& Ablemost fra Stryno

Er en okologisk frugtplantage, hvor Mette

Meldgaard dyrker et stort udvalg af gamle og nye
aeblesorter.

Hun dyrker ogsa pzerer, blommer, kirsebeer, abrikos-
er, hasselngdder, kvaeder, minikiwi, efterarshindbaer,
hyldebeer, solbaer og ribs, men ikke i neer sa store
mangder som aeblerne.

® Frugthaven har et lille mosteri, og det er Mette
Meldgaard, der star for hele processen fra dyrkning
og eftermodning af seblerne til presning og pafyld-
ning pa flasker.

® Al most i flaskerne er fra frugthaven, og derfor kan
de som vin kaldes “single estate”.

® Mette Meldgaard leverer til en raekke restauranter
i landet som bl.a. Geranium og AOC, men pga. den
lille produktion og en lettere besveerlig logistik fra
Stryng leverer hun kun til fa private kunder.

Laes mere pa www.strynoefrugthave.dk.

Skal i most

Pa flere af de bedste danske restauranter har et nyt fznomen sneget sig ind: zble-
most pd menuen. Mosten kommer fra en lille skologisk frugtplantage pa Stryne,

hvor ejeren, Mette Meldgaard, ssmmen med superkokken Rasmus Kofoed har
udviklet en rekke "single estate-moste” med stor smagsmeessig spendvidde.

Af Maria Faarvang Foto Martin Randers og Michael Rygaard/Kam & Co.
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deen bag Mette Meldgaards
gourmet-moste er helt enkel: De skal
veere et ordentligt alternativ til vin for
alle, som af den ene eller den anden
grund ikke drikker alkohol.

- Mine moste skal have en kompleksitet,
der spiller op til maden, og de lzegger op til, at
man nyder dem og ikke bare haelder dem ned.
Mange, som ikke kan tale alkohol, savner at
g4 pé opdagelse i et glas vin og udforske de
forskellige smage. Den oplevelse kan de f& med
mostene, forteeller frugtavieren, som selv nad
at drikke lavalkoholisk cider under sin graviditet.

Det er afgegrende for Mette Meldgaard, at
der er stor smagsforskel pd hendes moste,
for de skal kunne parres med mad pa samme
made som vin. Hun kalder mostene for
maltidsdrik; bade for at signalere, at de skal
drikkes sammen med mad, og for at vise, at
de ikke kun bestar af eebler.

Hun blander gerne andre beer og frugter
fra plantagen i, s& der fx bade er ciderasbler
og hyldebeer i mosten Frequin Rouge, som er
en god aflgser til redvinen, og i mosten Binet
Rouge er der et strejf af blomme, hvilket
med Mette Meldgaards egne ord ger den til
en "dessertoplevelse i flydende form” Andre
most, som fx den lavet pa Holsteiner Cox,
er ogsé tilsat en let kulsyre, som giver en
forfriskende og perlende fornemmelse.

- Mange siger, at mine moste virker vingse,
og sperger, om jeg virkelig er sikker pd, at
der ikke er alkohol i. Det er jeg. Men jeg tror,
det overrasker folk, at der kan veere s& meget
smag i, og at smagen kan veere s& kompleks,
forteeller hun, der i gjeblikket primaert leverer
moste til restauranter, og listen omfatter
steder som AOC, Geranium, Brendums Ho-
tel, Saison og Alberto K.

SMAGEN AF STRYN®

Ligesom vin har hvert ars seblemoste fra
frugtplantagen deres helt egne smagsudtryk,
der afhaenger af faktorer som regnmaengder
og solskinstimer. Og ganske som i vinens
verden giver det mening at tale om, hvordan
Mettes seerlige Stryng-terroir (naturens og det
specifikke steds pavirkning af smagen, red.)
seetter sit aftryk og giver en unik smag.

- Ablerne vokser pa en lille @ teet pd vandet
og med en saltholdig luft. Treeerne tarrer
hurtigere op efter byger, s& de undgér svamp,
og vi har flere solskinstimer end andre steder
i landet. Jorden er s& god og lerholdig, at
jeg dyrker pa sma treser, men alligevel far et
stort udbytte. Alle disse faktorer giver en stor
kompleksitet i smagen, forklarer hun.

Noget andet, der pavirker mostens smag,
er, at &blerne eftermodner en méneds tid,
inden de presses. Det er i den grad med til at
forsteerke deres smag.

