Ol og matur

Sterkur matur skal hava sterkt
ol, sum til dgmis sterkan pilsn-
ara. Lett ol, so sum pilsnari og
classic héska vel til lettan mat.
Ljésir rettir skulu hava ljost ol,
sum hveitigl og pilsnara. Myrkir
rettir skulu hava myrkt ol, so sum
lager, classic og myrkt ale.

Til sptar raettir héskar sgtt gl
val, sum til domis portari/stout.
Onkuntis kann eitt leett og friskt gl
verda eitt gott motspeel til sterkan,
smakkfullan mat.

Tad er eisini vert at hugsa um, at
feitur matur krevur sterkt gl. Tag
sterka glid er gott at Utjavna feitt
vid, ti tad reinsar géman. Royn
til domis ein sterkan pilsnara til

] tan laks.

Set tina egnu
glmatskra saman

Ol kann nytast sum fordrykkur til for-
rett, hovudsrett, ost og dessert. Her er
ibldstur til, hvussu tu sjalv/ur kann seta
tina egnu glmatskrd saman:

Fordrykkur

Her er best at velja eitt turt og fruktkent
ol. Tad kann til domis verda eitt hveitigl,
sum vid friskleika og fruktsmakki kann
brukast istasdinfyri sjampanju.

Forraettur

Til lettar forrettir versda lettari glslog
vidmelt, so sum pilsnari, hveitiol ella
classic. Til royktan fisk verdur sterkari
ol vismelt, sum til domis gullgl.

Hgovudsraettur

Her kann vera best at royna onkur
sterkari glslog, so sum sterkan pilsnara,
lager og muyrkt ale.

Ostur

Ol hoskar eisini val saman vid osti. Td
ostur oftast er feitur, verdur vidmealt at
velja sterkari glslog, sum til domis gullgl
og portara.

-

Afturvis ti sgta er best at hava sott ol.
Portari er vel egnadur; serliga til sjoku-
ldtadessertir og dessertir, sum i hgvuds-
heitum eru gjordar ur eggi og réma.
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Ol er velegnas i Phag
domis sum krydd, at dtjavna
fita, at marinera vié, i sésir
og annad.

Olgevur matinum beiskleika
fra humluni og ein sgtan
smakk frd maltinum. Men av
ti at beiski og sgti smakkurin
er ymiskur fra gli til ol, er ikki
l[ifkamikia, hvat ol tu brukar til
matgers.

Lj6st og lett ol er vaelegnas
at bruka til leettar reettir. Myrk
og sterk olslog héska vel til
sterkar raettir. Um rettur-
in er feitur, er best at velja
eitt sterkt ol, sum til dpgmis
sterkan pilsnara; hetta ti eitt
sterkt ol er gott til tann feita
smakkin.

Hvat gl skal
brukast
til hvonn mat?

Pilsnari

€itt lett ol. Hoskar veel til fiskarettir
og lettar suppur. Kann nytast istadin
fyri vatn i uppskriftini. Pilsnarin gevur
rettinum kornsmakk og ein lettan
beiksleika og sgtan smakk, sum kann
geva rettinum nakas eyka.

Sterkur pilsnari

Tad sterka glid er gott til rettir, har
korn, breys ella sgtar ravgrur eru f,
sum eitt nd chutney. Hetta olis gevur
matinum badi sotleika og styrki.

Lagergl

Taé myrka lagerglis hevur sterkari malt-
smakk, og ti hoskar tasd val at koyra 7
kryddasar og sterkar rettir, sum ikki
eru ov feitir. Kann eisini ngtast  sgtum
rettum, har t.d. chutneyeri.

Hveitigl

€itt lett ol, sum vid sinum friskleika
og sura smakki héskar val at dampa
kreklingar og fisk via.

Portari

Eitt beiskt, men sgtt gl, sum héskar vl
at koyraimuyrkarog saltar rettir. Portari
hoskar eisini til sjokoldtaraettir
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€in ol er meira enn

Ol (ella bjor) er gamal drykkur, sum
i dag verdur framleiddur kring allan
heimin.

€isini i Foroyum hava vit bryggjas
ol i négv ar.

