Guide til Glsmagning
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JIsmagning er en god made til at have en afslappende aften pa med dine
venner og din familie, mens | nyder en eller flere forskellige kolde gl. Du kan
for eksempelvis invitere dine venner i byen, hvor | kan deles om en stor kande
gl eller endda prgve mange forskellige slags. En kold og dejligt pilsner kan
vaere meget forfriskende efter en lang dag. Og for at fa varmen i de kolde
danske vinteraftener kan du ogsa byde dine venner pa en rigtig bygvin eller
Barley Wine, som er rig i smagen og skarp i alkoholindholdet.

Nar du har svunget din gloplukker, og
den kolde og rare fadbamse star sa
perfekt og perlende dugfrisk foran os og
smiler godmodigt til os, er det sveert ikke
at blive fristet til at tage en ordentlig tar.
Og det gerne sé hurtigt som muligt! For gl
er farst og fremmest fremstillet for at
drikkes og nydes. Men faktisk har mange
gl en saerdeles kompleks smag, som det
kraever gvelse i virkelig at kunne
genkende og paskgnne. Hvis du sager
efter din yndlingsgl, sa kan du kun finde
den ved at prgve dig frem og smage pa mange forskelllge slags al.

At du prgver mange forskellige @l af, gor ikke fadbamsen fra far mere jaloux.
At smage mange forskellige typer af @l, mens du virkelig fokuserer pa,
hvordan gllet dufter, smager og ser ud, vil hjeelpe dig til at opbygge et bedre
kendskab til denne fantastiske drik. @l er meget mere end at tage en stor og
lidenskabelig tar, far dernzest at bavse hgjlydt og rabe “skaaal!” Du vil
opdage, at gl ligesom vin har en en stgrre kompleksitet i smagsnuancer, end
man umiddelbart skulle tro. Mange af disse smagsnuancer kan du kun nyde
fuldt ud, hvis du flittigt bruger din flaskeabner og smager pa mange forskellige
slags gl ved brug af alle dine sanser.

Og det tager vi et kig pa i artiklen her! Vi kommer til at se pa, hvordan du
bruger dine sanser fuldt ud til glsmagning; hvad forteeller fadbamsens farve
dig om gllet, og hvad med dens duft? Er smagen sad eller salt? Smager ollet
steerkt af humle eller endda frugt? @lsmagning er naesten en videnskab for
sig, men det behgver ikke veere sveert.



Hvad skaber gllets farve, duft og smag?

Langt de fleste gl er brygget pa malt. Malt er korn, som kortvarigt er bragt til
spiring, men hvor spiringsprocessen er bragt til standsning ved tarring eller
ristning efter et par dage. Til malt bruges som regel byg, men malt kan ogsa
: fremstilles af andre kornsorter, som

eksempelvis, havre, rug eller hvede.
Malten er den vigtigste ravare i
glbrygning, ligesom druerne er det for
L vin. Samtidig givet malten gllet bade

. farve og smag.

Graden af ristning af maltkornene vil
typisk bestemme gllets farve og udger
en faktor i gllets smag. Generelt gaelder
det, at ved stigende ristningsgrad af de
maltkorn, der er brugt til brygningen,
desto markere bliver gllet. Det samme
ger sig geeldende for smagen; hvis gllet
er brygget pa ristet malt, sa vil det typisk
0ogsa kunne smages.

Til mange ol tilseettes ogsa humle, som giver gllet bade duft og smag. Humle
er en urteplante, der traditionelt vokser i Mellemeuropa. Humleplantens
blomster indeholder stofferne resin og lupulin, der giver gllet den bitre smag.
Derudover indeholder blomsterne ogsa over 300 forskellige slags seteriske
olier. Disse olier i humlen ligger til grund for de citrusagtige, blomstrede og
krydrede aromaer, som vi genkender (og elsker) i gllet.

