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DAGENS PROGRAM -1. TIME

- Hvad er en ost?

- Den danske ostebranche fgr og nu

- Guide til de vigtigste ostetyper

- Interessante danske oste netop nu

- Ostetrends 2018

- Klokken 11.00 holder vi 5 minutters pause

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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DAGENS PROGRAM - 2. TIME

- Ostesmageteknik

- Kommenteret smagning af de 6 oste
- Fri smagning

- Preesentation og kvalitetsbeskrivelse
- Principper for pairing af ost og vin

- Tommelfingerregler + eksempler

- Ostetallerken + tilbeheor + anvendelse
- 12.00 Tak for i dag
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INTRODUKTION TIL OST

HVAD ER EN OST?
e Meelk, bakterier, ostelgbe, salt + hadndveerk

* Naturens tilfeeldighed

* En konserveringsmetode til maelk

* Et landbrugsprodukt

* En vigtig del af vores madkultur

* Et luksusprodukt

* “An acquired taste” - en tilleert preference

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

DEN DANSKE OSTEBRANCHE

* Landmaend (maelkeproducenter)

Mejerier/osteproducenter (andels- og privatvirksomheder)

Importerer/grossister/distributerer (handelsvirksomheder)

Horeca (hotel + restauration + catering (+ offentlige institutioner))

Ostehandlere

@vrig detail

Ostxko



DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

4 TYPER AF OSTEPRODUCENTER

1. Mejerister
2. Affingrer
* Keber ufeerdige oste og modner dem (grossister, ostehandlere og
restauranter)
5. Restauraterer
* Lejlighedsvis produktion af ost til menuer
* Konsistent produktion af ost (Bcest, indiske restauranter)
4. Privatpersoner
* Mejerifagpersoners hobbyproduktion
* Ostengrders private eksperimenter ("Ostelgberne”)

¢
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DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

Mejerier i alt per oktober 2018: 83 (mejerivirksomheder: 53)
Individuelle mejerier: 50

Arla: 26

Mammen: 4

Naturmeelk/@llingegaard (De @kologiske Mejerier): 3

Heraf osterier: 53

Individuelle mejerier: 33

Arla: 14

Mammen: 4

Naturmeelk/@llingegaard (De @kologiske Mejerier): 2
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OSTERIER | DANMARK OSTERIER | DANMARK

OSTERIER I DANMARK

- VED UDGANIG e AT O DE o D ER ST I. Aabybro Mejeri 20. Copenhagen Goat Milk
PRODUCERENDE VIRKSOMHEDER | DANMARK. 2. Arld|Birkum 2l gElinegdarden
Gul ost 8 AF DEM ER ANDELSMEJERIER. 4 AF DEM HAR 5. ArlaBislev 22. Enghavegard Osteri
FLERE END 1 PRODUKTIONSSTED, SA SAMLET ER /. Arla Branderup 235. Gedsted Mejeri
DER 53 AKTIVE PROFESSIONELLE OSTERIER | LANDET. 5. Arla Gjesing 24. Grendal Mejeri
& 6 AF DEM HAR SPECIALISERET SIG | GEDEOST. 6. Arla Holstebro 25. Gundestrup Mejeri og Bryghus
Blaskimmel LLEL:::;“OT:‘O:A;;EUZR:;f’:‘gf:;m 7. Arla Hegelund 26. Harbelle Mejeri
8. Arla Korsvej 27. Humlebeek Mikro Mejeri
. ( 9. Arla Krusa 28. Ingstrup Mejeri
10. Arla Lillebeelt 20.  Jernved Mejeri
HivieXi ] 1. Arla Nr. Vium 50. Kirkeby & Thrane
12, Arla Rgdkeersbro 5. Kragebjerggard
15. Arla Taulov 52. LaTreccia
4. Arla Tistrup 55. Lindved Mejeri
15.  Arla Troldhede 54. Lykkelund Gedemejeri
16. Asaa Andelsmejeri 55. Legismose Meyers
' 17. Beest 56. Mammen
18, Barrit Mejeri 57.  Mammen Drasbro
19.  Bornholms Andelsmejeri 58. Mammen Onsild

