Smagslegene var pa overarbejde, da
eksperter testede det perfekte match
mellem gl og ost.

Vi elsker ost. Og vi elsker ¢l. Men de to stolte, danske
handveerkstraditioner har ikke set si meget til hinanden,

nér vi har sat os til bordet, hvor redvin har haft overtaget.

Det er synd, for ost og ol klaeder hinanden rigtig godt.

Med mange hundrede forskellige danske oste og lige
sd mange ol er der mange kombinationsmuligheder.
Nogle passer fantastisk sammen og fér det bedste frem i
hinanden, nr humle og malt meder salt og fedme inde
pé de bageste smagslgg. Andre kombinationer gor det
stik modsatte og far osten til at miste smag og karakter
eller gor ollet syrligt.

Det er brygmestre, mejerister og kokke enige i, og nu
forseger de at gore noget ved det. Et samarbejde mellem

Mejeriforeningen, Agro Business Park, Danske Bryghuse
og Kokkelandsholdet har forelobig resulteret i et forste
seminar, hvor repraesentanter har veeret samlet for at
smage og lugte til 17 forskellige ol fra seks forskellige
mikrobryggerier. De perlende dréber blev sa stillet over
for 20 forskellige oste fra neesten lige s& mange mejerier i
et forspg pd at finde de bedste smagskonstellationer.

“Det her er forste skridt, hvor vi gerne ville have et
forste indtryk af de mange kombinationsmuligheder,”
siger Maria Bast, afdelingsleder i Mejeriforeningen.

“Vi blev blandt andet bekraftet i, at ol med beer
og frugtsmag generelt er godt til ost. Og at ol med lav
alkoholprocent passer bedst til lagrede, gule oste,” siger
Maria Bast, som pd sigt héber at kunne lave en smags-
guide til ol og ost.

“Vi vil gerne hjeelpe forbrugeren, hvis man byder pa
et ostebord,” siger Maria Bast, som nu skal drofte yderli-
gere tiltag med de ovrige partnere.




Niels Jern Thomsen, Bryggeriet Winter Coat

BRYGMESTEREN “Til vores glsmag-
ninger er vi vant til at servere ost.
Men jeg har faet mange overraskelser
i dag. Nogle gl forstaerker ostesma-
gen helt utroligt — fx bliver gedesma-
gen i Kirks Gedebrie meget kraftig,
og det kan jeg godt lide. Min favorit

i dag var en af Stout-gllene med Faet-
ter Kras fra Them Andelsmejeri.”

Henning Jacobsen, Troldhede Mejeri

MEJERICHEFEN “P& Arla Foods

i Troldhede laver vi allerede nogle
ganske sma produktioner af spe-
cialoste til restauranter. Det er spaen-
dende at smage, hvordan ostene
opfarer sig forskelligt afhaengig

af ledsageren. Min favorit i dag

var Orange Blossom fra Grauballe
Bryghus med en lagret Tistrup-ost
(Danbo-type).”
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og fyldig ale med appelsinhonning
fra Grauballe Bryghus ZQrange Blos-
som) sammen med Seniorita-osten

fra Sinai Landmejeri.
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DEN GODE SMAG

Samlede kommentarer til gl-og-ost-smagningen

Lagrede Danbo oste
(fx Faetter Kras fra Them
Andelsmejeri)

Hvidskimmel
(fx Hvid Castello, Arla Foods)

Blaskimmel

(fx Danablu 60+ fra Mammen Mejeri)

Hvid ost i saltlage

(fx Taverna fra Nordex Food)

Dansk Emmentaler
(fx DanskMester fra Arla Foods)

Hard, lagret ost
(fx Seniorita fra Sinai Mejeri)

Den kraftige smag i de lagrede Danbo-oste giver gode
smagsoplevelser med gl. Seerlig de sede specialel med
orange- og honningsmag samt de staerke pilsnere med fin,
bitter smag fremhzaver alliancen mellem gl og ost. De aroma-
tiske ales balancerer ogsa godt til de lagrede Danbo-oste.

