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Skribent: Vin & Matguiden

Frankrike &r varldsbast p& ost! De har ett enormt stort utbud av harliga ostar frén
landets alla ostregioner. En bit ost och ett glas vin ar oslagbart.

Det finns 6ver 500 officiellt producerade ostar, bade industriellt och hantverksmassigt,
och ménga med ursprungsskydd. Har kommer négra av véra favoriter:

MONT D'OR - Guldberget - ér en pressad ost gjord pé& komjélk fran regionen
Franche-Comté. Osten har en rinnande konsistens (Gven i rumstemperatur) och ats ofta
uppvarmd i ugn, direkt ur asken av granbark. Asken ger osten en smak och doft av
k&da. En fruktig och frisk Riesling kan smaka bra till.

Fran samma region hittar vi den populdra MORBIER, graddig och kramig med sitt
svarta streck i mitten. Det ér ocksa en pressad ost gjord p& komjolk. Sotstrecket tillkom
en gang helt enkelt av praktiska skal. Morgonmijclken tacktes dver med sotet frén kitteln
for att de oljor som frigjordes vid eldningen var kanda for att skramma bort insekter.
Sedan fyllde man p& med kvallsmjclken.



COMTE é&r en pressad komjdlksost ocksé fran regionen Franche-Comté. Den har en
ndtig smak, lag salta och tydlig smérarom. Under lagringstiden i kallt och fuktigt
bergsrum vands osthjulen flera génger i veckan i bérjan, sedan regelbundet och saltas
med havssalt. Den anvands ofta i matlagning, t ex fondue, gratanger och i klassikern
Croque Monsieur. Serveras garna med Juras och Savojens latta fruktiga réda viner eller
roséviner.

BANON ér en handgjord getost fran omré&det Provence-Alpes-Céte d'Azur. Det 6r
strikta krav for vilka getraser som mjélken fér komma fran. Osten @r inlindad i
kastanjeldv som binder fukt och som skyddar och ger osten lang hallbarhet. Léven halls
pd plats med bastband. Osten serveras garna med rosé eller ett latt rédvin.



Fran omrédet Auvergne kommer FOURME D'AMBERT, blamégelosten gjord p& komislk
med sitt gréblé och marmorliknande skal. Den &r krémig och mild med en typisk ortig
smak frén regionens ménga vaxter. Osten har anor tillbaka till medeltiden. Drick garna
en Amarone fill.

CANTAL, ocks& den fran Auvergne, ar en hardpressad ost pa komijélk. Den har en
ndtig smak och passar aven fint till matlagning. Serveras med latta, fruktiga rédviner.
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REBLOCHON fran Haute-Savoie eller du Val d'Arly i Savoie, ar en liten cylindrisk ost
som tillverkas p& endast mjclk fran ett antal specifika koraser. Osten saltlaketvattas tva
génger innan lagringen. Den har en svagt rosa skorpa och den smidiga osten har en
svag sotma. Gott med eft |Gt fruktigt vitt vin, gérna med bubblor, eller ett |att rott vin.



ROQUEFORT ér en av de dldsta och finaste ostarna i Frankrike. Det ar en f&rmjolksost
frén regionen Midi-Pyrénées med en gréaktig skorpa, ett svagt gulbeige inre och den
ska ha en fet kramig konsistens. Befolkningen i Roquefort fick redan i bérjan av
1400-talet monopol pé tillverkningen med den traditionella lagringen i grottor. Enligt
sagnen ska en herdepojke lamnat sitt bréd och sin farskost i en grotta dar det glémdes
bort. Nar han sedan kom tillbaka till platsen flera veckor senare var han s& hungrig att
han &t upp osten och brédet och dém om hans férvaning, osten smakade fortraffligt
trots moglet. Serveras med rott vin.

SAINT-MAURE DE TOURAINE &r en valkand sotad getost fran Touraine i regionen
Centre. Osten tillverkas enligt hantverksmassiga traditioner. Mjdlken vilar och mognar i
24 timmar tillsammans med gardagens vassle. Sedan torkas den och vénds
regelbundet pé raghalmmattor. Ett halmstrd graverat med tillverkarens ursprung ligger i

mitten av osten. Halmstréet haller ihop osten men hjalper aven till att ventilera den
under lagringen.



PORT SALUT gérs 6verallt i Frankrike och ar ursprungligen en klosterprodukt. Det ar en
halvhérd ost gjord pd pastériserad komjélk med en slat orange skorpa, mjukt inre med
lite sétma.