59. Mammen Sgvind

410. MBM, Meginfelag Bunadarmanna
41, Naturmeelk

42, Naturmcelk Osteriet Hinge
435. Nerager Mejeri

t4. Nerup Mejeri

45. Ostebarsens Gardmejeri
46. Sondrup Gardmejeri

7. Strandhej Gard og Mejeri
48. Senderhaven Gardmejeri
49. Tebstrup Gedeosteri

50. Them Andelsmejeri

5. Thise Mejeri
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Mozzarella 52. Tothaven Gardmejeri

53.  Ullerslev Mejeri

Radkitost

Fareost




¢

v

DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

MEJERIER OG OSTERIER | DANMARK

83
53
36

33

Mejerier
Osterier
Osteproducerende virksomheder

Leverer egne oste af frisk meelk til det danske marked

Ost s ko
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DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

UDVIKLINGEN | ANTALLET AF DANSKE MEJERIER

Ifelge J.M. Buch Kristensen

* 11882 var der 3 andelsmejerier (beveegelsens fgdear)
11890 var der 711 andelsmejerier

* 11935 var der 1.411 andelsmejerier (kulmination)
11975 var der 218 andelsmejerier

Ifelge min opggrelse

* 12018 er der 83 mejerier

* 8 mejerivirksomheder er andelsselskaber

* 45 mejerier er privatejet

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

DANSKE ANDELSMEJERIER | 2018

Asaa Andelsmejeri

. Arla

Barrit Mejeri

Bornholms Andelsmejeri
Naturmeceelk

. Them Andelsmejeri

. Thise Mejeri

© NO UILAWN =

. (MBM, Meginfelag Bunadarmanna (Fcergerne))

¢
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DEN DANSKE OSTEBRANCHE FOR OG NU

UDVIKLINGEN | ANTALLET AF DANSKE MEJERIER

20 mejerier er lukket/lukker i perioden 2009-2019
8 af dem er Arla-mejerier

12 er privat- og andelsmejerier

15 mejerier er dbnet/dbner i perioden 2009-2019
0 af dem er Arla-mejerier

3 stigning i antallet af danske privatmejerier 2009-2019

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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GUIDE TIL DE VIGTIGSTE OSTETYPER

10 beregmte europceiske typer (uden danske)

11 klassiske danske ostetyper (Stresa-ostene)

10 mest almindelige typer i Danmark lige nu

Sjove danske oste, du skal kende

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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HVOR “KOMMER OSTEN FRA"?

EU’s Gl'er (Geografiske Indikationer) etableres under Stresa-
konventionen i 1951 (tidligere kun nationale/regionale betegnelser)
 BGB - Beskyttet Geografisk Betegnelse (11 i DK)

* Esrom + danablu + danbo
« BOB - Beskyttet Oprindelsesbetegnelse (1i DK)
Fynsk rygeost (BOB?) og havarti (BGB)

Varemaerkebeskyttelse + forbrugerbeskyttelse

Natur (rdvare) vs. kultur (metode)

Ostxko



BGB BOB
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EUROPAISKE OSTE

Europa rundt pa 10 oste

Europa har en lang og stolt ostehistorie. De bedste oste
bliver nydt over hele verden og har inspireret ostemagere,
kokke og gourmeter i arhundreder. Her er et udvalg af
Europas mest beremte oste, dog uden brie, danbo og

danablu, som du kan lzese om pa siderne 16-23.

Af Rasmus Holmgdrd

Parmesan

Italien: Den mellemitalienske umamibombe

Parmesan er det populaere navn for den BOB-certificerede harde
ost parmigiano-reggiano, der kun mad produceres i provinserne
Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna og Mantuai det centrale
Italien. Parmesan produceres af rd meelk fra keer, der har vaeret
pa graes eller faet hg. Ostene formes til hjul med en salgsvaegt
omkring 38 kg. Heldigvis kan den fas i mindre stykker, for den er
dyr - ikke mindst som fglge af, at den skal lagre i mindst 12 mdne-
der, og der findes udgaver, som er bdde 24 og 36 maneder gamle.
Parmesan har en dyb og intens umamismag og en sammensat
frugtig duft.

Mozzarella
[talien: Aldrig har maelk smagt sé rent i en ost

Mozzarella kan kebes i helt frisk form i lage og i revet udgave til
madlavning. Forskellen pa de to er ostenes vandindhold og deres
alder. Mozzarella ma produceres over hele verden, men italiener-
ne har eneret pd den mest bergmte version, nemlig Mozzarella di
Bufala Campana, som er en af osteverdenens smukkeste demon-
strationer af, hvor friskt, rent og indbydende maelk kan smage

i osteform. Frisk mozzarella bestar af cirka 50 % vand og 22 %
fedt. Til sammenligning indeholder en dansk hytteost

80 % vand og ca. 5 % fedt.