Fyri nokur er gl eins spennandi og
hugtakandi sum vin. | dag eru so
négv ymisk slog av oli, at td uttan
trupulleikar kanst seta eina matskra
saman vid ymsum oli afturvis.

Hvatergl?

Ol er ein landbunadarvgra; ein
geradur drykkur, i verdur
framleiddur ur malti, sum er korn
(bygg, hveiti, havra, rug, mais ella
ris), vatni, humlu og ger og kanska
onkrum kryddi afturat.

Kornid verdur bloytt i vatni, til tas
byrjar at spira. Sigdani verdur tas
turkad og snerkt til malt.

€in suppa verdur kokad ur sota
maltinum, og verdur kryddas vié
fruktkendu og beisku humluni og
gdrum kryddi. At enda verdur alt
kolt nidur, og ger latin i fyri at gera
sukris til alkohol og kolsgru. Henda
tilgongd tekur vanliga eina til fimm
vikur.

Sidani versur glié goymt. Tad kann
taka fra ngkrum faum dggum til
manadir, alt eftir hvat slag av gli
talan er um. At enda verdurgolid silag,
hitavidgjort og tappas.

Malt

Ljést malt, pilsnarmalt, er grund-
arlagié undir glinum, og gevur ti
eggjahvitaevni (protein), sum so
gevur skum. Myrkt malt gevur fyllu,
smakk og lit.

Ofta verda fleiri slog av malti
blandas saman, fyri at faa négvu
eydkennini frd maltinum i olig,
sum til dgmis ein royktan smakk,
smakkin av ristadum breysdi,
karamell, vanilju, turkadari frukt,
notum, sjokuldtu, kaffi, lakressi og
tjoru.

PILSNARMALT: mest brukta maltis, i
verdur brukt til so at siga ¢ll slpg
av gli.

WIENERMALT: gevur glinum smakk av
breyai.

MUNCHNERMALT: myrkari malt, sum
gevur glinum lit og ein sgtan
smakk

KARAMELLMALT: myrkt/gylt malt, sum
gevur spgtan karamellsmakk.

SJOKULATAMALT: gevur lit og ddm av
beiskari sjokulatu.

SVARTMALT: verdur brukt til stout,
portara og liknandi, og gevur ti ein
turran smakk .

HveirmiMALT: |jést malt til hveitigl,
sum gevur ein friskan fruktsmakk.

"GOPAR RAVORUR
{ SGEVA GOTT (oL

Humla

Humla er i gli tad sama, sum
krydd er i mati. Humlan gevur
ti sgta javnvdg og gevur glinum
beiskleika, smakk og fyllu. E€is-
ini kann olié fda eyskenni av eitt
nu sitrus og blémum, hylliblému,
lyngi, greypfrukt, grasi, sélberum,
ananasi, harpiksi og gdrum.

Humlan hevur, eins og malt, eis-
ini tgdning fyri skimisd. Hon ger
skumié tettari og ger, at skumis
heldur longri. Haldforid a olin-
um gerst eisini betri orsakad av
humluni.

Tad eru fleiri enn 5o slog av humlu
til, i8 verda nytt til glframleidslu -
oll vis hvor sinum eginleikum.

Ger

Gerinverdur fyrstog fremst bruktat
gera sukrié fra maltinum til alkohol
og kolsyru. Ger gevur surleika, eyka
anga og smakk.

Av gerini kann ¢lig fda smakk av
banan, nelikum, hunangi, pipari,
ymiskum berum, surepli, peru,
meldn, abrikos, fersku, rosinum
og sitrus.

Vatn

Umleid 90% av gli er vatn, so dygdin
a vatninum skal sjdlvandi vera i lagi.
Mineralini og saltid i vatninum eru
vid til at geva glinum smakk.

OL KANN BYTAST UPP 1
TVEIR HOVUDSBOLKAR;
UNDIRGERAD OL OG

Olslog

Undirgerad ol

Gerar spakuliga vid umleid 10-16 hitastigum i tveer
til triggjar vikur. Sukrié i maltinum verédur til alko-
hol, og gerin fellur @ botnin. Sidani verdur glié
goymt i stutta tis. Hetta er tann mest brukti fram-
leigsluhdtturin, og mesta av ti foroyska glinum er
undirgerasg.

