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DER ER OST PA DE DANSKE PASKEFROKOSTBORDE. MASSER AF
OST. DET HAR DER VARET | MERE END 50 AR, OG DE KLASSISKE
SKAREOSTE HAR TROFAST FULGT MED OS HELE VEJEN IGENNEM
VORES MADKULTURELLE UDVIKLING OG SVINGENDE GASTRO-
NOMISKE B@LGER. | 2019 ER DER FLERE MULIGHEDER END
NOGENSINDE F@R FOR AT FRISKE PASKEFROKOSTEN OP MED
SPANDENDE LOKALE OSTE. HER ER OSTEKULTURS BEDSTE
TIPS TIL, HVORDAN DU GIVER DIT PASKEBORD ENDNU MERE LIV
OG LAKKERHED OG GODE HISTORIER MED DET RIGTIGE UDVALG
AF OSTE, TILBEH@R, ANRETNING OG DEKORATION - HELE
VEJEN FRA INDK@B TIL SERVERING.

AF CAMILLA BOJSEN-M@LLER

Ag, sild, lam og ost er faste elementer pd danskernes
paskeborde. Det er alle rivarer, som rummer
potentialet for bade tradition og fornyelse — sddan som
vi foretrzkker det til vores hgjtider. Der er nemlig stor
fortolkningsfrihed i, hvordan rivarerne trylles om til
lekre, velsmagende retter. £g kan fx serveres kogte,
’skidne’ (smilende i sennepssauce), pocherede eller i

en ®ggesalat. Havet er reprasenteret ved sild, som er
marinerede (evt. i karrysauce) eller stegt, mens laksen
oftest er roget. Stenbiderrogn kan ogsa finde vej til
bordet, méske i selskab med rygeost, radiser og karse.
Lammet kan optrede som kelle med bagte rodfrugter, i
simregryde eller som smd koteletter. P4 bordet finder vi
ogsd diverse salater (bide de sprede grenne og dem rort
med en creme) samt fordrets forste spede grontsager som
asparges og radiser. I brodkurven ligger velsyrnet rugbred
og miske et hvedebrgd. Hele herligheden skylles ned
med ol og snaps, for méltidet afsluttes med en bid ost.

Hertil gerne mere ol og snaps — for i morgen har vi fri.
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OSTEN FULDENDER MALTIDET

Men hvad laver osten egentlig i dette eklektiske miks
af tunge kod- og fiskeretter, g, gront, friskt og spredt?
Det har madanmelder og lektor i madkundskab Helle
Bronnum Catlsen en god forklaring pa: "Paskemaltidet
indeholder meget syre, iser fra sildene. Laks er salt og
har noget fedme, ligesom @ggene har - iser hvis de
serveres med mayonnaise. Osten giver lige det sidste for
at komme hele vejen rundt pa smagspaletten, primert
umami. Samt en cremet konsistens, som ikke rigtigt
fas i de andre elementer pa bordet. Osten fuldender
maltidet,” forteller hun.

En sod dessert afrunder sjeldent paskefrokosten, i stedet
serverer vi ost, der kan trekkes i en sedlig retning, nir
fx en blaskimmelost nydes med lidt sedlig garniture
eller med syltetoj. "Man har ikke brug for noget sedt
efter paskemaltidet, lidt ost er alt rigeligt. Man tranger
mere til kaffe og maske et lille piskezg som en slags
petit four,” forklarer Helle Bronnum Carlsen og referer
til Frankrig, hvor osten spiller samme rolle: Efter et

godt maltid med maske hummersuppe og en boeuf

bearnaise, er det helt naturligt at lukke méltidet med

umami fra lidt god og velsmagende ost.




OST PA PASKEBORDET

BORD
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STYLIST OG MADSKRIBENT NICOLINE OLSEN HAR DET SORTE
BZALTE | BORDDAKNING OG -DEKORATION. HER AFSL@RER
NICOLINE SINE 6 BEDSTE TOMMELFINGERREGLER TIL AT FA

PASKEBORDET TIL AT LIGNE EN MILLION.

g er det element, som adskiller bordet til paske fra

andre tidspunkeer pé dret. Bade i maden og i pynten,”
forteller stylist og madskribent Nicoline Olsen og
foreslar, at man spreder &g ud pd bordet som pynt.
Enten hjemmemalede i sarte nuancer eller smykket
med naturens egne farver. Find &g med forskellige

storrelser fra vagteleg til honsezg og maske andeag.