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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Cheddar

Irland + Storbritannien: Godmodig med bund og intensitet
Cheddar er endnu en ostetype, som mejerier over hele verden
kan producere. De danske ggr det ogsd i stor stil, og med lidt held
kan du finde en af de lagrede udgaver, hvis venlige karamelsgdme
er uovertruffen. Osten er opkaldt er byen Cheddar i det sydlige
England, hvorfor de britiske ger har en saerlig veludviklet cheddar-
kultur. Cheddar er en aeltet ost (salt &ltes ind i ostekornene) lige-
som vores danske maribo, og den salges i udgaver pa mellem 3
0g 18 maneders lagring. De z&ldste kan blive ret intense i naesen,

men selvom de er skaerefaste, smelter de naermest pa tungen.

EUROPAISKE OSTE

Emmentaler

Schweiz: Bergmte ostehuller til hele familien
Emmentaleren er den stereotypiske eventyr-
ost med store flotte huller, hvis oprindelse
mejerister stadig diskuterer:

Er det ostekulturens szerlige cocktail af
bakterier, eller har det at ggre med hegpartikler
i maelken? Mens mejeristerne tanker, kan vi
andre glaede os over, at emmentaler md laves
overalt, til trods for at Emmental er navnet pa
en dal i Schweiz, hvor den milde og imgdekom-
mende ost saelges i udgaver pd 4, 8 og 14 mdr.
- sidstnavnte med titlen “premier cru”, Blandt
traditionelle danske ostetyper er svenboen
den, der mest ligner emmentaleren.

Pecorino

Italien: Mdske verdens bedste féreost

Pecorino er en hard faremaelksost, som ma produceres i seks forskel-
lige italienske regioner, hver med sin egen BOB (beskyttet oprindel-
sesbetegnelse). Ostene er som udgangspunkt milde, frugtige, faste
0g tarre, og de salges typisk som helt unge 3-4 uger gamle oste
ogiudgaver, derlagresi 6 eller 12 maneder. De &ldre kan opnd en
vis smagsintensitet, der forstaerkes, hvis osten tilssettes peberkorn
eller stykker af trgffel, som er de to mest populaere aromatiseringer.
Pecorino er et spaendende og lidt friskere alternativ til parmesan

og kan bruges pa samme mdde pa pasta ogi madlavning i gvrigt -
foruden at vaere fantastisk til et glas hvidvin eller let rgdvin.

13
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EUROPAISKE OSTE

Gouda

Holland: Alsidig og sedmefuld
Komaelksost opkaldt efter den holland-
ske by af samme navn, men det til trods
kan enhver mejerist over hele verden
kalde sin ost for gouda. Af samme grund
findes der et hav af fortolkninger med
diverse krydderier, frugter, baer, ngdder,
svampe og rgg med mere, samt ikke
faerre end 6 formelle klassifikationer for
forskellige modningstrin mellem 1 og

12 mdneder. Enkelte producenter lagrer
goudaen op til 36 mdr., hvor den udvik-
ler en dyb og sgdmefuld karamelsmag
og far fine sprgde proteinkrystaller, der
knaser delikat mellem taenderne.

Gruyere
Schweiz: En rockstjerne blandt fastoste

Imange ar blev udtrykket “gruyere” anvendt om en szerlig stil indenfor osteproduktion,
og oste som comté og beaufort blev omtalt som "gruyére-typer”. Siden 2001 har Schweiz
haft eneret til navnet, hvilket forekommer meget rimeligt, da byen Gruyere ligger i
Schweiz. Ostene af rd komaelk lagrer typisk 5-12 mdneder, og ligesom for comté kan en
stor del af gruyerens popularitet forklares med, at den som ung er mild, bled og bgrne-
venlig til morgenmaden eller sandwichen, mens de zldre udgaver er dybe, komplekse,
drgje og fede i munden og dermed perfekte pd ostebraettet. Ingen anden ost har
vundet oste-VM sd mange gange som gruyeren, der har snuppet 1.-pladsen

til World Cheese Awards 11992, 2002, 2005, 2006 og 2015.

