DEN TRADITIONELLA OST- OCH VINKVALLEN.

Den 11 oktober samlades rekordmanga marthor ( 29 st ) till den traditionella ost-
och vinkvillen hemma hos Gunilla Hamro-Drotz.

Det dr roligt att Gunilla bjuder oss hem till sig da huset uppforts av farfordldrarna
och hennes farmor var en grundarna till Grankulla Marthaférening samt dess
forsta ordférande. Marthatraditionen i huset fortsétter.

I &r avvek kvillens
upplédgg fran de
tidigare traffarna
genom att vi inbjudit
representanter, Mari
Murto-Laakso och
Laura Mauno, for
ostbutiken Lentdva
Lehma. Foretaget finns
sdvil i Hagnis saluhall
och Glashyttan i
Koklax.

Damerna gav en kort
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historia bl a berdttade .
de att deras sortiment
bestar av ca 650 olika

oversikt over foretagets

egen import av ost
men samarbetar dven
med andra inom

ostbranschen. De
berittade att dven ostar
har en skyddad
ursprungsbeteckning
sdsom viner.



Foredraget innehdll en massa tips om ostar och deras lagring t ex att ostpapper i
stéllet for plastfolie borde anvindas for lagring av ost.

For oss presenterade de tre olika typer av ostar :

Bergsostar:
- fransk pastoriserad farost (Ossau-Iraty grande reserve Pyrenees, ) AOP

- Osterrikisk opastdriserad ost av komjolk (Vorarlbergkise Voralberg)
Till lagrade ostar kan citron och morotsmarmelad serveras, likasd notter och
honung

Bldmogelostar:

- italiensk pastoriserad ekologisk bldmdgelost av komjolk (Gorgonzola
Dolce Lombardia) DOP

- Fransk opastoriserad blamogelost av farmjolk (Roquefort Cabriel
Coulet Roquefort-sur-Soulzon) AOP

Till dessa kan gdrna tranbdrs- och fikonmarmelad serveras med lakrits och

pepparkakor

Vitmogelostar:

- fransk opastoriserad vitmogelost av komjolk (Brie de Meaux Ile de
France Meaux) AOP

- Fransk pastoriserad vitmogelost av komjolk ( Brie Crémiére de France)
Till denna typ av ostar rekommenderas marmelad av aprikos och blabar med
firska eller torkade aprikoser.

Som socker pa botten serverades vi som 6verraskning tva inhemska ostar:

- Pastoriserad vitmogelost, Klippan, gjord pa mjolk fran Vik ladugard i
Helsingfors av Helsingin Meijeriliike

- Lapimurto, pastoriserad bldmogelost av ekologisk mjolk av finsk
ursprungsras. Tillverkare dr Saloniemen Juustola.

Ostarna skoljdes ned med vilvalda viner



- Remi Pouizin , Native Visan 2022, Cotes du Rhoéne, France

- Corvers Kauter, R3 Rheingau Riesling reserve 2022, Rheingau
Deutschland

Alla dessa ostar smakade gott, hur gott beror naturligtvis pa smak och tycke,
men kvéllen blev oférglomlig tack vare Gunillas géstfrihet och gésternas
engagemang.