Pilsnari

Tad best kenda og mest selda undirgerada glis. Upp-
runaliga er pilsnari eitt ljost ol fra Pilzn i Kekkia.

Pilsnargl hevur reinan smakk og finan beiskleika,
i8 kemur fra beisku humluni. Pilsnargl hevur ein
friskan dam, og fyllan er lgtt til migal.

Av pilsnarslum kunnu nevnast Fgroya Bjor Vesr,
Grgn Tuborg, Carlsberg Pilsner, Pilsner Urquell og
Budweiser.

Sterkur pilsnari

€r framleiddur eins og vanligur pilsnari, men
bryggjasdur nakas sterkari. Hesi slogini hava gyltari
lit og dam av sterkari smakki, storri beiskleika og
fyllu.

Av sterkum pilsnargli kunnu nevnast Foroya
Bjor Gull, Carlsberg Sort Guld, Tuborg Guld, Viking
Gyltur, €gils Preminum og Royal Export.

Classic

Vars fyrstu ferd framleitt i Danmark i 1993, sum ein
roynd at nutimansgera klassisku glslogini. Classic
verdur bryggjad av pilsnarmalti, umframt myrkari
maltslogum. Hetta gevur muyrkari lit og ddm av
meira fyllu og smakki. Av classic-gli kunnu nevnast
Foroya Bjor Classic og Carls Special.

Portarar/stout

Flestu portarar og stout veréda flokkadir sum undir-
gerad ol, sjdlvt um hesi slgg eisini eru at finna sum
yvirgeradi. Hetta er, sum oftast, myrkt, kaffisvart
ol vid smakki og anga av ristadum breydi, kaffi,
tjoru, vanilju, anis, notum, sjokuldtu, sviskum og
rosinum. €isini er tad oftast sgtari og beiskari enn
onnur glslgg. Her veréaa fleiri av myrku maltslog-
unum brukt. Av gdrum undirgeradum oli kunnu
nevnast Bock og Lager.

YVIRGERAD OL

Munurin d hesum bddum ol-
slogunum er gerin, i8 verdur
brdkt, hitin i geringini og
eftirvidgerdin av glinum.

Yvirgerad ol

Gerar skjott og vid haegri hita enn undirgerad ol. Vis
umleid 18 til 25 hitastigum gerar glié vanliga i umleis
eina viku. Ta gl verdur yvirgerad, savnast gerin omand
loginum fistadin fyri at fella @ botnin, sum tad olié
er undirgerad. Yvirgerad ol hevur sum heild meira
sptleika, fyllu og smakk enn undirgeras gl.

Hveitigl

Lett og surligt ol vid négvum smakki. Hveitigl er
bryggjasd vié pilsnarmalti og hveiti. Smakkurin er
mjukur og kryddadur vié einum sgtligum eftirsmakki.
€ydkennini kunnu vera sitrus, koriander og appilsin-
skal. Hveitiglis er ikki eins beiskt og onnur olslgg. Kann
eisini vera myrkt og verda kallag ,, dunkel”, og td fer
taéd litin fra myrkum malti.

Ljost ale
Hetta er oftast leett og hevur av og d sgtan smakk og

fruktdam. Beiskleikin kann vera b®di heilt lettur og
sterkur.

Myrkt ale

Sottvid meira fyllu. Beiskleikin kannveralatturtil sterk-
ur. Myrkt ale hevur oftast eydkenniav brendum malti.

Brown Ale

Bleytt, mjukt og smakkfult gl vig einum farra av kara-
mell og notum.

Portari

Myrkt, nestan svart ol. Maltsotleiki vid dami av sjoku-
ldatu, kaffi ella ennta lakressi.

Stout

Minnir um portara, men i stouti er maltid val meira
snerkt, og kaffismakkurin kennist vel. Kann roynast
saman vid einum retti, har négv flesk er f. [ frlandi
drekka tey Stout afturvié ostru (skeljadjor).

Pale Ale

Gylt, fruktkent og beiskt gl. India Pale Ale er domi
um eitt slikt. Her er talan um eitt turt gl viéd négvum
humlu-blémuanga og beiskleika. Hoskar val afturvis
kryddadum, indiskum ella teilendskum mati.
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