Feta

Greekenland: @rigets hvide stolthed

Indtil 2002 leverede danske mejerier feta til hele verden, men nu
er det kun graekerne, som mad saelge den salte hvide ost under
navnet feta. Lignende danske typer seelges nu som salatost,
salattern eller slet og ret "hvid ost”, og typen er voldsomt populaer
og produceres sarligt i dsteuropa og i Mellemgsten. Graesk feta
skal produceres af mindst 70 % faremaelk, evt. med tilsaetning af
meelk fra ged, ko eller baffel. Det resulterer i en fast og kompakt
ost nasten uden huller, Den fas som regel i en saltlage, der bidra-
ger til fetaens syrligt-salte smag og ger den velegnet til at bryde
med ferskheden fx i en grgn salat eller i andre grgnsagsretter.

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



Manchego

Spanien: Osten fra La Mancha

Typenavnet manchego refererer til regionen La Mancha, som har
eneret til produktionen af den bergmte spanske faremaelksost.
Den regionale tilknytning er sd staerk, at osten udelukkende ma
produceres af maelk fra fare-racen manchega, som har graesset i
en af fire bestemte La Mancha-kommuner. Ostene presses til en
karakteristisk cylinderform og seelges i stgrrelser mellem et halvt
0g 4 kg. Der er fire aldersklassifikationer, nemlig “fresco” (2 uger),

"semicurado” (3-12 uger), “curado” (3-6 mdr.) og "viejo” (0,5-2 dr).

Fra fresco til viejo udvikler manchegoen sig fra mild, fed og smar-
duftende til en skarp, pebret, ngddeagtig og naesten parmesan-
hard ost, der egner sig lige godt til gryden og ostebrzettet.

EUROPAISKE OSTE

Roquefort

Frankrig: Sydfrankrigs fornemme férebld

Sammen med italienske gorgonzola, britiske stilton og danske
danablu blandt verdens mest bergmte bldskimmeloste - og ma-
ske den mest celebrerede af dem alle. Fx er de alle fire skabt vha.
skimmelsvampen Penicillium roqueforti, hvis navn antyder roque-
fortens vigtighed. Kun oste, der er produceret af ra maelk fra far
af Lacaune-racen, som har graesset i og omkring departementet
Aveyron i Sydfrankrig, og har lagret min. 3 mdr. i de naturlige
grotteri byen Rogquefort-sur-Soulzon, md kalde sig for roquefort.
De aldre oste er ekstremt rige pd umamismag pga. deres hgje
indhold af fri glutamat, der i gennemsnit ligger pd 1280 mg/

100 g. Til sammenligning indeholder parmesan 1200 mg/100 g

og den friske komaelk kun 2 mg/100 g.

15
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GUIDE TIL DE VIGTIGSTE OSTETYPER

STRESA-OSTENE

Samsg

. Maribo

. Fynbo

. Molbo

. Havarti

. Danbo (BGB)
. Elbo

. Tybo

® N O U A WN =

9. Esrom (BGB)
10.Danablu (BGB)
11.Mycella

Hov, hvad med svenbo og thybo?

NB. Husk, at ostetyper altid skrives
med lille forbogstav! (type vs. brand)

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



DANSKE OSTETYPER - DE FRISKE

Hytteost eller hytteret

Rygeost eller regeost

Ost s ko
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DANSKE OSTETYPER - NATIONALOSTEN

)

Danbo (mellemlagret)

Danbo (ekstralagret) | )

J .
% . ® *'Y ""‘ L )
£ Y . M
- .\b\ ) '
3 - p

Danbo med kommen Sdeg K4 ‘
- Ost« ko

MEJERIFORENINGEN



DANSKE OSTETYPER - SKIMMELOSTE

P

/

Hvidskimmel, fx brie og camembert

Blaskimmel, fx danablu - j ﬁ?*

&« = Q_

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



DANSKE OSTETYPER - FAST MODNET

Thise Vesterhavsost

Arla Unika Kornly

Naturmeelk Hgost

Ost« ko

MEJERIFORENINGEN




GUIDE TIL DE VIGTIGSTE OSTETYPER
10 SJOVE DANSKE OSTE, DU SKAL KENDE

Chevre fra Copenhagen Goat Milk (skal vi smage)
. R@mcaelkshavarti fra Kragebjergaard
. Fyrtarn fra Thise
. Kovending fra Arla Unika
. Ra Hathor fra Osteriet Hinge (skal vi smage)
. Tilia Mundo fra Tebstrup
. Tollundost fra Them
. Tarphage fra Enghavegadrd Osteri
. Burrata fra La Treccia
10 Fast fdreost fra Mgn fra Harbglle