Sadan bruger du dit syn til slsmagning

Den jeevnt gldrikkende livsnyder er sjeeldent klar over det, men du kan faktisk
f& en idé om gllets smag ved hjaelp af blot dine gjne! Aben flasken med det
gode @l ved brug af oplukkeren pa din tjenerproptraekker, skaenk lidt gl i dit
glas og tag et langt blik pa, hvordan gllet tager sig ud i glasset. Selvom gllets
klarhed og farve ikke siger noget om
gllets kvalitet, s& er gllets udseende
kultiveret med fuldt overlaeg i
fremstillingsprocessen og er en
vigtig del af det at nyde en god og
kold al.

J1 kommer i en lang raekke smukke
jordfarver, som spaender lige fra en
lys og klar, gylden nuance over brun
til neesten sort. Noget @l er klart og
gennemsigtigt, andet er neermest




grumset og uigennemsigtigt. Men hvad betyder disse farver egentlig? QI far
typisk sin farve fra den made, den brygges pa. Derfor har gl i samme stilart
normalt den samme farve.

Qllets farve er ikke kun visuelt og eestetisk tiltalende, men giver ogsa en
indikation af gllets smag. Jllets farve giver dig nemlig et fingerpeg om
ristningsgraden af den malt, som gllet er brygget. Er gllet markt og
uigennemsigtig, sa er det sandsynligvis brygget pa steerkt ristet malt. Du vil da
kunne forvente en mere ristet eller kaffe-agtig smag. Er din gl gyldengul som
en forarsmorgen, sa er den brygget pa malt, som er blevet ristet mindre.

Jllets klarhed kan variere fra at kunne beskrives som naermest stralende til at
beskrives som overskyet. Jllets “hoved” er det gverste lag af glskum, som
udvikler sig i toppen af en friskskaenket gl. Hvis du abner din gl med
eksempelvis en gloplukker til veeg, sa kan du risikere at ryste gllet mere end
hvis du blot have brugt en almindelig gloplukker. Derved vil der opsta mere
skum fra en rystet glflaske, men du vil aldrig kunne undga det.

Jlhovedet opstar nemlig altid nar gllet abnes pa grund af trykudligningen
mellem flasken og atmosfeeren, hvor kuldioxid fra gllet
stiger til overfladen. Skummet bestar af en blanding af
kuldioxid, urteprotein samt gaer- og humlerester fra
bygningen. Selve kuldioxiden dannes under geeringen af
gllet. Alkohol haemmer udviklingen af skum i gllets
hoved. Jo hgjere et alkoholindhold gllet har, desto
mindre skum. Hvis gllet skummer meget, nar det
skaenkes, er alkoholindholdet sandsynligvis forholdvist
lavt.

Nar du drikker din @l, kan du ogsa kontrollere glasset for,
om der opstar et blondelignende mgnster pa glasset, -
som skummet efterlader, efterhanden som det forsvinder. &
Dette monster kendes ogsa som “fede I&r” og opstar som =
et resultat af dannelsen af gllets skumtop. De “fede lar” fra skummet bliver

siddende pa glassets indvendige side efter at skummet er svundet ind, eller




efterhanden som gllet bliver drukket. For nogle glnydere er de “fede lar” et
gnskeligt treek. Nogle folk vil forteelle dig, at skumresterne pa indersiden af
glasset, siger noget om, hvor godt gllet, men i sidste ende afhaenger dette jo
af folks personlige smag. Andre igen vil forteelle dig, at de fede lar siger noget
om, hvor rent glasset var.