- Abler er levende organismer, og jo mere
de modner, jo mere grundsmag kommer der
frem i dem. Det geelder fx Ingrid Marie, som
faktisk bliver melet af at eftermodne, men nar
de presses til most, bliver de ikke melede,
men bare mere sgde i smagen.

Netop Ingrid Marie er en af de to able-
sorter, som Mette Meldgaard laver til sdkaldte
enkeltsorts-moste. Det andet a&ble er Filippa,
og begge sorter rummer i sig selv sé fin og
balanceret sedme og syrlighed, at hun veelger
ikke at blande dem med andre sorter, baer
eller frugter.

NYE, GAMLE 0G GLEMTE SORTER

Lige fra hun tog det forste spadestik og
plantede de forste traeer pad Stryng i foréret
2007 har Mette Meldgaard gjort meget ud af
at udforske de danske ablesorter og under-
spge deres smag. Men hun dyrker fx ogsé
blabaer, hindbaer, blommer, ribs, stikkelsbaer
og abrikoser i den lille plantage.

- Jeg har helt fra starten teenkt meget i di-
versitet, og jeg har altid haft en stor interesse
i ciderproduktion, hvor diversiteten af sorter
er enorm. Og det geelder ikke kun ebler. Jeg
har lige plantet 71 blommmesorter i samarbejde
med Pometet (en stor samling af sorter af
frugttreeer og -buske under Det Biovidenska-
belige Fakultet, red.) af ren og skeer nysger
righed. Der er sa meget, der kan dyrkes
herhjemme, som vi efterhdnden har glemt

smagen af, og dem vil jeg gerne sla et slag for,
forteeller hun med stor entusiasme og tilfgjer,
at hun i dag har ca. 3.500 eebletraeer med 20
almindelige sorter og seks cidersorter.

@KOLOGI SOM SELVFOLGE

Alt i plantagen er gkologisk, for i Mette
Meldgaards univers er gkologien en selvfalge.
Inden hun slog sig ned som frugtavler, har
hun en blandet baggrund inden for gartneri,
nationalgkonomi og markedsfering. Hun har
bl.a. arbejdet politisk med gkologi i over 10 &r,
og hun har rejst rundt og smagt sig gennem
en masse gkologiske produkter.

- Min interesse for gkologi blev allerede
grundlagt, da jeg som 15-arig tog til Keben-
havn for at kabe @kologisk grent, og siden har
jeg veeret optaget af den rene vare. For mig
kommer den allerbedste smag ud af ravarer,
der er gjort mindst muligt ved.

Den tilgang deler hun med kokken Rasmus
Kofoed, som var med til at hjeelpe hende i gang.

- Rasmus har hjulpet mig med de forste
smagssammensatninger og givet feedback
p& mine ideer, og han har sat mig i kontakt
med de rigtige i form af restauranter, der
kunne have interesse i mostene. Det har
vaeret fantastisk, siger Mette Meldgaard, der
dremmer om at udvide sin produktion med
nye slags maltidsdrikke, som ikke er lavet pé
abler, men pa andre frugter og beer fra haven.

P& den méade vil hun gerne give alle, som
gnsker en vings oplevelse uden alkohol,
helt nye smagsretninger at veelge imellem
og store gastronomiske oplevelser - 0gsa i
flydende form.
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& Ablemost fra Stryno

hristian

klarer mosten

Pa Michelin-restaurant AOC skaenker sommelier Christian
Aare Mortensen ofte most fra Stryne til geesterne. Han
laver her en smagning af stort set hele striben.

NO. 1 FREQUIN ROUGE MED HYLD
OG HOLSTEINER COX

DUFT OG SMAG Mosten er let blom-
stret i neesen og med en kraftig frugtduft,
hvilket giver en naesten vings karakter.
TIL MAD Pa mange mader mosten med
mest vings karakter, som en ung syd-
amerikansk vin, og den vil egne sig godt
til radt kod, fx oksekad eller vildt. Hylden
gor mosten velegnet til redt ked, for den
giver en syre, der nedbryder kgdets enzy-
mer lidt pa samme méade som rgdvin.
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NO. 2 BEDAN MED BELLIDA

OG LET KULSYRE

DUFT OG SMAG Meget eksotisk udtryk
bade i smag og duft. Den smager af
tungere frugter som fx mango. Den lette
kulsyre hjelper smagen, sa den ikke
bliver kvalm. :

TIL MAD Selv om der er kulsyre i, gor
smagen den ikke sa velegnet til aperitif.
Dens eksotiske smag gor den i stedet
velegnet til thai-kekkenet eller fx til en
bagt sebleteerte med cremefraiche.

