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Tips p& harda ostar

Skribent: Vin & Matguiden

En hérdost ar en pressad ost, med det menas det att osten laggs i en form for att
vasslen ska rinna bort innan osten lagras. Narmare 20 % av vikt och vatskevolym gar
forlorad under den hér processen. Nar ostarna ar nypressade s badar man dem i
saltlake for att de ska f& en hard skorpa infor lagringen, dessa skorpor ar fullt Gtbara
men de dr mycket hardare och saltare @n resten av osten. Men var varsam med
ostkanterna d& en del ostar vaxas och dessa kantar ska man allts& inte ata.

Har kommer nagra tips p& mina hardostfavoriter:

Gruyeére

Den har klassiska schweizerosten med flera hundra &r pd nacken kommer
ursprungligen fran den lilla byn Gruyére i kantonen Fribourg i Schweiz. Den har en
ndtig och lite sdtaktig doft. Smaken &r mild, grasig och med en tydlig effersmak. Till
denna ost sa skulle jag rekommendera ett smakrikt vitt vin eller ett fylligt rott vin.
Pecorino

Dessa harda och smakrika ostar som framstdlls av farmjslk i de italienska
bergstrakterna gar under samlingsnamnet Pecorino. Varje region har sin egen version;
Pecorino Romano, Pecorino Sardo och Pecorino Siciliano ar négra av de kénda
namnen. De unga ostarna &r vita och milda i smaken med en smulig konsistens. Medan
en mogen Pecorino har en kryddig och saltig smak samt ar aningen fastare i
konsistensen. Till denna ost s& rekommenderar jag ett fylligt rott vin fran just Italien, en
Amarone passar utmarkt.

Cheddar



En av véarldens mest populdra ostsorter som idag tillverkas i manga lénder och
levereras i lika ménga olika former. Den dkta Cheddarn kommer dock fran grevskapen
Somerset, Dorset och Sevon i sydvastra England. En ung Cheddar smakar milt och friskt
med en svag nétarom. En mer vallagrad Cheddar far en mer salt, fet och notaktig
karaktar. Som farslag pé dryck till en bit Cheddar sa skulle jag rekommendera ett
smakrikt rott vin, ett glas Zinfandel fran kalifornien t. ex. En kall 8l passar aven

jattebra.

Comté

En praktfull och lacker ost som bérjade tillverkas under medeltiden i Jurabergen i dstra
Frankrike. Denna ost ér en ndra slakting till den schweiziska Gruyéreosten. Doften ar
blommig och har inslag av nétter. Den fylliga nétaktiga smaken har en lang balanserad
saltig eftersmak. Och vad dricker man till en Comté undrar ni nu, jo en torr, oekad
Chardonnay.



