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[K]:Kossa [G]:Get [F]:F&r [OP]:Opastdriserad
[AOC]: Appellation d'Origine Contrdlée

ALTE@S[K,P]Rédkittost fran Alsace.
Medelkraftig smak. AE’)E’)E NZE LLE R
EXT RA[K,OP]HﬁrdOSL fran kantonen Appenzell i

ostra Schweiz. Fruktig smak och med fa och sma hal.
Den liknar bade Emmentaler och Gruyére, men har en
kraftigare och fruktigare smak. Den far sin speciella
karaktar pa grund av att den vatbehandlas med en
blandning av vitt vin och olika kryddor under
lagringen. En ost 1 varldsklass. EAU E@ RT
B[ [B1x,0p,a0c] Hardost som tillverkas juni till
september nar korna har varit pa gronbete i franska
alpbergen. Kommer sen till forsaljning tidigast efter 6
manader. Den ér lite smorigare och fruktigare dan
Gruyéren. For att fa fram 45 kg ost gar det at 540 liter
miolk. @ BLEVU D’AUYERGNE
(k,0p,20C] En av Frankrikes 42 certifierade AOC ostar.
Roquefort-liknande med kraftig doft och pastoral smak
fran angar med vilda blommor. lEU E
@AUSS ES[K,OP,AOC] Grottlagrad ost fran
Bordeaux. Kramig och fin. Stark i smaken. LUE

ED)E LA@UEU ] LLE[KVOP]Grénmbgelost fran

ett litet mejeri norr om Roquefort distriktet.
Medelkrimig och ganska kraftig smak.

OBREDSIO BLA x1Anses av minga vara
Sveriges basta gronmogelost. Hantverksmassigt gjord
av en familj i Bergslagen. Krimig konsistens och helt

egen stil. RICETT Bic.0r1Krimig getost
fran Toulouse klidd med vitmégel. RIE DE
ME AU 0p,20¢)Brie ar sedan 1200-talet en av

varldens mest kinda ostar. Blev introducerad i finare
kretsar under 1800-talet av diplomaten och
maltidsentusiasten Talleyrand. Var Brie kommer fran
Seine-et-Marne departementet nara Paris.
®@BRILLAT SAVAR]Nx ce1Kramig,
graddig ost. Neutral nédr den ér farsk, men kan fa en
uttalad smak vid mogen alder.Tillverkad i Paris.
@BRIN D’AMO Rz 0e1En liten farost fran
Corsica. Betyder “en liten bit kdrlek”. Osten har ett
lager av torkade érter. @ CABR/ALES
(CABRAL)EGO):x = c1Spansk gronmogelost

fran Asturien i norra Spanien. Tillverkad pa far, ko och
getmjolk. Lagras 1 grottor. Kramig med kraftig smak.
©CADQOS, CALYADOSo®
Vitmogelost fran Normandie. Har doppats i Calvados
och sen panerats med kavringsliknande brod.
@CAMEMBERT ™ or 200 Camember
kommer fran Normandie och var utvalda ost ar gjord
av beromda E. Graindorge i Livarot.
@@A@Ru N E&.LE[G] Hérd men smidig ost gjord
pa getmjolk fran franska Baskien. Lite pepprig, frisk
och fruktig smak. Omtyckt aven av icke chevre alskare.
@AS[H'EL lU [21x1Mjuk och smakrik
gronmogelost handgjord av Jane and Louis Grubb pa
deras lantgéard 1 Tipperary, Irland.

@@ H:HAR@ LA S (¢,0p]Fantastisk, kramig getost

fran Beaujolais. Handgjord pa en liten bondgard.
OCHEDDAR KVIBILLE®En svensk ox
som vunnit pris i ursprungslandet England. Tat textur

Ar lagrad minst 24 manader, men vi har dven en

svartvaxad som ar lagrad i tre ar.



@CHISTER /e 71 Mixost gjord pa far- och
getmjolk fran franska Baskien. Kramig, riktigt graddig
ost med relativt kraftig smak.
@@MT@[KOP,AOC]En gruyere ost, som gors pa
delvis skummad mjolk. Smidigt inre. Skorpan ar
knottrig och brandgul/brun. Den har sitt ursprung i
Franche-Comté nara grinsen till Schweiz. Korna betar
pa grisangar pa hég hojd. @) @@NTESSA[G]
Italiensk hardost pa getmjolk fran Sardinien. Paminner
om Peccorino fast ar inte gjord pa farmjolk. En getost
som man med férdel kan dricka rédvin till.
@CROTTIN DE
@ E:UAV ] @ N @ &.[G,OP,AOC] Liten ost gjord pa

helfet mjolk fran bruna getter fran Loiredalen. Viger
ca 60 gram. Vitt vin fran Sancerre passar utmarkt till
denna berémda ost.
AEMMENTHALER x,071Den riktiga
Emmenthalern kommer fran kantonen Bern i Schweiz
och gors pa opastoriserad komjolk. Kand fran
1500-talet. Grottlagrad i ca 24 manader. Lite s6t med

typisk notaktig smak. Stora pipor, som ska grata nar

osten ar mogen. (2) EP@“SSES E
BOURGOGIN Eix or,r0c1 Smakrik rédkittost

med kraftig arom och orange skorpa som tvittats med

Marc. Osten ar kand sedan1500-talet d4 munkarna

fann trost 1 denna speciella ost. @E@URM E
D?/AM BB [RTtx 0 a0c1Roquefortliknande ost

fran Auvergne Frankrike, dar den lagras i grottor 2-3
manader. Den hoga stora cylinderformen avviker fran
ovriga franska blamogelostar. Vikt ca 2 kg.