Kan man fa en idé om gllets alkoholprocent ved blot at se pa ollets farve? Det
er der mange, der fejlagtigt tror. Grunden til dette er sandsynligvis, at meget
mgarke @l som for eksempel stout og porter ser mere “kradsbgrstige” ud end
al, som er lysere i farven. Derved er der en opfattelse af, at alle magrkere gl
har et hgjere alkoholindhold og en steerkere smag. | virkeligheden kan en gl
have enhver farve pa skalaen, lige fra gylden over brun til sort, uden at
alkoholprocenten pavirkes. For eksempel er Guinness Draft-gl en meget mark
stout, som kun har en alkoholprocent pa ca. 4%. Til sammenligning kan nogle
gyldne eller lysegule gl vaere meget staerke; et eksempel er Berghoffs Stock
Ale, som har hele 10% alkohol. Man skal saledes ikke “skue gllet pa
harene”...

For at opsummere nogle af de
ting, du ber veere opmaerksom
pa, nar du foretager din visuelle
vurdering af gllen foran dig, kan
du som udgangspunkt sgge at
besvare fglgende spargsmal:

« Hvordan beskrives farven
bedst?

« Hvordan er gllets klarhed?
Er gllet klart eller
uigennemsigtig?

« Hvordan er gllets tekstur?
Er det klart og rent eller
foles det grynet?

« Hvor meget glhoved/skum var der, og hvor leenge varede det?

Ved at veere systematisk omkring disse ting, kan du hurtigere optraene din
evne til at genkende forskellige typer af @l blot ved den made, de tager sig ud

pa.

Det kan her varmt anbefales, at du skriver de forskellige indtryk ned i en
notesbog eller bruger en gl-app som de populaere apps Untappd eller Beer
Citizen, hvis du er rigtig entusiastisk og passioneret for glsmagning.

Vinentusiasterne bruger ogsa saerlige apps eller skriver deres oplevelser ned i
notesbager, nar de smager pa en ny vin. Derved kan du veere sikker pa at alt
kommer med ind i din overvejelser om gllet — bade det synsindtryk, duft,
mundfelelse, krop, og smag!



Brug din lugtesans og duft til gllets bouquet

Hvis du tror, at det kun er
smagssansen, du kommer til at
bruge i “rigtig” glsmagning, sa
tager du fejl. Din lugtesans er
nemlig lige sa vigtig som dine
smagslgg for at nyde din gl fuldt
ud! Lugtesansen hjeelper din gane
med at identificere smagsnuancer
og paskgnne gllets fulde
kompleksitet.

Din lugtesans pavirker din smagsoplevelse. Hvis denne vigtige sans ikke er
veludviklet hos dig, sa vil du heller ikke vaere i stand til at nyde ollets aegte
smag fuldt ud. dllet vil da kun smage enkelt og endimensionelt.

Jllets aroma eller duft opstar som et resultat af fermentering af malten samt
kornsorten, som malten stammer fra. Duften pavirkes ogsa af faktorer som
sorten, styrken og maengden af den humle, der er blevet tilsat, foruden typen
af gaer, som er benyttet til brygningn af gllet, samt indholdet af alkohol.

Humlen i gllet skaber forskellige aromaer
lige fra moden tropisk frugt over tropiske
blomster til treeagtige, urteagtige,
ngddeagtige og harpiksagtige dufte.
Aromaer opstar ogsa i forbindelse med
geeringen af malten og afhaenger blandt
andet af den type geer, som er blevet
brugt. Aromaer, som opstar i forbindelse
med geeringsprocessen, kan variere fra let
krydrede eller frugtagtige til steerkere dufte
af banan, nelliker og endda tyggegummi.

Hvis du har abnet din gl med eksempelvis
en oplukker ring og du efter opskaenkning af gllet i dit glas ikke opdager den
store aroma, kan du “slynge” gllet rundt i glasset ligesom man kan gere det
med vin. Dette vil udlede kuldioxid fra gllet, og vil hjeelpe med til at frigive
nogle af gllets duftstoffer. Ved saledes at dufte til gllet kan du fa en indikation
af, hvad gllet smager af — og faktisk vil du typisk kunne genkende flere
duftnuancer, end du vil kunne smage! Som tommelfingerregel vil gllet typisk
smage sgadligt, hvis det dufter af malt. Hvis gllet dufter af humle, sa kan man
forvente at gllet har en skarp og mere bitter smag.