@ QB ?EEQEJ;E&IY\I!G(ENO



OSTETRENDS OG OSTETANKER - det, ostefolk taler om

* Burrata (frisk) og Vesterhavsost/Hgost (fast modnet)
* Faste oste uden redkit

* Gedeost (de tre nyeste osterier laver alle gedeost)

* Modning(affinage = mindst 50 % af kvaliteten)

e Ost af rd meelk (diversitet vs. sikkerhed)

* Ostekultur/syrningskultur (bakterier/svampe)

* Osterevolutionen (det kreative veekstlag)

* Mejeriteknisk vs. gastronomisk kvalitet (standard

(eksport) vs. unikum (gourmet))

¢



Natur
VS
Kultur

| Pan&r i
Behand ling}
{ (mejeri) !

Ravarer
(mealk)

Mads @stergaard-Clausen, Raffinerin & ,
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Ostekultur

2018

5 minutters pause
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DAGENS PROGRAM - 2. TIME

- Ostesmageteknik

- Kommenteret smagning af de 6 oste
- Fri smagning

- Preesentation og kvalitetsbeskrivelse
- Principper for pairing af ost og vin

- Tommelfingerregler + eksempler

- Ostetallerken + tilbeheor + anvendelse
- 11.45 Tak for i dag

a

Ost s ko
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VI SKAL SMAGE

Ost
Ost
Ost
Ost
Ost
Ost

Radvin

Hvid

kl.
kl.
kl.
kl.
kl.
kl.

—

NO N o N

Hvid+sed

a

Den Hvide Dame fra Arla Unika

Gammel Knas fra Arla Unika + Nerup Havarti 12 uger
Rd Hathor fra Osteriet Hinge/Naturmealk
Fyrtadrnsost fra Thise

Chevre naturel med aske fra Copenhagen Goat Milk

Danablu 60+ fra Bornholms Andelsmejeri

Chdateau Coulaine Chinon Rouge 2016, Loire, Frankrig
Oriol Artigas La Rumbera Blanc 2017, Penedés, Spanien
Domaine de Bablut Coteaux de |"Aubance

Séléction Vendange Tardive 2011, Frankrig

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



KL. 11
ST. CLEMENS

KL.1
ARLA UNIKA

DANABLU 60+

COPENHAGEN
GOAT MILK
BLOD GEDEOST

KL. 7
THISE

DEN HVIDE DAME

KL. 3

ARLA UNIKA
GAMMEL KNAS

HAVARTI

KL.5
OSTERIET HINGE

FYRTARNSOST

RA HATHOR

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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OSTESMAGETEKNIK

1.

N o U A WN

Vurder udseendet

Lugt til osten

Smag pad osten-hold den i munden
Registrer mundfornemmelsen

Registrer grundsmagsbalancen

Overvej din oplevelse, og tag en note

. Synk osten og and ind gennem munden og pust ud gennem ncesen

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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VI SKAL SMAGE

Ost
Ost
Ost
Ost
Ost
Ost

Radvin

Hvid

kl.
kl.
kl.
kl.
kl.
kl.

—

NO N o N

Hvid+sed

a

Den Hvide Dame fra Arla Unika

Gammel Knas fra Arla Unika + Nerup Havarti 12 uger
Rd Hathor fra Osteriet Hinge/Naturmealk
Fyrtadrnsost fra Thise

Chevre naturel med aske fra Copenhagen Goat Milk

Danablu 60+ fra Bornholms Andelsmejeri

Chdateau Coulaine Chinon Rouge 2016, Loire, Frankrig
Oriol Artigas La Rumbera Blanc 2017, Penedés, Spanien
Domaine de Bablut Coteaux de |"Aubance

Séléction Vendange Tardive 2011, Frankrig

Ost s ko
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OST KL. 1: DEN HVIDE DAME FRA ARLA UNIKA

Troldhede Mejeri (Arla), Sydvestjylland

Triple-cream hvidskimmelost 75+ (47 %)

Komalk (blandet race), 4 uger

Blgd, cremet, frisk, fed, mild, smor, mcelk

Hedonisk (nydelse), fuldfed, genergs/odsel, sjeelden ost i

DK pga. smgrtradition

Ostxko
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OST KL. 3: GAMMEL KNAS FRA ARLA UNIKA

