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6 /   Forord

Den danske ølrevolution trækker ud –

betragteligt længere end 1700-tallets

borgerlige franske revolution.

Vi har i Danmark oplevet en bran -

cheudvikling, der ikke har paralleller

andre steder i verden. I USA fik mikro-

og craftbryggerierne vind i sejlene i

slutningen af 1900-tallet. Succesen mis-

tede dog ret hurtigt pusten, og an tallet

af amerikanske mikrobryggerier faldt i

de følgende år.

I det danske landskab voksede antal-

let af bryghuse til gengæld fra en snes

stykker i 2003 til flere end hundrede,

inden den økonomiske krise satte ind i

2008. Umiddelbart fik den økonomiske

nedtur dog ikke indflydelse på antallet

af danske bryggerier. Nogle måtte luk-

ke, men andre og især mindre virksom-

heder sluttede sig til ølstrømmen. I

2010 kunne man faktisk tælle 120

bryggerivirksomheder i det danske

kongerige, og vi nåede da en tæthed af

bryggerier, der kun var overgået af Bel-

gien og det bayerske Franken. Det må

dog lige bemærkes, at i disse regioner

har de brave øldrikkere en konservativ

tendens til – med al respekt – at klynge

sig til hjemlandets for øvrigt glimrende

bryg. Men i Danmark voksede ølnys-

gerrigheden til forbløffende dimensio-

ner. Med ét slag begyndte mange dan-

skere at interessere sig for det gode øl.

Man begyndte at stå i butikkerne og

studere flaskernes farvestrålende eti-

ketter seriøst. Man ville vide mere og

indkøbte noget, som man aldrig havde

smagt før. Og mange opdagede, at øl ik-

ke bare var en gul væske med kulsyre,

men meget, meget mere. Miraklet skete.

Øl blev et flerstrenget nydelsesmid-

del: Hverdagens tørstslukker, en ledsa-

ger til måltidet og et sofistikeret speci-

alprodukt, der kunne udfordre selv me-

get kræsne smagsløg.

Jo, krisen kom – og tal og meninger

føg gennem luften. Dommedags pro fe -

tier, underskudsberetninger og kredit-

problemer gav stof til eftertanke i

mikrobryggeribranchen. Men trods

man ge bryggeriers problemer stod

bran chen som helhed imod med det re-

sultat, at antallet af bryggerivirksom-

heder i de seneste år har vokset sig stør-

re end før krisen, og antallet af nye dan-

ske øl slår rekorder år for år. I 2014 var

antallet af nye øl på markedet 1.108, og

21 bryggerier debuterede samme år.

Forord
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Der er i vort skrivende år (2015) 159

bryghuse!

Et stadigt voksende fænomen er de

virksomheder, der producerer deres øl

på andre bryggerier. I den gamle bryg -

geriindustri talte man om lønaftap-

ning. Idéen var – for at øge lønsomhe-

den – at brygge, gære og lagre på eget

bryg geri, hvorefter dele af produktio-

nen kunne transporteres i tankvogn til

aftapning andre steder. I dag er det det

relativt nye begreb lønbrygning, der

griber om sig. Det etiske princip i dette

fænomen bliver diskuteret, men det er

et faktum, at der på det danske

branche landkort findes stadig flere

bryggere uden bryghus. De kaldes både

fantombryggere, kontraktbryggere og

øldesignere, men et er sikkert – de fin-

des i flere kvaliteter.

Men helt overordet har den moderne

ølrevolution i Danmark forunderligt

nok været en bevægelse, som tog et

skridt baglæns. Tilbage til håndværket.

Tilbage til den faglige stolthed. De små

bryghuse har givet de store kamp til

stregen. Små ølværtshuse har udford-

ret giganterne, og Danske Øl entusia -

ster er blevet Danmarks største forbru-

gerorganisation.

Mikrobryggeribranchen har overle-

vet krisen. Heldigvis og skål for det.

Nogle mener endog, at den er styrket.

Og forklaringen kan søges i det ændre-

de forbrugsmønster, som krisen har

forstærket. Den vågne og tilpas købes-

tærke forbruger satser i dag – ikke bare

i Danmark, men i hele Europa – på lo-

kale kvalitetsprodukter under mottoet

less is more – og gerne til en højere pris.

Denne bog er ikke en selvsikker, poli-

tisk korrekt ølkanon, der hævder at ha-

ve fundet frem til de vises øl i form af

verdens 50 bedste øl. Nej, for der er så

mange udsøgte ølsorter og så mange

muligheder for at få godt øl på denne

jord, at det ville være blasfemisk at ud-

pege 50 af dem som verdens bedste.

Som alle ølelskere må vi indrømme, at

opgaven er umulig.

Denne bog er en generel kærlig-

hedserklæring til verdens bedste og

mest nuancerede drik. En kærligheder-

klæring udtrykt gennem et par ganske

lange livs oplevelser med og meninger

om øl i superb udgave – en beretning om

to gamle ølhundes guddommelige stæv-

nemøder med øllet.