CHRISTIAN AARQ
NMORTENSEN
Driver Michelin-
restauanten AOC
(Aarg & co.) midt i
Kgbenhavn sammen
med kokken Ronny
Emborg. Han er
uddannet sommelier
og har vundet DM i
sommelier tre gange
samt de nordiske
sommelier-mesterskaber. Tidligere har han
bl.a. sldet sine folder paThe Dining Room,
Kanalen, Pierre André og Restaurationen.

NO. 3 BINET ROUGE MED BLOMME
DUFT OG SMAG Smag og duft er praeget
af ren dansk blomme, og smagen er lige-
som at bide i fuldmodent blommekod, som
naermest smelter pa tungen, uden nogen
form for bitterhed fra blommeskallen. Der
er noter af vanille og karamel, hvilket giver
den et neermest fadlagret praeg. Den er
hverken for sad eller for tor. Eftersmagen
er sgd, naesten som en sgd te. Der er et flot
sammenspil mellem zeble og blomme.

TIL MAD Dejlig til dessert, og jeg vil ga sa




langt som til at sige, at den kunne passe til
en lun chokoladekage. Den ville ogsa vare
fin som en ren nydelsesdrik efter et maltid.

NO. 4 INGRID MARIE

DUFT OG SMAG Den dufter af friske
aebler, og smagen er som at tage en bid
af eblet med den karakteristiske store
sodme fra Ingrid Marie-aeblerne. Den har
storre sesdme end de to andre enkelt-
sorts-moste (Filippa og Pigeon).

TIL MAD Grundet den store sgdme vil
den veere oplagt til friske og sode des-
serter som fx en klassisk ablekage, der
ogsa har en let syrlighed. Undga bagte
kager, for sa bliver det hurtigt for sodt.

NO. 5 FILIPPA

DUFT OG SMAG Mosten har en ren,
rund og blgd s&blesmag og duft uden
den samme bitterhed som flere af de
andre moste.

TIL MAD Den vil passe til fjerkree, fordi
den er tor og rund. Den skal ikke saettes
sammen med for kraftig mad, men en
dansk landkylling med persille og smor-
sauce ville veere en god match.
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NO. 6 HOLSTEINER COX MED

LET KULSYRE

DUFT OG SMAG Den dufter og smager
af ren a&ble. Kulsyren giver en let prik-
kende effekt, og smagen er syrlig i
starten, men bliver mere sedmefuld
mod slutningen, og den har en tor finish.
TIL MAD Det er en oplagt aperitif, fordi
den er sa allround i smagen. Den ville fx
passe rigtig godt til et stykke skagen-
skinke og nogle ristede mandler.

NO. 7 ELLIS BITTER MED R@D
AROMA, RIBS OG LET KULSYRE
DUFT OG SMAG Den dufter klart af seble
og har en fin sadme, men den slutter bit-
tert, hvilket skyldes ribsene. Den virker let i
smagen og uden kraftig kulsyre.

TIL MAD Ribsene gor mosten velegnet til
det rodere kad, fx glaseret gris, for ribs-
ene giver en syre, der nedbryder kadets
enzymer lidt pa samme made som rgdvin.

NO. 9 AHRISTA MED LET KULSYRE
DUFT OG SMAG Den dufter og smager
spdt og frisk, og kulsyren er meget mild.
Den vil veere en fin og letdrikkelig aperitif pa
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en sommerdag, men den har ikke samme
kompleksitet som fx Holsteiner Cox’en.

TIL MAD Den kan fint serveres som
aperitif, som den er, men ellers ville jeg
maske servere lidt frisk frugt til den og pa
den made holde hele udtrykket meget let.

NO. 10 JUDAINE MED BELLE
BOSKOP OG CITRONVERBENA
DUFT OG SMAG Mosten beerer tydeligt
praeg af at veere tilsat citronverbena, for
den har en friskhed i naesen og en smag af
citron. Det giver den et syrligt preeg, der gor
den mere markant end mange af de andre
moste, og det er en af mine favoritter.

TIL MAD Den ville passe godt til fisk,
ikke til pil selv-rejer, men til stegt eller
grillet fisk serveret med krydderurter og
selvfglgelig ogsa gerne med citron.

NO. 12 PIGEON

DUFT OG SMAG Den har en parfumeret
rosenbladsduft og smag med en god
fylde i starten og en bitterhed til sidst.
TIL MAD Szt den gerne sammen med
fed mad og krydret ked som fx lamme-
steg, hvor mosten giver et godt modspil.
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