OL OCH OST,
ETT LYCKLIGT AKTENSKAP.

Ol bryggdes for forsta géngen under det femte
&rhundradet fére Kristus. De férsta Slnjutarna
fanns i det forntida Egypten och i Kina. Ungeféar
samtidigt upptdckte man hur man tillverkar ost.
Aven bréd och vin kommer fran den tiden. De var
elementdra, nyttiga och ndringsrika produkter och
att kombinera dem var en sjdlvklarhet.
Under medeltiden gick klostermunkarna i mellan-
europa ett steg ldngre. De kombinerade
medvetet deras hembryggda trappistdl och ost.
Olens rika och komplexa smak samt den hégre
alkoholhalten gjorde den till en balanserad
motpart till den feta, krdmiga osten.

Olets och ostens tradition har bevarats, men
under det tjugonde drhundradet blev framfér allt
kombinationen av ost och vin véldigt populdr.

Trots detta dr kombinationen ost och 6l enligt
flera dietister battre fér matsmdltningen @n ost
och vin. Dessutom hdvdar vissa experter pd
gastronomi att vinets stréva, syrliga karaktdr inte
alls passar sé& perfekt till ostens krédmiga smak
och smérjande konsistens. Ol ddremot l&ter ostens
smaknyanser utvecklas fullt ut!

i

Vilket ol till vilken ost?
Borjan till en spdnnande provsmakning...
Det finns ett nastan odndligt antal kombinationer
ost och 8l att prova.

Hdr kommer néagra rad som hjdalper dig att
borja:

1. Underjast &l (jlus eller mork lager) och
weissbier frén Tyskland, Holland eller Belgien
kombineras helst till smakrika hdrdostar som
extralagrad Gouda. De flesta ostar som vi har &r
s@dana...Underjast 8l ar en beteckning fér &l som
anvdnder en jdstkultur som jdser ldngsamt och
som jdses vid lag temperatur (ca 6 - 12° C).
Jasten sjunker dé& ganska snabbt till botten, darav
namnet.

2. Farskostar, mildare, mjuka ostar och &rtiga

ostar , s&som vara kryddostar, passar bast till
spontanjdst &l, som belgisk Lambik, Kriek eller

Geuze. Spontanjdst 8l ar &l i vilken fria

jastpartiklar i luften far starta j@sproces-sen.

Spontanjdsning ger en mer varierad 8l jamfort

med ndr man jdser med en kontrollerad jdstkultur
som dver- och underjdsning.

3. Mjuka, krédmiga ostar av typen Munster, en
kittost, dr sjalvklart det klassiska tillbehéret till
trappist- och klosterdl — prova till exempel var
Chimay &lost eller Brigand Munkost till ett glas
Chimay blé eller Orval, Rochefort, Westmalle,
Westvleteren och Achel.

4. Superstarka och lite mer salta ostar, som vér
5driga Purmer och de flesta Blamdgelostar , som
var Bleu de Graven, blir underbara till mer séta
och starka dlsorter : alla mérka, svarta ,
hégjastiga trappistdl med hég alkoholhalt som de
flesta Porter och Stout 8l. Porter &r en stark,

svart-brun dlsort, som har en besk, frisk och
aromatisk smak. Stout dr en mork, nastan svart
overjast oltyp som dr vanlig i Storbritannien och
pd Irland. Kénnetecknande &r att en
férhallandevis stor mangd rostad malt, samt
rostat omdltat korn, anvands i bryggprocessen,
darav den mérka fargen

5. Lagrade ostar med komplexa smaknyanser
foredrar hdgjdsta Slsorter och helst inte l&gjast &l
(pilsner). Prova till exempel kombinationen
Reypenaer VSOP och Youngs Double Chocolate
stout.

Lukta, kdnn, smaka: ostens och olets kemi
Den sammanlagda smakupplevelsen dr en
kombination av dofter, smaker och konsistenser.
Det finns flera adjektiv for att beskriva vad som
hdnder i munnen och nédsan nér man provsmakar
ost och 8l. Egentligen &r alla férknippningar
tillétna — om det nu &r ho, lakrits eller smutsig
strumpa du kdnner. Hér &r en liten ordlista som
hjdglper dig under din smakresa:

SMAK : sot, syrlig, bitter, besk, oxiderad,
krdmig, ...

AROM : syrlig, humle, sot, brant socker,
fruktig, kryddig, svavel, malt, rostad,
jdst, kartong, vete, blommig, ...

MUNKANSLA : tung, sirapsaktig, létt,
hog eller lag kolsyrahalt...




OST MED OL
En oforglomlig och
logisk kombination.

| Sverige forknippas ost traditionellt med
vin och f& kdnner till att ost och &l ar
valdigt fortjusta i varandra. Ostens sdlta
och 6lens beska harmonierar pd ett
makalSst satt och bjuder pd ovdntade
smakupplevelser. Genom en ost och
olprovning i vart mysiga kdllarelokal kan
ni guidas i hur dessa smaker bdst passas
ihop och férhdjer varandra. | Holland,
Belgien, Tyskland, Osterrike och Schweiz
ar en ost med &l komination mycket
vanligare dn ost med vin. Och glém inte
de mdnga olika senapssorter som passar

till | En ost och &lprovning dr en
inspirerande upplevelse foér alla som ar

intresserade av mat och dryck. Vdlkommen

att uppleva en ost och 6lprovning hos
Gamla Amsterdam i Stockholm!
Bokningar : www.liveit.se .