Op mod 95% af smagsoplevelsen af gllet oplever du gennem din lugtesans.
Sa hvordan bgr du dufte til din gl for at nyde dens bouquet eller aroma fuldt
ud? Gear saledes:



« Far glasset forbi neesen i en
kort bevaegelse og duft til
gllet ved at tage 1-2 korte
snus:

« Duft sa til gllet med bade
naese og mund - helt
bogstaveligt og pa samme tid.
Dette gar du ved at lade din
mund veere aben, mens du
traek luft ind ind gennem bade
naesen og munden pa samme
tid, sa du fornemmer gllets
bouquet.

« Treek sa luft ind og duft til
gllet med kun munden.

Er duften sadlig, ragfyldt, ristet eller ngdeagtig? Kan du dufte spor af
chokolade eller karamel? Og hvad med duften af humlen... Dufter den
graesagtigt, blomstret eller er aromaen mere som citrusfrugt? Er duften af
humle mere harpiksagtig eller som grankogler?

Hvis ikke du kan dufte nok, kan du slyng gllet rundt i glasset igen. Du kan
ogsa prgve at dufte til gllet straks efter, at det er blevet skaenkt, da du da vil
have en starre chance for at dufte en raekke stoffer, som ellers afgasses
meget hurtigt. Hvis du er heldig vil du blandt andet kunne dufte
svovlforbindelser (lugter af ag), som du normalt ikke forbinder med al.

Ollets mundfolelse og krop

Efter du har lukket op for gllet med
din gloplukker og duftet til gllet, er
det endelig tid til at smage pa gllet.
Den bedste made at gare dette pa
er ikke blot ved at tage en slurk og
synke med det samme. Eftersom du
har leest sa langt i artiklen som
hertil, vil vi driste os til at postulere,
at du har du taget dine forste skridt
ind i en stgrre verden. Sa blot at
drikke gl som i gamle dage er nu
officielt passé!

For virkelig at nyde gllets smag bgr du tage en stor sluk og slynge gllet om
din tunge inde i munden. Derved sgrger du for, at flest mulige
smagsreceptorer aktiveres, sa du far det fulde udbytte af smagen. Derved vil
du let kunne smage om gllen er s@d, skarp eller bitter. Hvis du gnsker, at gllet
skal have en bestemt temperatur, far du drikker det, sa kan du altid male
temperaturen med et vintermometer. Alternativt kan du ogsa holde gllen
afkglet med enten kglende glsgm eller endda ved at bruge whiskysten.




Nar du har faet gllet i munden skal du vaere opmeerksom pa gllets
‘mundfglelse” og “krop”. Mundfglelse er hvordan gllet opleves inde i din mund
og i din hals. | bogstaveligste forstand skal du fele pa gllet med mund og hals
og leegge meerke til, hvordan gllet fgles. Du kan endda beskrive mundfglelsen
i velkendte dagligdagstermer — fgles gllet tykt eller tyndt eller endda kornet i
munden? Hvis mundfglelsen er cremet kan dette skyldes, at gllet er
kulsyreholdigt, men med sma og fine bobler. En gl med et hgjt alkoholindhold
kan endda skabe en varm fornemmelse i munden!

Jllets krop henviser til gllets tykkelse eller “vaegt”. Dllets krop kan variere fra
at veere vandig og let til fuld og tung. En lys gl beskrives ofte som let, en
Indian Pale Ale vil typisk blive betragtet som en gl med medium krop, og en
Doppelbock vil typisk betegnes som en fyldig al.