PLADS TIL MAD OG SNAK

Nicoline Olsen understreger, at det vigtigste ved
paskefrokosten selvfolgelig er kvaliteterne i selskabet og
maden. Men bordets mange fade og anretninger kraever
plads, sd en vis omtanke for logistikken er pikravet.
Det skal veere nemt at sende fadene med den lekre
piskemad rundt mellem gasterne, mens snakken flyder
uhindret tvars over bordet. Undg derfor hgje buketter

og vaser med spirende fordrsgrene midt pa bordet.

STYLISTENS PASKETIPS

. KLAD PASKEN | DOUCHE NUANCER, FX SART ROSA, LYS GUL
OG HELT BL@D DUEBLA

. ST SMA FORARSBLOMSTER | FORSKELLIGE GAMLE SNAPSEGLAS

.PYNT BORDET MED A£G | FORSKELLIGE STORRELSER OG FARVER
- GERNE HJEMMEMALEDE

.VALG ENSFARVET SERVICE, NAR DER ER PYNT PA BORDET

.BLAND GAMLE OG NYE TING - DET ER SMUKT

.UNDGA H@J PYNT OG STORE BUKETTER | MIDTEN AF BORDET;
G@R PLADS TIL MADEN OG TIL SNAKKEN OVER BORDET

KILDE: STYLIST OG MADSKRIBENT NICOLINE OLSEN

PYNT BORDET MED SMA LYSE FORARSBLOMSTER, FX
ANEMONER ELLER DORTHEALILJER, | GAMLE SNAPSE-
GLAS BLANDT £G LAGT TILFALDIGT RUNDT PA BORDET.
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VLG DINE

OSTE MED OMHU e

BLA, HVID, R@D OG GUL. MULIGHEDERNE ER MANGE,
NAR DU SKAL VALGE OSTENE TIL PASKEBORDET.

Det er forar, og dine smagslog er klar og modtagelige. Giv dem
noget variation at arbejde med, og oplev en mangfoldighed af
sanseindtryk. Valg oste som er forskellige i udseende, smag og type.
Et bud kan vare at kombinere en hvidskimmelost, en kitmodnet
skaereost, en fast gul ost, en blaskimmelost og en gedeost. P det
forste braet kan du se et konkret forslag til den ostekonstellation.

Det kan ogsa vere spendende at opleve nuanceforskellene
mellem flere oste af samme type. Har du fx en forkarlighed
for faste modnede oste, kan du lade dig inspirere af ostene pa
det ovale fad. Mon ikke det overrasker, hvor stor forskel der

alligevel er pa ostene af samme type?

. DEN HVIDE DAME
FRA ARLA UNIKA

N

. TILIAMUNDO FRA
TEBSTRUP GEDEOSTERI

[

- HAVARTI FRA MAMMEN

—— 4. MA'DAME MED FENNIKEL OG
RISTEDE GRASKARKERNER
FRA THEM MEJERI

. SORT GRUBE FRA
THISE MEJERI

(3]

1. RA HATHOR FRA NATURMZLK

2. EKSTRALAGRET DANBO

3. THYBO FRA THISE MEJERI

= 4,HAVGUS FRA ARLA UNIKA

50-100 G PER PERSON
Ostene pa et paskebord afslutter et godt maltid, og der er derfor
ikke brug for de store mangder. Beregn 50-100 g pr. person, og

husk, 4t en osterest altid kan give smag i madlavningen bagefter.
I ¥

¥ -.-Lh.' L

UDVID DIN.OSTEHORISONT: -+ *

Keober du ost i superniarkedet, smfg da for at velge mindst én
ost, du ikke kender. Bestem dig for, hvilken type du seger, men
kob en anden oseend den sedvand ge. Gar du til ostehandleren,
kan du bede hende om et alterhativ til den ost, du havde tenkt
dig at kebe. Sddan udvider du din-ostehorisont og skaber nye
oplevelser for dig selv og dine gester.

