Den vilde skat og den kolde vin

Perfekt match for alle sanser nar Linfjordens vand moder Champagnes land

Osters og champagne er en velkendt fest for sanserne gennem flere hundrede ar. Og sa er der en skon
parallel mellem skipper Svend Bonde, der sejler rundt pa Limfjorden og samler vilde gsters, og os, der
passer vores vinstokke i Champagne. Under den samme himmel, og som vejret nu er. Forste gang vi
provede Limfjordens vilde skat med vores parcel-champagne var en herlig fest; vi ser frem til flere i
Glyngore, og du og dine sanser er ogsa inviteret.

Af Solveig Tange

Vi havde aldrig medt hinanden for, selvom Svend Bondes osters var castet i den barende birolle, da vi
prasenterede ny parcel-champagne sidst i februar.

Da han pakkede nogle hindfulde Limfjordstang ud af isen, vidste jeg , at Svends esters og vores nye champagne
ville veere et match, der ma vere planlagt et sted oppe i1 nerheden af den syvende himmel. Hele vinteren havde
jeg selv gemt vingrene fra vores mark i Soulieres, nar jeg beskar, for at kunne pynte lokalet med dem.

Det kunne ligne en tilfaeldig detalje 1 udsmykningen. Jeg teenkte: to sjele én tanke, og folte mig bekraftet af, at vi
uathaengigt af hinanden havde medbragt lidt nermilje. Vingrene med de sovende knopper, som druerne udvikler
sig af senere, hvis de far lov, og tang, der har blafret i saltvandet side om side med de skalforende bloddyr.

Nu er grenene og tangen selvfolgelig bare en optakt. Det her handler om makkerparret osters og champagne, og
det md vare noget ner det mest sanselige match, der kan opdrives. Lad da festen tage fart.

Limfjordens flade skat

Flade Limfjordsesters har stiet pa den lokale menu siden Stenalderen. Man har aldrig fundet ud af, hvordan
Ertebelle-folket bar sig ad med at dbne maltidet. Maske kastede de osters pd bilet, kogte bloddyret i egen sovs,
direkte i skallen. Svend har sin egen kniv med, og han placerer nensomt de dbnede skaller pa lejer, han har
arrangeret af bleretangen. Med et lillebitte stykke citron, hvis det bliver for meget med @ haw helt solo.

I Frankrig kan man ogsé fa flade osters af den europaiske type. Men disse Belon-gsters er opdreattet i
udmundingen af floden Belon i det sydlige Bretagne. Limfjordens friske svende og pi’r lever det frie liv. Det er
verdens storste, naturlige bestand af oprindelige, europziske osters.

I deres tidlige ungdom szwtter de sma osters sig fast pd fjordens bund pa en lille fod, og sa begynder de at danne
den hérde skal, der vokser lidt hvert ar. Deres ovrige aktivitet er at filtrere fjordvandet, og derfor kommer
smagen til at henge direkte sammen med voksestedet. Netop Limfjorden har en stor gennemstromning af vand,
der er forholdsvis koldt, og har den helt rigtige kombination af salt, mineraler, alger og plankton. Et voila,
opskriften pa den gode og helt lokale smag.

”V1 har en af verdens bedste osters, men vi forstar det ikke helt endnu herhjemme. Jeg kunne sende det hele til
Spanien, men det vil jeg ikke. Vi skal igen have det lert her i Danmark,” siger Svend Bonde.

Han er en blandt 35 fiskefartojer, der fisker Limfjordens vilde skat. Alle sejl er sat for, at det kan fortsatte.
Ostersfiskeriet i Limfjorden er beredygtigt (MSC-certificeret), og det betyder blandt andet, at der ikke overfiskes.



Osterbestanden forbliver i balance. Sa skal vi bare have givet nogle flere danskere lyst til at udforske de sma
bloddyrs hemmeligheder. For eksempel i selskab med et glas champagne.

Champagnes kolde vin

Champagne er en af verdens mest kendte vine, og begrebet champagne nzrmest endnu mere som synonym for
den helt store fest, den storste luksus, den mest elitzere og dekadente elegance. Heldigvis har mange i de senere ar
forstiet, at boblerne fra Nordfrankrig er s meget mere, og har fiet lyst til at udforske dem naermere.

Egentlig opstod champagne som en produktionsfejl. Klimaet var blevet koldere og sidst 1 1600-tallet stoppede
tidlig vinter vinens gering. Den fortsatte dret efter, nir det blev varmere igen. Teknisk set virkede det som en
andengzring, og den let perlende, upopulare virkning opstod. Heldigvis gik der ikke mange tiar, for vinen netop
blev vardsat for sine bobler, der pd den made fra at vaere en fejl blev centrale i en proces, der gar ud p4 at lave
den bedste mousserende vin i verden. Det arbejde blev kendt som champagne, og det er aldrig siden standset.

