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Kénda och populéra italienska

ostar

Skribent: Vin & Matguiden

Vi dlskar ost i alla former och fran varldens alla hérn. Temat den héar veckan ar ltalien
s& varfor inte frossa i de mest kénda italienska ostarna?

Parmigiano Reggiano ar den mest kénda av de italienska ostarna. Ingen pasta utan
nyriven parmesan, inte heller négon pesto. Nyskurna bitar p& ostbrickan med négra
droppar dkta balsamico smakar underbart, eller med nagra droppar honung.
Ostskalkarna sparar vi i olivolja i kylen fér att senare lata dem koka med i kéttfarssasen
eller i grytan fér extra smakdjup, den eftertraktade umamin. Har kan du lésa vér artikel
om den berémda dlskade hardosten.



Gorgonzola ar en bldmagelost med anor tillbaka till medeltiden. Den gérs oftast pa
komijolk. Idag pratar man om tva sorters Gorgonzola, Dolce Latte och Piccante. Dolce
Latte framstalldes som en mild, lite sdt och kramig variant. Den har en mjuk skorpa och
lagras i ndgra ménader. Piccante ar en mognare ost som lagras upp till 100 dagar.
Piccantes smak och doft ar stark och man kanner igen osten pa den hardare skorpan
med sin forra, gulgrda yta.

Piccante passar valdigt bra i matlagning, séser, réror och sjalvklart till pastan. Docle
Latte med sin mildare smak passar perfekt p& ostbrickan eller som dessertost, gérna
med farska pdron och nagra droppar balsamico.

Taleggio har producerats i trakterna kring Taleggiodalen i Bergamo i hundratals ér.
Taleggio ar en kittost som ar gjord pé komidlk som oftast ar opastériserad och osten
har den traditionella kittostytan men med ett skimmer av gront mégel pé ytan. Den
grottlagras och fér mogna ett antal ménader. Den har en mild, latt syrlig smak och ett
kramigt vitt innanmate.



Ricotta, den populara farskosten som passar lika bra till maten som i maten. Den ar

perfekt som en dessert eller som en ingrediens i desserten. Ursprungligen var ricotta en
farost men gérs idag @ven av komjélk. Den har mjuk konsistens och tillverkas av den
vassle som uppstdr nar man gor ostar. Ricottan anvands ofta i pastaratter dar den
frascha milda smaken fillfér kramighet.

Man kan ugnsbaka ricotta med olivolja och kryddor och det blir en jattegod antipasto
eller ett trevligt inslag p& ostbrickan.

-

=

Pecorino d@r en toscansk grottlagrad férost. Ostarnas skal har olika farger beroende pa
lagringstiden, allt frén en manad till 120 dagar. Osten ar utmarkt att riva ver pasta
och stré 6ver gratanger. Den kan till exempel anvandas till pesto istallet fér parmesan.
Osten ar torr i sin karaktar och milt férsmakande och den smakar lika bra pé
ostbrickan som i matlagningen.



Burrata, denna farska underbara buffelmozzarella med ett lyxigt och kramigt graddigt
inre. | takt med att den vuxit i popularitet ér den latt att f& tag pd. Osten finns dven i
liten version och kallas burratina. Precis som mozzarellan &r Gven den hér osten god
med de enklaste tillbehdren - solmogna tomater och fin olivolja.

Med burrata &r det sa latt att skapa en god réitt och lyxkénsla med liten arbetsinsats.
Principen &r att balansera det krémiga och graddiga med smakrika, salta/rékta, séta
och syrliga tillbehdr och att méta det mjuka med knaprigt som t ex krutonger och nétter.
Burrata finns i olika storlekar, 300 g tillhor de stdrre, och det finns burratina som ar
smd, vilket man hér p& namnet. Osten maste ligga i sin forpackning, i vatskan, fram fill
servering, annars torkar den. Ta daremot fram den s& den far rumstemperatur.

Burrata med kanderade tomater och sparriskrdmSallad pé& solmogna tomater och mynta
med burratinaBurrata med sparris, pinjendtter, sultanrussin och rostade brédsmulor

Fontina ar en klassisk hardost som ar gjord p& opastériserad komijslk. Enligt gamla
dokument s& har man producerat Fontina i Aostadalen sedan 1200-alet. En dkta
Fontina stdmplas med sitt DOP ursprungsskydd. Osten anvands traditionellt i fondue,



vilket man hér pad namnet. Osten serveras i stavar p& ostbrickan.