“ONKEL KRAS” FRA THEM MEJERI

5. TOLLUND OST FRA THEM MEJERI
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TAG OSTEN UD | GOD TID

Tag ostene ud en time for servering,
undtagen fledeoste, der ikke skal
tempereres. ~Bare folk ville huske at

tage ostene ud i god tid. Det betyder
alverden for smagen,” siger gourmetkok
og konsulent Rasmus Bundgaard, som
indtil rsskiftet var souschef pd michelin-
restauranten Gastromé i Aarhus. Rasmus
giver fif til ostetilbeharet pa modsatte side.

SKAR/SKAR IKKE

Lzg de store stykker ost pa et fad med hver
sin kniv, og lad dine gester skare osten
selv. Eller skeer ostene ud i tern og stave,
lige til at spise. Du kan ogsd valge at lade
nogle oste vare hele og andre udskaret.

OSTEBRATTET SOM KUNSTVARK
Har du et ekstra stort pyntegen, kan du
g ‘pynte-amok’ og anrette et overdadigt
ostebrat med mundrette bidder af ost,
bear, charcuteri med mere. Bemark de
forskellige mdder ostene er anrettet her til
venstre: En hel ost, stave, tern, brud og
rullede skiver i gm péskesymfoni.

- DET PERFEKTE TILBEH®R
FAR OSTENE TIL AT VOKSE

FRISK FRUGT, SYLTEDE L@G ELLER RISTEDE N@DDER? HER ER
GOURMETKOKKENS BEDSTE TIPS TIL OSTETILBEH@RET OG FEM
FRISKE FORNYELSESIDEER FRA OSTESKRIBENTEN.

"Det perfekte tilbehor far ostene til at vokse. Det handler om balance
i form af syre og spredhed til de fede og blgde oste.” Ordene kommer
fra gourmetkok og konsulent Rasmus Bundgaard. Han bruger selv
tit frugt til at give ostene modspil. Frugten serverer han frisk eller
som kompot, bagt, syltet og endda terret (fx stenfri druer). Selv
holder han meget af syltede grenne tomater, hvor syre, sedme og den
krydrede vanilje gor noget godt for iser hvidskimmel- og redkitoste.

Kokkens trick til at temme de bla ostes bitterhed og noter af

salmiak er ristede nedder, som har masser af umamidybde og

aromatisk sprel. Det kan vere i form af hjemmebagt knzkbrod

med nedder eller ngdder i honning. Sprodhed og friskhed gar ogsa

godet til ost, og Rasmus Bundgaard peger pa szsonens friske grenne
eller hvide asparges, som vendt i lidt olivenolie og med salt og peber
pa er et lekkert og originalt indslag pd ostefadet.

TANK | FARVER

P4 det gennemforte ostefad kommer farverne ogsa i spil. Kokken
soger — ligesom med smagen i tilbehoret - efter kontrast til ostene,
som ofte befinder sig pa den lidt brunlige, gule og lyse farvepalette:
”Knaldrede bagte peberfrugter eller et glas med pink syltede redleg
giver noget ekstra kuler pa ostebrattet.”

OST PA PASKEBORDET

FEM FRISKE
FORNYELSER

OSTEKULTURS CAMILLA BOJSEN-M@LLER HAR SAMLET
NOGLE FORFRISKENDE FORSLAG TIL TILBEH@ZR, SOM
DU KAN PR@VE AF | DIT EGET K@KKEN.

1. RAKOSTSALAT | SMA SKALE MED HHV. RODKAL/ABLE/GRANAT/ABLEKERNER/TIMIANBLADE,
R@DBEDE/SELLERI/SOLSIKKEKERNER SAMT GULER@DDER/SPIDSKAL/FENNIKEL/HAKKEDE
MANDLER. HER ER SPRGDHED, KNAS OG FRISKHED FOR ALLE PENGENE

2. TERN AF DANBO OG OLIVEN MARINERET | OLIVENOLIE OG SERVERET MED FENNIKELTOP TRAKKER
EN MERE KRYDRET SMAG FREM | DANBOOSTEN (KAN OGSA SATTES PA EN TANDSTIK SOM KANAPE)

3. RASYLTEDE RABARBER MED VANILJE HAR BADE SYRE, SGDME OG SPR@DHED

4. TORREDE DRUER: LAG EN VASKET KLASE STENFRI DRUER | OVNEN VED 60 GRADER NATTEN
OVER MED OVNLAGEN PA KLEM. SMAGEN BLIVER UTROLIGT INTENS OG S@DMEFULD