De fire smagsindtryk i glsmagning

Vi har hver omkring 10.000 smagslag pa
tungen, som indeholder smagsreceptorer. Nar
disse pavirkes, nar vi spiser eller drikker,
videresender de elektriske impulser ad
nervebanerne til hjernen, som sa modtager og
"registrerer” selve smagsindtrykket. Disse celler F'
identificerer smagen som sg@dt, salt, syrligt eller .
bittert. Faktisk er disse fire smagsindtryk de

eneste, som tungen kan registrere. : JEDGEFIELD.
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* Er gllet sgdt — eksempler pa gl med ™%

sgdlig smag er Bock @l samt den
herhjemme velkendte KB Hvidtgal.

* Salt gl..? Det lyder méaske ikke
umiddelbart tiltalende, men der findes
gode og velsmagende eksempler pa salt
gl. Det bedste eksempel er nok Gose al, .
som primeert brygges i Tyskland. Denne type ol kendestegnes ved at
veere meget salt.

» Syrlig gl brygges typisk ved vildgeering som undergar en bakteriel
pavirkning, som skaber gllets seerlige syrlighed. Et godt eksempel pa
en sadan syrlig @l er Oak Aged Cranberry Bastard, som brygges af det
danske mikrobryggeri Hornbeer.

» Bitter gl — et godt eksempel her er hele Danmarks Carlsberg Elefant al.
Dette er en populeer gl, ikke bare i Danmark, men ogsa pa
verdensplan.

.
ONDE Al



De mest gaengse smagsoplevelser i ol

For at ggre det lettere for dig at
identificere, hvilken type ol det er,
du drikker, sa ser vi her pa nogle
af de mere geengse
smagsoplevelser, som populeere
@l byder pa. Husk pa, at det ikke
er smagslggene pa tungen, som
forteeller dig, hvad gllet smager af
— tungen kan som sagt kun
smage, om noget er salt, sgdt,
syrligt, eller bittert. | stedet er det
faktisk lugtesansen, der i et kompleks samspil med smagslggene, giver
“smagen” af alt det, som vi drikker og spiser.

Nar du smager pa dit gl, sa ber du altid sammenligne smagen med ting, som
du allerede kender. For eksempel, har din gl et streg af jordbaer eller skal vi
mere over i korn? Veer opmaerksom pa smagens intensitet, balancen mellem
dens bitterhed og sedme og dine overordnede indtryk. Skriv alle disse ting
ned! Dette hjeelper dig med at udvikle din smagssans og saette din lzering i
system, sa du vil vaere bedre i stand til at genkende de forskellige
smagsnuancer naeste gang.

1. Frisk i smagen

Hvis du er pa udkig efter en klar og ren, frisk smag, sa er
dette gllet for dig. Farven pa denne type @l spaender fra
halmgylden til ravfarvet, og gllet kommer med et lavt il
medium alkoholindhold samt en let til medium krop. Frisk gl
har typisk frugtsmag som af baer, peere eller granne aebler.
Eksempler pa denne type @l er engelsk Blond Ale og de fleste
typer af hvedegl pa markedet.

2. Smag af humle

J1 med smag af humle har en karakteristisk duft og en saerskilt
bitterhed, som er opstaet fra tilseetningen af rigelige meengder
humle.Humle tilferer gllet smag og aroma afhaengigt af, hvornar
humlen tilseettes under brygningsprocessen. Der findes mange
forskellige slags humle, og disse forbindes typisk med gl fra
bestemte regioner i Europa. Dllet har en medium til fuld krop med
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lavt til hgjt alkoholindhold, samt en gul til brun farve. Nogle @l med [m

typisk humlesmag inkluderer engelsk pale ale, Skovlyst Indian
Pale Ale, almindelig bitter og engelsk ale.




3. Maltsmag

Malt giver typisk gllet en sadlig smag med nuancer af ngdder,
frugt og karamel. Farven pa maltgl varierer fra kobber til
mgrkebrun og har typisk en alkoholprocent pa 4-5. Qllet
kommet typisk med en let til fuld krop. Eksempler pa maltal
omfatter blandt andet mark Lager, Bock-gl og Brown Ale.

