara’ ett stycke nyskuren,
aromrik ost och ett gott vin. — Men vilket vin? Vi trum-
made ihop ndgra verkliga experter for att reda ut den
saken at oss andra. Las resultatet har. . .

Vilket vin passar bist till ost?
Man skulle naturligtvis kunna
svara som en framstiende eng-
elsk finsmakare gjorde nér han
fick ungefar samma fraga: “"Var-
je vinsort smakar fortraffligt till-
sammans med ost".

Men nu ér det ju sa bade med
ost och med vin att det finns sa
ménga olika sorter och smaker.
Det vore kanske konstigt om alla
kombinationer skulle gi lika bra

Vinexperten Lennart Jacobsson
{tv) och ostkinnaren Hans

Hkansson provade och provade.

ihop. — Ett sommarlitt rosévin
till en kraftig gronmogelost, tex.

Hur ir det egentligen med det
héar? Vad sager smakexperterna?

Niisa for vin

Vid. S:t Eriksgatan i Stockholm
har landets enda vinimportor
Vin- & Spritcentralen sitt allra
heligaste: provrummet dar alla
viner som skall képas hem gar
igenom skirselden. Har har bara
prima varor en chans. V&S-
provarna dr fackmidn med nisa
for vin.

Tio ostar — sju viner

Den hir gangen skulle det alltsa
provas vin och ost. Specialister-
na frin Riksost fanns ocksi pa
plats. Tio ostar pa bordet till-
sammans med sju olika viner,
gnistrande i de mjukt formade
provningsglasen. :

"WVi tar den littaste osten
forst.” Den milda Herrgards fick
alltsd borja. En bra vinost med
sin fina notsmak, visade det sig.
Giérna en rosé, tyckte provarna
efter forsta varvet runt vinsor-
terna. Eller ett latt rédvin.

Ungefir samma resultat blev

Inképschefen i Vin- & Spritcen-
tralen Carl A Andersson (t v) och
utbildningschefen vid Riksost
Sven Wiberg, tva verkliga kdn-
nare som triffades [ provrum-
met. Foto: Rolf Sdderberg

det for de bada nasta ostarna.
Fontina och Grevé. Ett relativt
kraftigt torrt vin kunde ocksa
tinkas. Men med viss tvekan.

Nigot spanskt

Provningen fortsatte medan
spottkopparna bérjade fyllas. Nu
stod Griiddosten med sin négot
syrliga smak i tur. Sedan en
krimig Camembert och den litet
speciella kittosten Aromi.

Ingen tvekan hér. Rodvinerna
tog hem poéngen. Men inte allt
for tunga. Gérna det bulgariska
Mavrud. Eller nagot spanskt.

Cheddar och Pristost, vilken
arom! Den lite starkare smaken
visade sig som vintat ga bast
ihop med négot tyngre viner. Ett
rhonevin eller en bourgogne.

Portvinsdags

Ett stycke var av de bada sista
ostarna skars upp. Var svenska
specialitet Viisterbotten och si
Stilton, en gronmégel av klassisk
engelsk typ. En ny provnings-
runda med glasen — och ingen
overraskning den hidr gingen hel-
ler. Det sita starkvinet klidde
biist ostarnas kraftiga smak.

Portvinet #r klassiskt till star-
ka ostar. Men ocksa det nya
mycket billigare Taverna foll ost-
miistarna pé lappen.

En liten sensation dnda till
sist, Ett enda vin klarade alla tio
ostarna utan att provarnas kans-
liga smaknerver kom i obalans.
Ett sott vitt vin av sauternestyp!
Det hade inte ens alla av ex-
perterna kunnat gissa innan . . .
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Pris 7:50.
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Nr 2518 Algerie (all-

Det hér réda nordaf-
var
vart mest kdpta under
Delvis en
prisfraga sikert, men
vinet ar utan tvekan
sin
klass. Det ar fylligt
och mjukt och har en

Nr 2095 Mavrud
(mavro'd)

Bulgarien dr ett gan-
ska nytt vinland pa
Systemhyllorna. Men
med sin  utmirkta
kvalitet har de har
osteuropeiska viner-
na snabbt slagit ige-
nom. Det roda Mav-
rud — namnet hiamtat
frin en druvsort -
ar mjukt och medel-
fylligt och har en an-
ing sotma i smaken.
Pris 9:25.

Nr 5551 Bourgogne
Vieux (borgd’'nnj vjd)
Bourgogne ér ett av
Frankrikes klassiska
vinomriden. Tyvirr
har vinerna dirifran
med aren blivit tamli-
gen dyra. Precis som
bordeauxerna.  Vill
man ha ett litet krafti-
gare vin som passar
sarskilt bra till arom-
rika ostsorter ar dock
just Bourgogne Vieux
ett bra kop. Ett
fylligt vin med god
fruktsyra. Pris 17:—.