— 5. BAGTE PEBERFRUGTER MARINERET | APPELSINSAFT MED LIDT HONNING OG OLIVENOLIE
GIVER EN GOD KONTRAST TIL OSTENE | FORM AF SYRLIGHED OG ET STREJF AF SGDME
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'a- OSTENS VEJ
i TIL PASKEBORDET

ET UDVALG AF LAKRE OSTE VIL | DEN
KOMMENDE TID AFSLUTTE TUSINDVIS
AF PASKEFROKOSTER LANDET OVER.
OST ER | DAG EN FAST DEL AF DEN

DANSKE PASKETRADITION, MEN SADAN
HAR DET IKKE ALTID VARET. TAG MED
PA ET HISTORISK TILBAGEBLIK OG F@LG
OSTENS VEJ TIL PASKEBORDET.

J | AF CAMILLA BOJSEN-M@LLER

OST | DEN DANSKE PASKETRADITION

PASKE/EG
- IKKE PASKEOST

- AGGETS CENTRALE PLACERING 1
PASKETRADITIONEN ER HELT NATURLIG

Ag er en af forarets farste friske ravarer og var allerede i
1700-tallet set som et hdndfast symbol pa, at naturen efter
vinterens dvale védgnede op igen. Ved pdsketid var det endnu
for tidligt at arbejde i haven og pd marken, sé& familien havde
noget tid sammen. Husmoderen var gavmild med de rigelige
mangder af eeg og brugte endda nogle af dem til pynt. £ggene
blev fgrst farvet med lggskaller og urter. Derefter trillede man
paskeeeg for at se, hvem der kunne trille leengst. Ost havde
man ikke noget af til paske, for keerne gav farst meelk efter
keelving senere pa foraret. Meelk nok til osteproduktion
dret rundt fik vi efter industrialiseringen, og ferst
i lebet af 60'erne fandt osten sin plads pa
pdaskebordet et sted ved siden af ceggene.

KILDE: BETTINA BUHL, MADHISTORIKER
OG MUSEUMSINSPEKT@R VED
DET GRONNE MUSEUM

Pasketid er ostetid. Det marker man hos
ostehandlerne, der har travlt med at servicere
kunderne i tiden op til de mange paskefrokoster og
gastebud. Ostehandler Helle Ostberg Wagner ved,
at dagene op til paske bliver ekstra lange. ”Vores

kunder kommer for at kebe noget serligt, de kan
forkele sig selv og deres gaster med til paske, og det
skal vere anderledes, end det, de normalt keber. Til
paske er der ikke si mange regler for frokostbordet,
som der er i julen, derfor fir osten lov til at fylde
mere pi piskebordet end pa julebordet.”

Helle har solgt ost hos Lynhjems Efterfolger i Lyngby
de sidste 23 ar, og har veret vidne til, hvordan
eftersporgslen af ost til pdske har udviklet sig. "De
danske specialoste vinder helt klart frem. Mange synes,
det er sjovt, at udvalget af dansk ost i dag er sé stort,
at man ligefrem kan sette et helt ostebord sammen
udelukkende af lokale oste,” forteller ostechandleren.

OSTETRADITIONENS FORNYELSE
Madanmelder og lektor i madkundskab Helle
Brennum Carlsen oplever ogsé tegn pd en fornyelse
af den danske ostetradition. Ogsd hun vurderer,

at det henger sammen med det ogede udbud af
interessante danske specialoste, som vi kan fa i dag.

"Efter et lidt stillestiende kapitel i dansk
ostehistorie er der kommet mange nye, spendende
og mere smagfulde oste p& markedet. Faste oste,
der kan noget serligt som fx Gammel Knas,
hvidskimmeloste og redkitoste, der virkelig

smager af noget. Og vores stolte tradition for
blaskimmeloste er genoptaget af bl.a. Bornholms
Andelsmejeri. Nu kan ostene det, de skal; nemlig at
give smag,” konstaterer madlektoren med glade.
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OVERGANG FRA VINTER TIL FORAR