De milde hvidskimmelostes fine smag forsvinder let i selskab
med gl. Hvedesl med hgjt kulsyre- og alkoholindhold er en
oplagt partner til de cremede og fede hvidskimmeloste.
Dommerne vurderede ligeledes, at Stout 8 % fint kunne
nydes til hvidskimmelostene.

De frugtrige antydninger fra Stout med enebzer komplimen-
terer blaskimmelostenes cremethed og fedme. @1 med en hgj
alkoholprocent som fx Stout 8 % er generelt velegnede til de
kraftigt smagende blaskimmeloste. Marke ales med en intens,
frugtrig aroma og sedme spiller ogsa godt op til ostene.

Frugt- og kryddersmagen fra IPA/lyse ales giver et fint mod-
spil til de salte, hvide oste. Andre foretrak Stout 8 %, der
fremhavede ostens cremethed.

Lyse @l som Bock og IPA/lyse ales er med deres bitterhed og
fylde fine til de mildere, gule oste som Emmentaler, Svenbo
og Samsga.

Med ostens fyldige smag vurderede smagspanelet, at den
matchede godt til naesten alle gltyper. Mange faldt for spe-
cialal med orange og honning. Szarligt marke ales, men ogsa

IPA/lyse ales var gode altyper til Seniorita-osten.

Et panel med 10 deltagere prevesmagte 17 forskellige @l fra 6 mikrobryggerier sammen med

20 forskellige oste i Mejeriforeningen i august maned.
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Kartoffelchips

Store kartofler skreelles, skaeres i 1
mm tynde skiver og laegges i vand ca.
30 min. Skiverne tages op og dryp-
pes af, kommes i 135°C varm olie og
steges, til de er gyldne; kartoflerne
leegges pa et stykke fedtsugende
papir og krydres med salt.

Havreflager

3 dlI havregryn koges op med 9 dI
vand, greden koges under omrgring
ved svag varme og monteres med
50 g smer. Smages til med salt.
Grgden kgles let af og smares tyndt
ud pa flere stykker bagepapir. Bages i
ovnen ved 140°C, til de er sprade.

Maltflager

Til denne opskrift anvendes samme
gr@dmasse som ovennavnte, der til-
saettes blot 20 g maltsirup og 30 g
honning, nar den har kogt. Flagerne
bages som ovenfor.

Sker ostetern af en hard,

fast ost, fx Seniorita fra Sinai
Mejeri, en fast lagret Danbo,
fx en ekstra lagret Tistrup-ost
fra Arla Foods, eller Fetter
Kras fra Them Andelsmejeri.
Anret osteternene med sma
portioner af de forskellige

pureer og cremer sammen med
et par af ‘brgdtyperne’.

Gulerodspure

Skreel 3 store gulergdder, og kog dem mare i
vand med salt. Blend dem med ca. 1 dl vindrue-
kerneolie, og smag til med citronsaft og lidt
honning samt salt.

Spinatpure

200 g frisk spinat skylles og blancheres, vaesken
vrides fra. Sauter et fint hakket skalottelag pa
en pande i lidt smer. Blend lggene sammen med
spinaten til en lind masse, og smag til med salt
0g peber.

Tomatmayonnaise

6 past. aeggeblommer piskes sammen med en
tsk salt. Pisk 4 dl olie i, i en tynd strle, s& mayon-
naisen ikke skiller. Den faerdige mayonnaise sma-
ges til med tomatpure, salt og sukker.

Skyrcreme
2 dI skyr smages til med citronsaft, salt og peber
samt blandede krydderurter efter eget valg.

Bllebred

200 g rugbrad (rester)
3 dl vand

1 fl. pilsner (33 cl)
50-75 g sukker

Skaer bradet i stykker, og saet det i bled i vandet
dagen far.

Kog bredet godt med halvdelen af gllet. Gnid
det gennem en hulsi eller sigte. Tilsaet resten
af gllet.

Varm gllebrgden igennem. Smag til med sukker,
og kog den igen i ca. 15-30 min., til grgden er
fast, men stadig bled.