Nr 2210 Rosé de Sa-
int-Tropez (sing tra-
pe’)

Som framgar av nam-
net ar det hér ett ro-
sévin, Det framstalls i
ett av de méanga bor-
diga vinomradena i
Provence nere vid
franska Rivieran, Vi-
net ar torrt, medelfyl-
ligt med frisk smak.
Det tappas pa en litet
lyxigare flaska med
insvingd midja.

Pris 14:50.
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Nr 4257 Sauternes
(sdti’'rn)

Sauternes heter ett
ganska litet vindi-
strikt i Bordeaux,
Specialiteten hér &r
vita mycket sota vi-
ner. Bér och sita
desserter dr det man
tanker pa forst till de
hér vinerna — men de
kan faktiskt ocksa
bjudas till ost. Den
hiar fylliga hértapp-
ningen har nagot av
honung i sin séta doft
och smak. Pris 19:25.

Nr 8476 Taverna

Aven de Kklassiska
spanska och portugi-
siska  starkvinerna,
sherry, madeira och
portvin, har borjat bli
ganska dyra fran pro-
ducenterna. Darfor dr
det desto roligare att
Vin- & Spritcentralen
nu har lyckats fi fram
nigra andra spanska
viner av liknande typ.
Bl a det hir aromatis-
ka, sota starkvinet,
som passar bla till
stark ost. Pris 18:75.

Nr 8157 Red Port
Det hir #r vart kan-
ske mest populira
portvin sedan léngt
tillbaka. Ett fylligt,
ganska robust vin
med god druvkarak-
tar. Det ar sott for-
stds, precis som de
allra flesta portviner-
na. Pris 29:50.

Liten lathund nér vi bjuder pa

ost och vin

Pa forra uppslaget berittade vi
om vad smakexperterna tycker
att man skall vilja fér vintyper
till olika ostar. Visst kan man go-
ra andra kombinationer ocksa.
Ingenting dr givet nar det géller
smak.

Aromi, Fontina och Camembert

Hir har vi i alla fall gjort en
liten lathund som &r ett koncen-
trat av provningen hos Vin- &
Spritcentralen. Ostarna har de-
lats in i fyra grupper. Under os-
tarnas namn visar vi vilka vinty-
per som kannarna ansig att os-
tarna passade till.

Bjud pa ett latt rodvin — eller en

Till de hir ostarna passar ett
rodvin bist. Ev
ocksa ett vitt av
sauternestyp.

rosé eller
ett torrt
vitt.

s
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Pristost och Cheddar

Viisterbotten,

<

Ett lite kraftigare rodvin, tex
rhone och bour-
gogne eller ett vitt
av sauternestyp..

-

Kryddost och Adelost

Portvin helst. Eller tex det nya
sita starkvinet
Taverna. Sauter-
nes kan ocksa
tankas.

S

Sa blir
vinet godast

W Att kdpa hem vinet i god tid
ar klokt, De flesta viner mér bra
av att f stabilisera sig efter hem-
skakningen fran butiken.

M Jolmigt vin &r inte gott. Bra
vintemperatur ér for roda lattvi-
ner 16-18°, vita torra littviner
10-12°, vita sota lattviner 8-107,
roséviner 10-12°, starkviner ca
14° och alkoholfria drycker
6-10°.
B En helbutelj lattvin ricker till
ca 6-7 normalstora vinglas, Gla-
sen bor inte fyllas mer &n till
hogst tva tredjedelar. _

B Manga rodviner vinner pé att
buteljen dppnas nagon timme i
forvag, si att luft kommer till.

Bra att veta
oI oSt

B Det iir inte alls nodvindigt att
ha flera olika ostar samtidigt. I
stillet for en ostbricka, kop en
rejil bit av en enda ost och ligg
upp pé ett skirbrade.

B Ost bor forvaras svalt men in-
te fuktigt. Kylskapet gar bra, om
ni tinker pa att ta fram osten i
rumstemperatur ett par timmar
innan den ska anviéndas.

W Det blir trevligast och godast
om man har ordentliga don att
skira med. En kniv med smal
klinga 4r bist till mjuka ostar och
en kniv med bred och stadig
klinga till hardare ostar.

B Ostar med "harda kanter™,
shdana som ér paraffinerade pa
ytan, vill girna anta formen av
en kilkbacke. Gor sa hir: Hyvla
eller skir bort det harda ytskik-
tet baktill och under. Sedan kan
osten skiras eller hyvlas rakt av,
vagritt eller lodrétt.