®FRANSK BONDOST = 1En Kassisk

vardagsost frén franska delen av Baskien. God till
lattare rodvin. @@AR@AN?AH N [K]
Skorpan ar rosa och osten nastan rinnande kramig.
Fran en liten fransk producent.

@ ET@STRU LLE[G] Klassisk fransk chevre,
som ér perfekt till matlagning.
©GORGCGONZOLA FIOREDenna
gronmogelost har sitt namn fran en by nara Milano i
Lombardiet, vars urpsprungsbefolkning Langobarderna
lir komma fran Osterlen. S& man kan siga att denna
underbara ost harstammar fran Simrishamn. Den
lagras i dragiga naturliga grottor. En bra Gorgonzola
ar som bist efter 5-6 manader.

G RAN ARKS@ST[K] Osten fran Flen.
Svensk rédkittost som har fatt en remsa av granbark
runt sig. Den ar mycket kramig och ar tillverkad pa
Jiirss Mejeri. G1) @ R@YE RE[K,OP]Riktig Gruyeré
Reserve tillverkas pa opastoriserad kom;jolk i kantonen
Fribourg i Schweiz. Den har mindre pipor och ar
starkare 4n Emmenthalern. Hela osten formad som ett

hjul vager 40 kg. Latt syrlig och god till ett kraftigt

wdvin. @ GRUYERE
GROTTLAGRADrx0e1Den bista av alla
Gruyeré ostar. Lagrad i nastan tva ar i kalla grottor.
Kraftig smak. @ [, AN|G R [ESx,0p,20¢) Fransk
mjuk ost med gamla anor. Tvittas med Marc de
Bourgogne. Kommer fran Langres nordost om Dijon.
Handgiord. @ LE PETIT EIANCEEw
Fransk rodkittost pa getmjolk. Lackert rinnande nar
den ér mogen. Svar att fa tag pa. Man gor bara 80 kg i
veckan, varav 5 kg gar till presidentpalatset i Paris.

® LHVA R@T[K,OP,AOC] Rodkittost fran



Calvadosdistriktet. Mjuk med kraftig och kryddig smak.
For att halla ihop osten under mognadsprocessen
binder man fem kraftiga vasstran runt den.
MAN @[H] E@@[F,OP] Harlig spansk
farmjolksost fran La Mancha. Pressad hardost som fatt
mogna i formar kladda med espartogris. Den
opastoriserade mjolken kommer fran renrasiga
Manchegofar. Finns bade mildare och lagrad, viejo.
Rioja vin passar utmarkt till.

@) M ] NWA LE N @AY[G] Liten portions-chevre

fran mellersta Frankrike. Formad till en liten pyramid.
M@NTE ENE R@[G]Ber&‘)md handgjord

getost fran ett litet mejeri vaster om Madrid. Den har fatt en
méngd europeiska utmérkelser. Gjord pa mjolk fran geten

”Capra Hispanica”. Gjord i rullform kallad *’Pata de molo”

dvs mulasnans ben. M @ RBH E R [D) E
@ l@ R@ N [k,0p,A0C] Fransk ost fran Jura bergen

