Det gode match mellem mad og ol
er et smagsspgrgsmal

De menneskelige smagslag kan opfatte fire forskellige smage:

Sodt ¢ Surt ¢ Salt ¢ Bittert ¢ Umami

| enhver gastronomisk komposition gaelder det om at balancere de forskellige smagsnuancer til en
samlet oplevelse. Det samme er tilfeldet, nar du skal matche mad og @l. Du kan ga efter harmoni og
balance — eller kontrast og spaending. Der er intet, der som sadan er rigtigt eller forkert. Her er dog
nogle helt grundleggende smagsprincipper at styre efter, sa du kan komme med en velovervejet

anbefaling til dine gester. Og sa er det jo aldrig forbudt at prave sig frem selv.

Bittert, sodt,
Qllets bitterhed forstaerkes af 5 staerkt, krydret

bitter, sed og starkt krydret mad.

Disse retter demper til gengald

sodme og maltsmag i ollet.

Salt, surt,
fed, cremet

Qllets bitterhed dempes df salt,

sur, fed og cremet mad.

Disse retter forstarker til
gengald sedme og maltsmag i

ollet.
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