Men osten har ikke altid veret en del af den danske
pasketradition. Det forteller, Bettina Buhl, som

er madhistoriker og museumsinspekter pa det
nationale museum for jagt, skov, landbrug og
méltidets kulturhistorie Det Grenne Museum. Ifglge
historikeren har det den helt naturlige forklaring, at
pasken falder sa tidligt p4 aret, hvor det spade forar
kun lige er begyndt: "Tilbage i tiden havde koerne
endnu ikke kelvet til paske, og derfor var man slet
ikke kommet i gang med at lave ost endnu.”

voKEo,  (oRSTRG,  \sKEo ogsm%’ vSKEOy  (oRSTRo, RS KEog

HIPT OSTEFAD ANNO 1949 MED ET MIX AF DANSKE |
OG UDENLANDSKE OSTE - OG TIDENS HOTTE TREND:

DET BLANDEDE KIKSEUDVALG. FRA MESTERKOKKENS
SM@RREBRZDSBOG AF R. OEST-LARSEN

Det ses tydeligt i landbosamfundet i
1700-1800-tallet, hvor piskemaden var bestemt af
vinterens sidste rester. Saltet ked og konserverede
ravarer fra fadeburet. Kil fra kekkenhaven
omdannet til fx kdlsuppe. Honsene var dog begyndt
at legge @g igen efter en lang vinter, og da man var
selvforsynende, havde man s rigelige mengder g,
at man bide brugte dem i maden og endda som
pynt. En af luksusretterne til paske var ’skidne’ =g
(g i sennepssauce), da sennep var en sjelden ravare.
Husmoderen serverede sin hjemmebryggede ol til.
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OST PA PASKEBORDET

Under industrialiseringen i slutningen af 1800-tallet
og begyndelsen af 1900-tallet satte arbejderne

pris pa paskens mange helligdage, der blev brugt
sammen med familien. Nu opstod paskefrokosten
som det samlingspunkt omkring bordet, vi kender
i dag. Frokosten bestod af en varm servering,
tilberedt af husmoderen ved stebejernskomfuret og
med lokale ravarer. Bryggerier begyndte at tilbyde
paskebryg, fx Carlsbergs velkendte piskebryg, der
blev lanceret som fadel i 1905 (pa flaske fra 1913).

I 1960°ernes velstandsbelge kom der masser af
mad pé bordet, og inspirationen fra charterrejserne
begyndte at vinde frem i form af importerede
fodevarer. Paskefrokosten var stadig en varm
servering, men osten begyndte at snige sig ind pé
bordet, om end den endnu ikke fyldte s& meget,
fortzller madhistoriker Bettina Buhl:

”Ostene pa bordet var fx Buko smereost, der i denne
periode oplevede en renassance, Tolko-ringe med
ananas (fledeost), havarti, Gamle Ole (ekstralagret
skereost) og danablu i selskab med importeret brie
og gorgonzola. Til ostene serverede husmoderen
kiks, for nu kunne hun kgbe pakker med et mix af
forskellige kiks til ost. Mange steder fuldendte et
glas med saltstenger osteserveringen.”

OSTEN HAR DE GODE HISTORIER

I 1990°erne bestod péskefrokosten af mange retter,
bide varme og kolde, og man eksperimenterede
lidt mere end tidligere med maden. Ostene var de
samme som tidligere, men de fik nu en storre rolle,
da ost kunne serveres uden den store forberedelse
og samtidig var en eksklusiv og dyr ravare, der var
fin nok til gester. “Efter inspiration fra Frankrig var
vi begyndt at spise ost som afslutning pa et méltid,
og denne nye tradition, som allerede havde vundet
indpas pa julebordet i lobet af 1970°erne, overforte
vi nu til paskebordet,” forklarer madhistorikeren.

Bettina Buhl afslutter den historiske rejse med et kig
pa ostene pa paskebordet anno 2019: "Fer i tiden
skulle husmoderen yde sit ypperste i kokkenet og
investere sin egen tid i maltidet. Hun kunne forst
slappe af, ndr gesterne var ndet til desserten. I dag
viser vi det ypperste ved at investere i nogle serligt
udvalgte oste, som vi serverer med et godt specialbred.
Ostene kommer i hgjere grad fra danske og méske
endda lokale producenter, for her ligger nogle gode

historier, som vi kan underholde vores gester med.”
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