Det kolde klima i Champagne-regionen betod, at druerne modnede over lengere tid og aldrig blev helt modne.
Perfekt, viste det sig, hvis man laver en mousserende vin, der er blandet pa tvars af druetyper, marker og ar og
med samme smag ar efter 4r. I dag er klimaet igen varmere. Druerne bliver hestet tidligere, og indeholder mere
sukker end pa noget tidspunkt de sidste 300 ar. Derfor er det muligt ogsa at lave en ny type champagne, der

bestar af druer fra en enkelt eller fa parceller, og det giver et mikrodomane som Tange-Gérard nye muligheder.

Sadan en flaske vil vi matche de vilde osters med. En champagne, der smager af sit sted og sit ar, og som er lavet
af baredygtige druer, vi har gjort os umage med for og under hosten, vinificeret nensomt og ladet lagre lenge.
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,” siger Alain.

En fint smagende spise som osters kan med fordel matches med champagner, der er lavet af hvidvinsdruer. Vi
dyrker selv Chardonnay-druer, som i Champagnes trods alt stadig kolige klima demonstrerer en aterisk elegance
og en syre, der sikrer vinens friskhed. Boblerne er altid garant for fest.

Sanserne i frit spil

Forventningens gleede begynder med det pop, der kickstarter festen. Den fortsetter, mens vi fylder glassene.
Myriader af fine bobler skubber pd nedefra, og legger sig som en krans af skum langs glassets kant. Vi har
allerede spist lidt med ojnene, nir vi endelig fir et glas og kan legge oret til for at hore den kristallinske lyd af
bobler, der brister mod overfladen. De prikker i nesen, for den kan tage fat pa at skille citrus- og blomsterindtryk
fra friske gule frugter. Men sd kan vi nok heller ikke trakke den sd meget lengere, vel?

Vi har lyst til at smage en tir. Boblerne er heldigvis ikke slut. De leger videre pa tungen og i ganen, og de mover
sig ind 1 vores blodbaner og sender hurtig besked til de hojere lag om at slappe lidt mere af og nyde festen. Den
forste mundfuld smager friskt, hvorefter en kraftfuld undertone fortsatter, fulgt af torret og kogt frugt og
brioche med en mineralsk og lang finale. Perfekt til Svends limfjordsesters, der endda kommer i egne tallerkener.

Dem stdr vi sa og balancerer, maske med et lille stykke citron og en sidste tir fjordvand, som stadig skvulper
rundt i skallens dybe halvdel, mens vi spiser gstersen med ojnene. En udfordring i sig selv. Maske har vi aldrig
merket anden mad end burgere med fingrene. Eller provet, hvordan en lille forandring kan tippe vores
balancepunkt og fi lidt saltvand til at lekke ud over fingrene, hvilket gor spisningen endnu mere kropslig. Men
det gor ikke noget. Her er hverken kniv eller gaffel. Vi slubrer ostersen direkte fra skallen, og det er meget
muligt, at der ogsd er lyde, vi normalt aldrig herer. Slet ikke fra os selv.



Limfjordens let salte mirakel er mere kodfuldt og fast i kedet end f.eks. osters fra Bretagne og med en intens og
mineralsk smag, der kan vare sodmefuld eller noddeagtig alt efter drstiden. Det er ligesom at tage en bid af havet.
Som om at det, der ellers er flydende, har gjort lige den ene undtagelse og taget fast form som osters.

Og sa er vi vist ved at vare klar til et glas mere. Maske er selv den sjette sans nu operativ?

Mgd din sjette sans
I Champagne har vi langt til belgernes leg og lysets blink.

Selvom grunden under vinmarkerne bestir af et tykt lag kalksten, der er dannet af skallerne af mikroskopiske
organismer fra et urtidshav for 70 millioner ar siden. Det er Champagnes beromte lag af kridt, der virker som en
svamp under vinmarkerne og bevarer temperatur og fugtighed i vinkaldrene. Det er nok ikke en tilfzldighed, at
boblerne og havets frugter er hinandens bedste venner.

Nu er det sddan, at det er noget lettere at sende vores champagne til Ostersbaren i Salling end Svends osters til
vores gird i Champagne. Derfor er det Glyngere, du skal rejse til for at prove selv allerede denne sommer: Fa fat
i din sjette sans, prov matchet af vand og land.