* Nr. Vium Mejeri (Arla), Vestjylland

 Moden havarti 45+ (27 %)

 Komaelk (blandet race), 24 mdneder

 Syrlig, saftig, sed, dyb, karamel, umami, knas

* Nyteenkt klassiker, moden ost, som alle kan lide,

bernevenlig specialost, ice breaker

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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OST KL. 5: RA HATHOR FRA OSTERIET HINGE

Osteriet Hinge (Naturmeelk), Midtjylland

Fast modnet rdmaamelksost 50+ (36 %)

Komcelk (blandet race), 9 mdneder

Fed, fast, karamel, umami, proteinknas

@kologisk, ost af ra meelk, original

Opkaldt efter egyptisk gudinde for keerlighed og liv

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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OST KL. 7: FYRTARNSOST FRA THISE MEJERI

Thise Mejeri pa Salling ved Thy
Fast modnet 48+ (32 %)

Komalk (blandet race), 52 uger

Fast, dyb, karamel, umami, knas, frugt, fyldig

@Dkologisk, dobbeltmodnet Vesterhavsost

Det er ikke NaCl, som knaser (Bovbjerg Fyr)

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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OST KL. 9: "CHEVRE” FRA COPENHAGEN GOAT MILK

Copenhagen Goat Milk, Midtsjeelland
Frisk gedeost 45+ (24 %)

Gedemeaelk (dansk landrace), 3 uger

Frisk, syrlig, cremet, dyrisk, skarp, kompleks

Fra 35 malkegeder i Jystrup, et af Danmarks mindste

mejerier, fra seebe til ost

Ostxko



OST KL. 11: ST. CLEMENS DANABLU 60+

* Bornholms Andelsmejeri, Klemensker

* Danablu (bldskimmel) 60+ (36 %)

* Komeelk (blandet race), 8 uger

* Salt, fast, frisk, cremet > smuldrende, markant, pikant
s En af Danmarks tre BGB-oste, friskere end de

sydeuropaeiske bld, mindre umamiintens, begynderbla

¢



PRASENTATION OG KVALITETSBESKRIVELSE

OSTESPROG

¢

Udseende (lys, hvid, gul, gylden, marmoreret, hullet, krystal, mat, blank, glat)
Aroma/flavour (smer, korn, bred, karamel, ristet, flade, champignon, skov, nad, frugt)
Grundsmag (syrlig, sedmefuld, umamirig, salt, bitter)

Mundfornemmelse (fed, drgj, sej, smuldrende, bled, knas, ter, fast, hard, cremet,
prikkende, saftig, steerk, prikkende)

Samlet udtryk (mild, let, delikat, intens, markant, kompleks, dyb, venlig, kreevende)

Perspektiv (sammenlign med kendte oste eller andre kendte smagsindtryk)
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PRASENTATION OG KVALITETSBESKRIVELSE

SENSORISK PROFILERING
* Udseende, aroma/flavour, grundsmag og mundfornemmelse

STORYTELLING
* Oprindelse (tid, sted, mejeri, ostemager)
* Placering i produktionskulturen (perspektiv)
* Anekdoter (gode historier)

KURATERING
* Hvorfor har du valgt den? (personlig anbefaling)
* Hvordan indgdr den i sin kontekst? (stil- og smagsmaessigt)

a

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

HVORNAR “PASSER VIN OG OST SAMMEN"?

* Bedre i hinandens selskab end uden
* Frekvenssmagning vs. blandet smagning

* Minimal dominans = plads til nuancer

Lige tilpas-skalaen (vin dom. € = ost dom.)

Synergi: 2 + 2 =7

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

UDFORDRINGER

* Smag og behag x hgj smagsintensitet
* Socialiseret preeference (hvad vi er vant til)

e Samme vin til alle oste

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



¢

PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

PAIRING-STRATEGIER

* Klassiske strategier (helst flere/alle i kombination)
* Intensitet (matchende intensitet)
* Harmoni (find lighedspunkter)
* Kontrast (hvor komplementerer de hinanden?)
* Balance (individuel produktkvalitet)
* Kontrolleret dominans (hvem er staerkest?)
* Vin og ost fra samme sted (stil/inspiration)

* Personlig preeference (vigtigst af alt)



PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

GENERELLE TOMMELFINGERREGLER OM VIN OG OST

—

. Teenk pd vinen som garniture til osten
Terre, modne, sedmefulde og neddeagtige oste er nemmest at parre med vin (balance)

