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Sörgasztronómiai bevezető
Kontakt: +36 30/222-1497; masor.hu@gmail. com
Az írás letölthető: sorbuvar.blog.hu; www.masor.hu
A hazai gasztronómiában a sör marginális tényezőként szerepelt idáig. A nagy gyárak jellegtelen lágersörei valóban csak a sós mogyoró, a virsli és a csülök számunkra megszokott és belénk sulykolt „bűvös” relációiba illeszthetőek bele. 

Egyedi ízű, különleges sörök esetében azonban nemhogy beszűkítené a lehetőségeket a sör, hanem ellenkezőleg, gazdagíthatja, sőt olyan ételekhez is harmonikus párosként kínálható, amelyek borral kevésbé élvezetesek. A jó párosítás lényege az úgynevezett 3C-szabály figyelembe vétele. A Compair (kiegészítés), Contrast (ellentétek), Cleansing (leöblítés) együttes hármasa az, ami meghatározza, hogy egy adott étel és egy adott sör a megfelelő íz-élményt nyújtja-e.

Például egy alap lágersör és egy csípős étel általában csak a leöblítés szabályának felel meg. Hogy izgalmasabb sör-étel párosításokat alkothassunk, ahhoz az ellentétes, illetve kiegészítő ízek összekapcsolását kell elsősorban szem előtt tartani. Ilyen magától értetődő ellentét lehet például az édesség és a komló keserűsége. Kiegészítő, egymást erősítő hatás egy sötét baksörben a maláta pörkölt karamelles édessége és egy gazdag erdei gyümölcsös lekvárból és húsléből főzött mártás egy vadhús mellé. Persze sorolhatnánk példák tömegét még: minél összetettebb egy sör, annál meglepőbb ízekkel, ételekkel kombinálhatjuk.

Természetesen komplett sör-étel sorokat is összeállíthatunk, ez esetben – hasonlóan egy bor-étel sornál – figyelnünk kell az úgynevezett „függőleges egyeztetésre”. Könnyebb, kisebb alkoholú sörre következzen a nehezebb; szárazabb, kesernyésebbtől indulva érkezzünk el egy édesebb fajtához; egyszerűbbtől a komplexebbhez, és így tovább.

Adott párosunk söre, a Fóti Kézműves Sörfőzde Barcagi Duplabakja: szép, egyneműen édeskés, nehéz félbarna duplabaksör, elég komoly, 8%-os alkohollal. Illatában és ízében tejkaramella, pörkölt kávés maláta, grillázs, lágy aszalt gyümölcsösség és a Spalt aromakomlóból származó enyhe üdítő keserűség jellemzi. Minden tulajdonsága arra determinálja, hogy desszerthez kínáljuk.

A mellé készített édesség egy mascarpone-alapú pohárdesszert, megbolondítva sörben forralt meggyszemekkel, sörben karamellizált barna cukorral és a sörös meggylében és vajban olvasztott étcsokoládéval. A zsíros, tejszínes krém a testes alkoholhoz simul, a karamellizált cukor kiemeli a sör enyhe kávés, karamelles édességét, amit a meggyes csokoládé enyhe fanyarsága az ellentét miatt tovább erősít. Az édes krém végül a bújkáló, nem túl intenzív komlókeserűvel karöltve zárja le az ízeket.

Sör és sörgasztronómia témájában történő további elmélyedéshez ajánljuk egyesületi tagjaink blogjait:
· Folyékony Kenyér – http://folyekonykenyer.blog.hu
· Kontár Komlókutató – http://komlo.blog.hu
· Serteperte – http://serteperte.blog.hu

· Sörbúvár – http://sorbuvar.blog.hu