W Det finns mycket smatt och
gott att variera med till ost, men
tag inte allt p4 en gang. Och und-
vik vindruvor om ni dricker vin
till — druvor och tex rodvin dr
ingen bra smak-kombination.

B Forvara ost som blir ver i en
ren plastpése varje sort for sig.




Torsten Ehrenmark
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for

svenska ostar dr gott...”

... och jag lingtar efter ostarna
dir barn jag lekt, for att citera
Heidenstam.

Beklaga mig inte. Jag bor fri-
villigt i utlandet och jag tinker
inte flytta hem bara for ostens
skull. Det finns dnnu smirtsam-
mare saknader som bdéckling,
lojrom, enrisrokt prickig korv,
stangkorv, falukorv och kalvsyl-
ta. Och, som sagt, mitt forhal-
lande till utlindska ostar ir i alla
fall gott.

Men jag kan plotsligt sitta mig
ritt upp i sdngen mitt i natten
och stona.

— Vad sténar du for, siger
hustrun i sémnen.

— Jag tinker pa ett fiarskt fra-
sigt franska med en tjock skiva
Visterbottens, siger jag. .

— Ja, men det ska vara lagrad,
sager-hustrun. Och si kraftor.

— Stopp, sager jag, det dir var
mot reglerna. Jag tinker mej en
frukost med en kopp svart kaffe
och en smorgas med nin mild
ost. Den ska vara mild pa mor-
narna. Det #r ruffel och bag att
blanda in kriftor,

— Da ér jag inte med lingre,
sdger hustrun och somnar om.

B Ibland blir denna nattliga
lingtan efter en riktig ostsmér-
gas mig 54 Overmiktig att jag mot
bittre vetande pallrar mig ner i
koket och tittar pd hyllorna i

8

skafferiet. Det kanske finns na-
gon ostkant kvar, sen vi senast
kom frén Sverige.

Men ack och o och nej! En
gammal emmentaler som svet-
tas genom sin glanserade yta, en
brie som inte har borjat rinna och
kanske aldrig kommer att gora
det, en halv camembert med en
omisskinnlig doft av ammoniak
och en cheddar som ir pé tok for
farsk och smakar sur griidde, det
ar vanligen vart ostforrad.

B Jag vet inte om ni hemma-
svenskar riktigt uppskattar den
variation, den artrikedom som
finns i det svenska ostlivet, (ja,
ja just -livet, for ost lever och
varje ost ir en individ som ut-
vecklas i enlighet med sina egna,
hogst personliga egenskaper).
Jag gillar san dir ost som van-
ligt folk kallar “lagerskadad”,
men var ost har sin plats och de
dar som lyfter upp gommen sa
att den kdnns som ett domkyr-
kovalv ir inte alltid sa limpliga
pa smorgisen, ndr man #ter
gronsakssoppor eller avslutar ett
smorgisbord. Det blir lokalbe-
dovning och man vill ju girna
kanna vad huvudritten smakar.
S4 jag ir inte oresonabel. Jag
uppskattar alldeles kolossalt en
arsgammal Herrgirdsost, nér
den borjar fa lite smak men &nda
inte upptrider med dominerande

s

later. Jag vill girna ha en ost-
smorgds till morgonkaffet och di
sitter just Herrgirds vildigt fint,
men man kan ju aldrig f4 den an-
nat n i Sverige, eftersom vi inte
exporterar annan ost dn sidan pi
tub. Det ar beklagligt, for utlin-
ningar har ingen aning om vilken
god ost vi tillverkar i Sverige.

B Nir jag blev s gammal att
min far borde ha talat med mig
om standare och pistiller, tog
han mig avsides och sa i stillet:
— Pengar har jag inga, som du
kan fa &rva, men hir ska du fa ett
recept som ger dej en kénsla av
rikedom. Man tar en knicke-
brodssmorgas och pa denna lig-
ger man en skiva lagrad svensk
ost och pé osten en vil jist, ren-
sad ansjovis. Det &r njutning for
mén, i synnerhet framét vick-
ningsdags, och med den kan du
vinna manga inflytelserika vin-
ner som hjélper dej framét i livet.
Jag tackade min far och vand-
rade ut i viarlden. Men ack, det
fanns pa den tiden inte lingre
nagon lagrad ost eller nigon jist
ansjovis. Ty detta var alldeles
efter andra virldskriget. P4 se-
nare ar har det ju dessbiittre riit-
tat till sig med den lagrade osten
och ansjovis kan man ju alltid
jasa sjilv, sé jag misstrostar inte
om att i fortsittningen sl mig
fram bland denna virldens stora.

(Wesdita 1a7s