Match stor aromatisk kompleksitet (fx via skimmel og modning) i osten med det samme i vinen

A oGN

. Aromatiske druesorter fungerer godt til skimmeloste, readkit og gedeoste (og andre kraftigt

lugtende oste)

5. Fed (evt. fadlagret) hvid eller kraftig red (evt. med hgj alkoholprocent) til faste og hdrde oste




PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

TOMMELFINGERREGLER OM R@DVIN OG OST

1. Nemmeste pairing er ung og frugtig rad til en fast ost

2. Kraftig ost deemper scerligt tanniner i redvin og frugtigheden i bade hvid og red (ost dominerer)

3. Tanninerne i rgdvin kontrasterer protein bedre end fedt, sa red er bedre til faste, tarre oste
(kontrast)

4. Milde faste oste til moden redvin (pas generelt meget pd med de modne tarre vine til ost)




PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

TOMMELFINGERREGLER OM HVIDVIN OG OST
1. Hvidvin har lavere pH = god til fede oste (kontrast)

2. Hvidvin har stgrre aromatisk slaegtskab med ost pga. mcelkede og
noddeagtige toner (harmoni)

Frisk og let hvidvin til friske og syrlige oste (harmoni i munden)

. Tor aromatisk hvid til unge friske gedeoste (harmoni i ncesen)

. Terre hvidvine har det svaert med blaskimmel (bld dominerer)

o U A W

. Champagne fungerer til forbavsende mange oste ;)

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

TOMMELFINGERREGLER OM OG OST

1. Vine med en vis sedme passer til flest forskellige oste
2. Sedt tilbehgr kraever mere sedme i vinen til samme ost
5. Let sedmefuld hvidvin til blede og stcerke oste

4. Sed og forstaerket vin til blaskimmel er et sikkert match

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



¢

PRINCIPPER FOR PAIRING AF OST OG VIN

DE 5 VIGTIGSTE TOMMELFINGERREGLER

1. Nemmeste pairing er ung og frugtig red til en fast ost

2. Terre, modne, sedmefulde og neddeagtige oste er nemmest at parre
med vin (balance)

3. Vine med en vis sedme passer til flest forskellige oste

4. Frisk og let hvidvin til friske og syrlige oste (harmoni i munden)

5. Sed og forstceerket vin til blaskimmel er et sikkert match



¢

5 EKSEMPLER TIL AT TESTE TOMMELFINGERREGLERNE

1. Red + kl. 3

. KI. 7 + alle tre vine

. Sed + kl. 3, kl. 5, kl. 7 og kl. 11
. Hvid + kl. 1 og kl. @

. Seod + kl. 11

g A N DN

Smag videre, mens vi gar i kekkenet >>

a

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN



TIPS TIL OSTETALLERKEN-KOMPONISTEN

. Hvorndr i madltidet skal ostene serveres?

. Breet eller tallerken - udskaret eller hele oste?
. Tradition for “"vaelg selv” eller "uret rundt”

. Kun bred - eller med supplerende tilbehor?

. Skal ostene passe til en bestemt drikkevare?

. Er der et tema, fx danske oste eller gedeoste?

. Gd efter smda nuancer eller store kontraster

O N OO0 O p N DN =—

. Keb/brug mindst én ny ost hver gang

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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TILBEHOR

* Bred/kiks - spregd skorpe fremheever cremethed

* Salat - friskhed, sprogdhed, syre og bitterhed kontrasterer
* Frisk frugt - syre, sedme og aroma passer til osten

* Syltetosj - igen syre, ssdme og aroma

* Ngdder - harmonerer aromatisk/smagsmaessigt

* Peberfrugt og druer? Giv dem en tur i ovnen

Ost s ko

MEJERIFORENINGEN
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ANVENDELSE

* Fra mild morgenmad til kompleks dessert

* Standard i madpakken/sandwichen

* Salt og fedt til salater (fx gresk salat)

* Smagsforsterker i saucer (fx sauce mornay)

* Dybde og intensitet til grentsagsretter = mindre kod

- Aroma og personlighed til stivelsesbaserede retter (fx
mac ‘n’ cheese og kartoffelgratin)

* Ogsda sammen med kod (fx i en cheeseburger)

* Comfort-umami-gratinering (af ALT) = mindre madspild

¢
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