4. Ristet smag

Ristede maltkorn giver gllet en let til fuld krop med forskelligt alkoholindhold
afhaengigt af typen af gl. Farven pa denne type @l varierer fra dyb kobber-
rad til sort. De ristede korn tilfgrer typisk et streg af kaffe- og/eller
kakaosmag til gl. Nogle af de mest bergmte typer af ristede maltal er
Schwarzbier, Imperial Porter, Sweet Stout, Imperial Brown Ale og Belgian
Stout.

5. Raget smag

Denne type ol er brygget pa maltkorn, som er ristet over forskellige
sorter af breendende trae og/eller er aldret i gamle whiskytgnder. Jllet
har typisk en medium-let til fuld krop med mellemstyrke i
alkoholindhold samt en dyb rav- til markebrun farve. Nogle af de
bemaerkelsesveerdige stilarter af raget @l omfatter r@get porter, raget
@l og Steinbrau.

Hvor kan du ga til slsmagning henne?

dI er blevet populeert som aldrig fgr, og et hav af mikrobryggerier er dukket
op. Derfor er det ogsa blevet mere populeert end nogensinde fgr at ga til
glsmagning og dele sin interessere og de mange forskellige slags @l med
venner og ligesindede. Dette har den fordel, at du indenfor kort tid kan smage
pa mange forskellige slags @l pa en struktureret made. Ofte er der ogsa et lille
opleeg om hver type af gl, og du vil have mulighed for at diskuttere de
forskellige @l med de andre deltagere, sa du kan lzere mest muligt om
glsmagning.

| de fleste starre byer er det nu muligt at ga til glsmagning pa nogle af de
populzere glbarer, som serverer mange spaendende specialgl. Du vil typisk
ogsa kunne deltage i glsmagning hos de mange mikrobryggerier. Du vil altid
hurtigt kunne finde et godt sted til glsmagning ved et par hurtige sggninger
online. Derudover kan vi ogsa varmt anbefale hjemmesiden Ale.dk, hvor
Danske Jlentusiaster holder til. Dlentusiasterne er organiseret i et stort antal
lokalafdelinger over hele landet, hvor der jeevnligt afholdes medlemsmader



med glsmagning og preesentationer. Hvis du virkelig
breender for din specialgl, sa kunne det vaere en god ide
at deltage i et glsmagnings-arrangement hos Danske
Jlentusiaster.

Hvis du har spargsmal eller kommentarer til noget af det,
som vi har skrevet her i artiklen, sa skal du veere
velkommen til at sende os en mail eller skrive en
kommentar forneden. Ellers er der blot tilbage at gnske
dig rigtig god forngjelse med din naeste glsmagning!

Henvisninger

| denne artikel har vi trukket pa viden om glsmagning fra en bred raekke af
hjemmesider pa internettet, pa dansk savel som pa engelsk. Her falger vores
litteraturliste, som har veeret til inspiration ved tilblivelsen af vores guide til
glsmagning:

http://beertalk.dk/

https://www.tekutavern.beer/beer-flavor-profiles/

https://www.splendidtable.org/story/the-7-flavor-categories-of-beer-what-they-
are-how-to-pair-them

https://untappd.com/b/anderson-valley-brewing-company-the-kimmie-the-yink-
and-the-holy-gose-ale/468518

https://www.dr.dk/mad/artikel/quide-find-vej-i-specialoel-junglen

https://vinepair.com/wine-blog/the-flavors-in-your-favorite-beers-visualized/

https://www.beeradvocate.com/beer/101/taste/

https://www.businessinsider.com.au/best-way-to-pour-and-taste-beer-2014-11

https://www.tinmillbrewery.com/beer-tasting-terms.asp

https://www.webstaurantstore.com/article/27/different-types-of-beers.html

Der er anvendt billeder fra Leffe, Carlsberg, Skovlyst og Ceres bryggerierne.
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