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DEL 3

Tema.: julostar

Jens Linder tog hjalp av ostk&annaren Vincent Lefévre som valde ut fem julfavoriter.
Det blev en ostbricka for de mogna smakerna som Bengt-Géran Kronstam fullandat

med vin, bade for den stora och lilla planboken.

Sedan langt tillbaka har det varit naturligt att stalla fram
traktens basta ostar bredvid julens andra lackerheter, i saval
Sverige som i utlandet. Inte minst har de roda
edamerostarna kommit att forknippas med julen.

VI BAD VINCENT LEFEVRE - med titeln Fromage Affineur
(ordagrant dversatt ostforfinare) - pa den franska ostfirman
Androuet p& Ostermalm i Stockholm valja ut sina
favoritjulostar. Det blev fem sinsemellan ratt olika sorter.

Vacherin mont d"or: En mjuk, tvattad ost som tillverkas pa bada sidor om den fransk-
schweiziska gransen, i Frankrike av opastoriserad mjélk och i Schweiz av pastoriserad.
Den mognar oftast i tva tre manader, har en nastan 50-procentig fetthalt och séljs i en
liten ask av grantra.

Innanfor ostens rodbeiga skal gommer sig ett krdmigt, ndstan rinnigt inre, som kan &tas
med sked eller bredas pa brod. Smaken &r nétaktig, smorig och relativt mjuk.

Mont d"or har ett eget AOC, det vill sdga ar namnskyddad, och maste goras pa komjolk
fran raserna Montbéliard och Simmentaler. Det &r viktigt att denna ost verkligen &r
mogen, annars forlorar den mycket av sin charm.

VINCENT LEFEVRE har valt den for att den &ar extremt god, och eftersom den tillverkas pa
vintern nar korna kommer tillbaks fran sitt bete i bergen. Om man vill kan man tvétta
den med vitt vin och ytterligare fordjupa smakerna.

Camembert de normandie: Den storséljande camembertosten &r inte namnskyddad,
vilket gor att det finns en massa tvivelaktiga sorter i handeln. Den har flerhundraariga
anor, men fick sin moderna utformning i borjan av 1900-talet.

En genuin camembert kommer fran Normandie (AOC Camembert de Normandie) och
gors uteslutande pa komjolk. Smaken ar behagligt mjuk, med en fin svag beska och
lang eftersmak. Skalet &r vitt och lite ludet, innanmatet ar gult och ska vara kramigt rakt
igenom om den mognat ordentligt. Mognaden kontrollerar man genom att klamma pa
ostens sidor, om dessa &r mjuka bor osten vara fardig for konsumtion.

Den som vill férdjupa sig i denna ost kan forresten ldsa "Camembert - An national
myth" av Pierre Boisard (California Press).

Vincent Lefévre véljer camembert for att ge julostbrickan en fransk touche och menar
att detta ar en ost med rejal och okomplicerad karaktar. Sjélv &ter han camembert varje
vecka, inte minst for att doften och smakerna paminner honom om Frankrike.
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Cheddar: Mer &n genre an bara en sort, for god cheddar gors visserligen framfor allt i
Storbritannien och har sitt ursprung i staden Cheddar i Somerset. Men dven i Sverige
tillverkas cheddar, som dock har andra kvaliteter &n den engelska.

Fargmassigt kan originalcheddar vara néstan vit, men ar ofta grdddgul om den inte
fargats med karoten till nastan orange. Den kan ocksa upptrada i forpackningar med
fardigskivad ost som konstigt nog kdps i stora méngder i vastvérlden och bland annat
laggs pa hamburgare i snabbmatskedjornas restauranger.

Cheddar gors alltid pa komjalk, slas in i duk och far mogna i manader eller ar. En
cylinder véger runt trettio kilo, dess smak &r koncentrerad, ndtaktig och passar fint till
salta kex, vitt brod eller pa julostbrickan.

Det ar en klassisk julost som Vincent Lefévre tar med i urvalet for att den &r bonnig och
opretentiés med syrlig smak och toner av gras. Han rekommenderar en langlagrad
engelsk cheddar.

Gruyere: Denna ost gors bade i Schweiz och Frankrike och har tusenariga anor. Lange
har den ansetts vara en av de basta matlagningsostar man kan tanka sig. Men det gar
alldeles utmarkt att dta som den ar eller till vitt brod.

De stora cylindriska gula hardostarna med svartgult skal gérs pa komjolk och vager i
genomsnitt trettioatta kilo. De tvattas med saltvatten under den flera manader langa
mognadsprocessen. Smaken ar nétaktig, och naturligt sét. Vincent Lefévre uppskattar
dess elegans och den hantverksskicklighet som ligger bakom den.

Stilton: Detta ar Englands mest beromda blamdgelost och en riktig julbordsklassiker i
stora delar av vérlden. Den tillverkas i Leicestershire, Nottinghamshire och Derbyshire
av komjolk och far en stark och maktig mogelsmak som balanseras med kramighet och
fin sélta. Den &r kramigare an roquefort och bor vara lagrad i sex till atta manader.

Den séljs dels i bit dels i porslinskruka, da ofta inlagd i portvin. P& julbordet angriper
man den uppifran med en sked och gréper ur den undan for undan.

For dvrigt ar den mycket anvandbar i matlagning, i soppor, saser och i sallader, och
forsvarar sin plats pa alla ostbrickor med mogna frukter som tillbehor. En nastan
obligatorisk ost pa julbordet. Pa sitt privata julostbord har Vincent Lefévre varje ar
dessutom en fourme d”ambert som han marinerat i sauternesvin.

Portvin och stilton ar fér manga lika sjalvklart som gréten till tomten. Det perfekta ar da
en vintage port, helst med minst tjugo ar pa korken - vilket i sin tur leder till tva
problem: dels att viner som tal sdan lagring kostar darefter, dels att mogna varianter
finns i ringa omfattning.

Det allra billigaste alternativet &r Solbacka Kdérsbarsvin (nr 2370, 34 kr for en
halvflaska), som inte alls smakar illa till gronmdégelosten - sarskilt om du serverar den
pa en pepparkaka.

Bland de planboksvanliga portvinerna far Ferreira Vintage Character (nr 8044, 103
kr) och Graham’s Six Grapes (nr 8045, 99 kr) hogst betyg.

Annu godare ar emellertid 1997 Graham’s Late Bottled Vintage (nr 8000, 149 kr) och
1997 Taylor’s Late Bottled Vintage (nr 8099, 157 kr). Hemligheten &r hdr att vinerna
mognat langre pa fat an riktig vintage port och vinet kan darfor njutas tidigare. Vill du
ha &kta vara som &r drickfardig, sa ar det 1977 Croft Vintage Port (nr 8079, 564 kr)
eller mojligen 1985 Smith Woodhouse Vintage Port (nr 8017, 395 kr) som géller.

Till de andra julostarna ar det rédvin som valet i forsta hand faller pa. Lat din egen
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smak och planbok avgora. Gruyere ar emellertid en ost som lika garna kan
ackompanjeras av ett glas vitt vin. Har &r valfriheten ndrmast total, precis som
spannvidden i ostarnas smak.

Ostskolan del 4 kommer den 23 januari.

© Detta material ar skyddat enligt lagen om upphovsratt.
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