Vi har i denne bog sat os for at kom-

me omkring de vigtigste øltyper, men

selv om 50 øl er mange, er det ikke nok

til at komme helt ud i krogene af øllets

univers. Vi har forsøgt at udvælge

udenlandsk øl, som forholdsvis let kan

skaffes via danske importører. Og vi

har naturligvis benyttet os af lejlighe-

den til at erklære vores kærlighed til en

række danske bryggeriers produkter.

Og ikke mindst de øl, der er blevet in-

troduceret på markedet i de seneste år.

Vi har en dyb respekt for ølrevolutio-

nens resultater. Der bliver brygget godt

i vort fædreland i disse tider.

Rejsen gennem bogens 50 fremra-

gende bryg har for os været en munter

lystvandring, og vi håber, at den kan gi-

ve inspiration til mange gode timer i

selskab med skummende glas.

Skål og god fornøjelse!

Carsten Berthelsen og Rolf Nielsen, 

august 2015
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10 /   Spontant gærede ølsorter samt hvede- og rugøl

Hvis ikke du er til tør champagne – dvs.

hører til dem, som ikke alene finder

denne famøse drik stærkt overvurderet,

men måske også sur og ligegyldig, og

derfor elsker at gå direkte til fadølsan-

lægget – så skal du nok holde dig fra

den syrlige, sær prægede og spontant

gærede lambicøl i dens mest fundamen-

talistiske udgaver. På den anden side

må jeg også fraråde, at du som modre-

aktion ef ter det første, ganske barske

møde med en ægte og tør frugtlambic

kaster dig over det alt for store udvalg,

der findes af ræd selsfulde, meget let

drikkelige frugt øl, der falsk betegnes

lambic, men som konkurrerer med

industrislikket i sødme og tildeling af

kunstige smags stoffer.

Selv garvede og professionelle bryg-

mesterganer kan have det vanskeligt,

når der skal drikkes øl af lambictypen.

Det gælder selvfølgelig først og frem-

mest den ofte voldsomt syrlige, ublan-

dede basisudgave. Bedre går det med

blandingsøllet Gueuze, hvori indgår

både ung og gammel lambic. Ret blid

opleves den anden, efterhånden sjældne

blandingsøl Faro’en, som kan forekom-

me sødlig og let drikkelig, fordi den i

visse udgaver kun indeholder en lille

mængde lambic og en tilsvarende stor

mængde banal og syreneutraliserende

ale. Oven i hatten tilsætter nogle bryg-

gere den en god skefuld kandissukker

og eventuelt lidt krydderi: Så kan man

næsten ikke fjerne sig længere fra lam-

bicøllets oprindelige og vilde sjæl. Skal

lambicøllet modereres, sker det bedst

gennem længere tids samliv med

mængder af surkirsebær eller ”kriek”.

Hvis du har lyst, kan du opleve den

spontant gærede øl for fuld udblæsning

den sidste weekend i maj i landsbyen

Op stal, øst for Bruxelles, hvor belgiske

øl entusiaster årligt afvikler en minife sti -

 val, der helt og holdent er helliget lam -

bicfamilien. Under overskriften ”Week -

end der Spontane Gisting” (”den spon-

tane gærings weekend”) præsenteres

og smages efter evne og tilbøjelighed

1

Den vilde øl

Navn: Cantillon Kriek 100 % Lambic

Alkoholprocent: 5 %

Type: Frugtlambic

Brygget af: Brasserie Cantillon

Land: Belgien

101627_50oel_q8_50øl24/09/1507.46Page10



101627_50oel_q8_50øl24/09/1507.46Page11



snart sagt alle arter og afarter af lam-

bicøllet – og det under andægtige og

stilfærdige forhold. Vi har nemlig fat i

en øltype, der flytter grænser, ikke ale -

ne hvad angår påvirkningen af vore

smags løg, men så sandelig også hvad

angår bryggestil. Thi i Belgien, mere

præ cist i særlige kroge af Bruxelles og

Payottenland findes der bryggere, der i

deres permanente kamp med fødevare-

myndighedernes hygiejnekrav rækker

tunge ad både franske Louis Pasteur og

danske Emil Christian Hansen – fædre-

ne til den moderne gæringsvidenskab.

Her ser man stort på de sidste 150 års

studier af gærsvampe, den efterfølgen-

de selektion og det afgørende, brillante

ren dyrk ningsarbejde.

Bryggere over hele kloden er oven -

ud taknemmelige for den stabilitet og

den styring af en ellers uberegnelig gæ -

ringsproces, de to forskeres banebry -

den de arbejde betød. Men ikke i Pa yot -

tenland, for her brygger man lambic,

som gæres spontant ved hjælp af de mi -

kroorganismer, som nu engang er til

ste de i det lokale miljø – fuldstændigt

som øllet gærede i sin oldtidsbarndom.

Historien er ikke bare sat i stå, den

er skruet tilbage til tiden før middelal-

derens ale-revolution, hvor munkene

lærte at opsamle gæren og anvende den

fra bryg til bryg.