pa griansen mot Schweiz. Har en sotrand i mitten. Mild
till karaktaren, men med ganska mycket
smak. @ V] @ NISTIER tx,0p,z0c1Rédkittost med
vatbehandlad tegelrod skorpa och ett smorgult inre.
Doften ar trevligt patrangande och smaken kraftig och
skarp. Kiand redan pa 1600-talet. Tillverkad 1 Alsace
dar den ofta serveras med ett glas Gewlirztraminer.
OPARMESAN REGGIANO™
Virldsberomd ost frén ett litet omrade mellan floderna
Po och Reno i norra Italien. Den gérs pa halvskummad
pastoriserad komjolk. Aldrig pa vintermjolk. Alltid pa
en blandning av morgon- och kvillsmjolk. Torr, grynig
konsistens och en fruktig underbar smak. Kan
anvindas bade som dessertost och i matlagning.
Mognadsprocessen tar mellan tva och tre ar, men
Stravecchione (extra gammal) har lagrats i hela fyra ar.
Namnet Parmigiano Reggiano stamplas 6ver osten som
skhesinyg @PECORING SARDO
I Italien kallas alla firmjolksostar Pecorino. Pecorino
Sardo, som vi anser godast, tillverkas pa Sardinien.
Kraftig med lite lantlig, syrlig smak. Lagrad i minst 10
manader. God hard dessertost, som passar utmarkt till
ett kraftigt rédvin. @ P@ NT EE
VE@U E[K,OP,AOC] Rodkittost fran Normandie
formad till en liten kvadrat. Kramig inuti med fyllig
skarp smak och behaglig doft. @U ES@ E
[H'@ﬂA[K] Gronmogelost fran Asturias i norra
Spanien. Tacks med 16nnlév och lagras 1 naturgrottor i
2-3 manader. Kramig men med typisk
rommogelkarakiir © R ACLETTEw o
Halvhard ost fran Frankrike med en tjock skorpa som
ar atbar. Osten viarms framfoér en 6ppen eld och det
smaélta lagret skrapas av och ats med potatis, syltlok och
skinka. Det finns sma bordsgrillar speciellt gjorda for
detta andamal. Harlig vintermat.
REB&@@M@N [k,0P,20C] Fransk
rundformad, halvmjuk ost fran bergsomradena i
Savoyen i Alperna. Namnet betyder ”gémma undan”
och kommer fran att herden inte mjélkade ut allt pa
morgonen utan mjolkade en extra gdng senare pa
dagen och gomde denna mjolk utanfor kontrollorernas
insyn. R@@ﬂ:{] E AR@ N (k1 Fransk
blamogelost fran Juracon som har en sotad yta.
OROQUEFORT PAPILLON
“\l @ U R[F,op,AoC]Roquefort ar troligtvis varldens

mest kiinda ost. Alltid gjord pa farmjolk. Ar 1411



undertecknade Karl VI ett dokument, att invdnarna i
Roquefort fick "ensamratt" till att lagra denna ost. De
grottor, dar Roquefort lagras, ligger i ett bergsomrade i
sodra Frankrike dar den fuktiga luften fran bergen
tranger in i grottorna och tillfér osten biologiska
forutsattningar som ar unika i virlden.
OROQUEFORT SOCITET oz z0cr
En av de tuffare i familjen med lite mer sélta och lite
sprodare. @ ROQUEFORT VIAUX
E R@ E R[F,OPVAOC]Kommcr fran ett litet mejeri

med endast nio anstallda. Helt handgjord. Krimigare
och lite rundare smak med mindre silta. & RQO)V/ES
GARRIGU ESic1En liten snobollsformad
chevre, fran Provence. Den gors pa mjolk fran getrasen
Roves, som har typiska runda vadurshorn. Mjslken far
smak frin timjan och rosmarin som viixer pi ingarna.
@SAINT AGUR = Fransk medelkraftig
gronmogelost. Ovanligt kramig. Tillverkas i Jurancon i
Pyrencerna. © SAINT MARCELLIN
FERMIER 021 Mild nagot syrlig ost fran
Dauphiné i Frankrike. Forvaras i sma trabehallare for
att inte rinna ivag. @ §/A|NT MAURE DE
TOURAIN Ere 0r,20¢) Mjuk och kramig ost,

som gors pa helfet getmjolk. Ostens inre ar mjukt och
vitt och skorpan har ett tunt mogelskikt. Den har en
form av en rulle och har ett halmstra i mitten. Osten
produceras i Touraine-omradet, men endast "Sainte
Maure de Touraine" har A.O.C.-beteckning.
@SELLES SUR CHER om0 Geton
fran Loiredalen som ar sotad med aska av branda
vindruvskarnor. S u GVA RED)
RODSKAG G Rodkitost fran Villnelmsdal pa

Osterlen. @STU LT@N [k1Englands mest kdnda

ost. Namnskyddad sedan 1700-talet. Gronmogelost
gjord pa helfet mjolk fran kor i Leicestershire,
Nottinghamshire eller Derbyshire. Klassisk dryck att
servera till ar en Vintage Port.
TA&E@G “ @[K] Kommer ursprungligen fran
Bergamo omradet i Italien och ar kdand redan pa
1200-talet. Idag tillverkas den i hela alpomradet. Den
ar kramig och harligt mild och fruktig. TANT
E ESA[G] Kraftig dessertost gjord pa mjolk fran
Vilhelmsdals egna getter, som trivs pa dngarna vid O.
Tommarp. MALE N @AY[G, op,a0c] Fransk
getost, som formas till sma pyramider och ticks med ett
litet lager av svart aska. Den har en harlig getdoft och
ganska mild smak. Efter sitt misslyckande i Egypten
ville inte Napoleon se nagra pyramider, darfor hogg
han av toppen pa denna ost och sa har det forblivit.
OWASTERBOTTENSOST =
Sveriges bidrag till den kulinariska ostvarlden.
Tillverkas pa Burtrdsk mejeri sedan 1872 enligt ett
hemligt recept. Grynpipig ost med tydlig karaktar och
stark aromatisk smak. God som dessertost till
knackebrod och 1 matlagningen. @STE RLEN
Z&@E L[K] Gronmogelost fran det lilla mejeriet
Vilhemsdal pa Osterlen.
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