Vi!ka ar Svenska
Olframjandet?

Svenska Olfrémjandet &r en ideell
riksférening som bildades 1985.
Foreningens syfte @r, for att direkt citera
deras stadgar: "att tillvarata de svenska
dlkonsumenternas intressen ifrdga om
tillgdng, kvalitet, urval och pris pa ol.
Vidare skall féreningen vdrna om &l
gentemot andra alkoholhaltiga drycker
samt sprida kunskap om 6l och dess
historia." Rent praktiskt gor de detta pé&
ett antal olika satt. En viktig del ar att
jobba fér att forbattra dlsituationen for
Dig som Olkonsument i Sverige. De vill att
du skall fa tillgéng till ett brett sortiment
av ol var du dn bor i Sverige. | ett
ldngsiktigt perspektiv arbetar dom med
att 6ka forstdelsen for 6l som kvalitets-
och kulturdryck. Stadmpeln som simpel
rusdryck madste ersdttas med ett okat
anseende och respekt fér 6l som gammal
kulturdryck. Till de mera uppskattade
delarna av verksamheten hér deras
medlemsméten ddr de provar och
diskuterar ol. En annan uppskattad del ar

deras bryggeribesdk runt om i Sverige.
http: / /www.svenskaolframjandet.se /

Svenska lilfrimjandet

Och vad har de med
Gamla Amsterdam
att gora?

Vi gillar varandras produkter och jobbar
bdde for att marknadsféra Ost och
Olkulturen i Sverige. Vi anordnar Ost och
Olprovningar i samarbete med www. Live
it.se. Och vi jobbar mycket med
Olframjandets Sltips.

P& Olfrémjandets webbsida kan man hitta
mycket information om &l och men dven hel
del synpunkter om ost. Som service till er,
har vi samlat en lista av olika ost och
olkombinationer som medlemmerna tipsar
om pé& Olfrémjandets webbsida. Vi
hoppas att de ger dig ideer for att sjalv
borja kombinera goda ostar med olika
olsorter.

Gamla Amsterdam




HAR KOMMER
MEDLEMMERNAS TIPS : SKAL'!

Hollandsk kittost Rouge Pittoresque (lagrad 15
veckor) med La Trappe Tripel

Opastériserad holldndsk Boerenkaas (Bondost)
med rosmarin och oregano med La Trappe Witte
Trappist

Opastdriserad hollaéndsk stark Bondost med
Oppigards Golden Ale’

Hollandsk Kummin Stark (lagrad 60 veckor) med
Grolsch

Hollandsk Purmer Stark (lagrad 5 &r) med Nils
Oscar Barley Wine

Gouden Carolus van de Kaizer med Gruyere
Mogelost , pepparkaka och fruktdl, helst sot :

Duchesse de Bourgogne (eller liknande) och
sill /strémming eller cheesecake.

Vanlig lagrad hardost i smd tdrningar med lite
Dijonsenap som dippsds, och t.ex. en Duvel

Sandwich med fdrskost och Gueuze

Mjuka och krémiga ostar med latta &l (lager,
vetedl, fruktigt och kryddigt ol, alkoholfritt &l)

Old Amsterdam med Young's Double Chocolate
Stout

Gruyére och Saint Agur. Oltyper som passar till
ost &r bl.a. stout och porter

Fullers Vintage Ale som sldpptes nyss funkar
kanon till gronmégel, typ St Agur

Weissbier och Getost
Barley Wine och Parmesan
Belgisk Syrlig Ale och Kittost
Gueuze och Spansk farost

Faro och Grénmégelsost

Stones Ruination och Dogfish Heads 90 min IPA
med Roquefort

Pecorino och engelsk ale : Strong suffolk eller
Fullers vintage.

Kramig ost, gdrna mégel, med fikonmarmelad
och en stark mérk belgare

Double Chocolate Stout + Gorgonzola Fiore

Brookly Lager + Roquefort Vieux Berger

Nils Oscar Barley Wine + Mimolette
Slottskdllans Pale Ale + Linconshire Cheddar
Franziskaner Hefe-Weissbier + Chavignol
Timmermans Kriek Tradition + Contessa
Kittost: Chimay a la Biére med Chimay bla

Holldndsk grénpeppar-ost eller valnétsost med
Hoegaarden Witbier

Holléndsk Stark Bondost 60 v eller Stark Kummin
Ost 60 v med Young's Double Chocolate Stout

Hollandsk Gouda Purmer Ost Antique” 5 &r med
Nils Oscar Rékporter

Hollandsk Chilipeppar-ost 12v eller Bond-Ost 60
v med Young's Double Chocolate Stout

Belle Noir (18 man hard getost) fran Holland
med Raging Bitch — Flying Dog 8,3% eller Duvel

Knockanore (rdkt, hard av komjélk) frén Irland
med Jélabjér — Olvisholt Brygghus 6,5

Fromage de Riom extra (grénmdgel gjord pé
komijolk) fran Rhénedalen med Meantime London
Porter 6,5 %.

SERIOSA OLTIPS :

Flying Dog Raging Bitch
Aecht Schlenkerla Rauchbier
Nils Oscar Rokporter
Aecht Schlenkerla Eiche Doppelbock
Meantime London Porter
Fuller's London Porter
Anchor Porter
Carnegie Porter