Museum med plads til
vildskab

Lad os kigge ind hos brygger Jean-Pier -

re Van Roy, der ejer og bestyrer  ”mu -

seums bryg geriet” Cantillon i Ander -

lecht, Brux el les. Her brygges lambic på

basis af hundreder af års erfaring og i

et produktionsmiljø, der ikke har ænd-

ret karakter gennem det sidste sekel.

Bryggeriet er indviklet opbygget af

små rum i flere etager forbundet af

hønsestiger og trappesystemer. Al

transport foregår via taljer og hejse-

værk, via pumper, frit-fald-systemer og

håndkraft.

Stemningen farves af tomme og fyld -

te champagneflasker, egetræsfade og

masser af spindelvæv. Men det er her,

det sner, når en af lambicøllets klassi-

kere møjsommeligt udvikles fra malt til

kontroversielt specialbryg.

Størrelsen af det enkelte bryg er

7.500 liter. Der mæskes på en basis af

75 % pilsnermalt og 25 % rå hvede i en

temperaturstyret infusionsproces. Ef ter

separation af urten, koges denne godt i

gennem under tilsætning af hum le.

Humlen skal hverken bibringe lam-

bicøllet typiske humlearomaer eller ud -

præget bitterhed. Det siger sig selv, at

kombinationen stor syre og udpræget

bitterhed ville skabe kaos for de huma-

ne smagsløg. Derfor anvendes mindst

tre år gammel humle, som først og frem -

mest har en konserverende effekt, men

også bidrager med en let ostet aroma.

Efter filtrering af humleurten pumpes

brygget over i bryggeriets ”svalebakke”

af kobber, som befinder sig oppe under

bryggeriets tag. Urten køles natten

igennem, og her sker miraklet.

Bryggeren kan læne sig tilbage og lade

de godt og vel hundrede lokale mikro-

organismer inficere øllet og tage hul på

den lange række af transformationer,

som den spontane gæring medfører i

lambic’ens fortsatte liv. Øllet fyldes nu

på store træ fade – tidligere anvendt til

port  vin og sherry. Her fortsætter mi -

12 /   Spontant gærede ølsorter samt hvede- og rugøl
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kro or ga nis mer ne deres arbejde de

næste må neder eller år, indtil øllet kan

drikkes som år gangslambic, indgå i

gueuze blan dinger eller helt aktuelt

danne basis for produktion af en ægte

frugtlambic som den raffinerede

Cantillon Kriek Lambic.

Ikke bare lambic’ens spontane gæ -

ring, men også de anvendte råmateria-

ler peger bagud i historien. Mange old-

tidsbryg var kendetegnet ved anvendel -

se af flere slags malt ofte i kombination

med rå korn (råfrugt) – som regel hve -

de. Det historiske øl blev ligeledes hyp-

pigt tilsat bær og frugt. Så hvis vi ser

bort fra den sofistikerede bryggemeto-

de, den komplekse manipulering af pro -

duktet og den lange lagring på træfade,

befinder frugtlambic’en sig i den kom -

mercielle kategori, der viser længst til-

bage i øllets historie. Belgierne selv til-

lægger dog ikke frugtlambic’en en syn -

der lig lang historie. Man hævder, at det

først var i mellemkrigsårene, at enkel-

te bryggere begyndte at tilsætte kirse-

bær til den historiske lambic.

Syrlige kirsebær til syrligt øl

Frugttilsætningen har nok haft flere

for mål: Mildning af smagen, lidt mere

sukker til stimulering af gæringen og

et par ekstra mikroorganismer til at ud -

bygge den spontane gæringssymfoni.

De første forsøg med kirsebærtilsæt-

ning har sikkert deres forklaring i øn -

sket om smagsudvikling. Og hvad var

mere naturligt end at hente frugt i de

mange kirsebærhaver og -plantager i

Brux elles’ omegn. ”Kriek” er den flam-

ske betegnelse for et lille rødt surkirse-

bær med lidt kød og en relativt stor

sten, vel nok nærmest det vi kalder for

syltekirsebær. I dag im porterer de bel-

giske bryggere størstedelen af de sure

kirsebær bl.a. fra Dan mark.

Den unge lambic brygges i foråret

og til sættes sidst på sommeren en pæn

mængde hele kirsebær med sten. Det ef -

terfølgende forår kan kriek lambic’en

sælges tappet på flasker.

Cantillon Kriek Lambic fremstår

som en let tåget, lyserød champagne,

let perlende og let og uholdbart skum-

mende i glasset. Duften giver egetræs -

agtig vanilje, syrligt bær, lidt mælkesy-

re og bittermandel i næsen. Over ganen

udløses kirsebær og marcipan. Sødmen

er på nulpunktet, og syren dominerer

tørt smagsbalancen. Øllet virker frisk,

let udtørrende og noget snerpende i

mundhulen. Eftersmagen er fortsat præ -

get af syrlig frugtighed.

Frugtlambic drikkes afkølet og er

superb som terrassedrik. Den passer til

næsten alle vegetarretter, til salater og

til frugtdesserter. Kan også matche kyl -

ling, stegt eller dampet fisk, og fugle-

vildt – som duer, vagtler og agerhøns.

Rolf Nielsen
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