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Lonnsomhet i
Vinmonopolet

Vinmonopolet skiller seg fra andre butikker fordi

vi ikke har som mal & tjene mest mulig penger. Vi
skal drive effektivt og baere vare egne kostnader. Av
Vinmonopolets overskudd gar normalt halvparten
tilbake til staten. Slik blir vinmonopolordningen
Ipnnsom ikke bare for deg, men ogsé for samfunnet.

Vinmonopolet har hatt god gkonomi i mange ar.
Men etter pandemien har salget falt, og kostnadene
oket som fglge av hgy pris- og Ignnsvekst i samfunnet.
@kte pensjonskostnader endrer ogsa den gkonomiske
situasjonen for Vinmonopolet i arene som kommer. For
a tilpasse oss denne endrede virkeligheten ma vi se pa
bade inntekter og utgifter. Vi métte justere avansen fra
1. mai i ar, for fgrste gang siden 2019. Men
avansen, eller var bruttomargin, er fremdeles lavere
enn i varehandelen generelt, rundt 12,5 prosent.
Avansejustering er imidlertid ikke tilstrekkelig for
at vi skal drive effektivt og lennsomt over tid, og
vi @nsker ikke & legge alle kostnader p& kunder og
leverandgrer. Derfor setter vi ogsa inn interne tiltak for
& redusere kostnadene vére. Tiltakene bergrer fgrst
og fremst hovedkontoret vart. Butikkene rammes ikke
direkte med nedleggelser eller redusert bemanning.
Samtidig har vi en kontinuerlig oppmerksomhet pa
lgnnsomheten i butikkene vare.

Dette er en situasjon vi ikke har veert i tidligere, og
som er krevende bade gkonomisk og menneskelig.
For meg handler det om & sikre Vinmonopolets
Ipnnsomhet og posisjon for & bidra til en fortsatt
relevant og velfungerende vinmonopolordning i
Norge. Da ma vi drive s effektivt som mulig. Vi méa
levere gode kundemgter og ha et godt produktutvalg
tilpasset ulike kundegrupper, og vi ma levere pa
samfunnsoppdraget vart.

Elisabeth Hunter
administrerende direktgr
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INNHOLD

Drikke til dessert
Andreas Ingul har laget tre ulike desserter — en fruktig og kremet,
en syrlig og frisk, og en sgt og mektig. Anne Enggrav gir rdd om
drikke som passer til oppskriftene.

Global oppvarming

Hva skjer med vinproduksjonen

i et varmere klima? Produktsjef
Egil Andreas Aasheim har besgkt
produsenter og druedyrkere.

Mestermote
Tim Wendelboe har jobbet med kaffe i
nesten tretti ar. Snart er kaffen klar!
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Tema
Smak
og sprak

Gjennom 2025 ser vi pa
noen sentrale fagbegreper
knyttet til produktene vi
selger. | denne utgaven er
temaet smak og hvordan vi
snakker om den.
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SMAK

SNAKK OM TAKEPRAT

Smaken hjelper oss a forsta kva som er neeringsrik
og deileg mat, og kva vi begr unngéa a fa inn i kroppen.
Tunga kan brukast bade som smaksorgan og til &
formidle smaksinntrykka i munnleg sprak

SIDE 6

SETT ORD PA VINEN

I vinverda har orda lukt og smak. Vi ma bruke dei riktige
orda for a forsta vinen og kvarandre.

SIDE 10

AROMAHJULET FOR KVITVIN

Malet med vinsmaking er & fa storre glede av
det du smakar. Aromahjulet kan gje hjelp og
inspirasjon til a setje ord pa aromainntrykka.

SIDE 14
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KVA TYDER DET?

Smak
[sma:k]

Dette seier «Det Norske Akademis
Ordbok» om smak

- fra middelnedertysk smak

1. egenskap hos et stoff (isaer veeske, mat) som
fornemmes nér stoffet kommer i bergring med
visse sanseorganer pa tungen eller i ganen, oftest
forbundet med fornemmelser av lukt, bergring og
temperatur

2. liten bit, porsjon som gir eller kan gi
smaksfornemmelse av noe; smakebit

3. smakssans

4. personlig lyst, behag (eller ulyst, ubehag);
fremherskende tilbgyelighet til foretrekke noe;
forkjeerlighet i en bestemt retning

Smakane signaliserer
om det som er i munnen,
bor spyttast ut eller
svelgjast. Dei fem
grunnsmakane er nemleg
knytte til grunnleggjande
naeringsstoff og til gift.

Hakon Skurtveit
om smak og sprak pa side 6



FAGPRAT: SMAK

Snakk om
takeprat!

Ja, eg veit det. Orda om
produkta vare har lett for
a verte uforstaelege.

TEKST: HAKON SKURTVEIT, SENIOR VAREFAGLEG RADGJEVAR
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Arsaka er ikkje at du har tungt for det. Det
skuldast heller at vare vestlege sprak nesten
heilt manglar spesialord for aroma. Mellom
anna.

Kva er vitsen?

Smak og lukt handlar opphaveleg om &
overleve og ta vare pa helsa. Bade sansane
vare og spraket rundt det vi sansar, har sikra
formgdrene vare eit sunt kosthald gjennom
evolusjonen. No for tida og her i den vest-
lege verda handlar smak og sprak mykje
om nyting og kvalitet, men ikkje berre. Det
blir for dumt & berre fglgje best fgr-datoen.
Eg luktar pa kyllinglara fgr dei gar i panna,
smakar om flgyten framleis er ok, og ser
om bananen er passe mogen, og om
potetene har tgrrate. Dersom kyllingen
stinkar, hamnar han i grgn pose. Kan-

skje stank kan reknast som eit slikt
spesialord for lukt/aroma som

nokre framande sprék har flust

av? Men fgrst til grunnsmakane

vare, som vi ikkje kan lukte,

men berre kjenne.

Tunga vaktar livet

Smakssansane vare

bur pa tunga. Tunga

bur i munnen. Munnen

er porten inn til kropp-

skanalane for bade tort

og vatt. Utover tunga er det

spreidd sma papillar med smakslgkar
som registrerer éin eller fleire av grunns-
makane. Smakane signaliserer om det
som er i munnen, bgr spyttast ut eller
svelgjast. Dei fem grunnsmakane er
nemleg knytte til grunnleggjande naerings-
stoff og til gift.

s@tt: smaken av energi, karbohydrat
umami: smaken av protein

surt: fortel om umogen frukt

salt: trengst for & regulere og signalisere
kroppens ulike funksjonar

bittert: fortel ofte om giftige stoff

Tunga er ogsa sveert kjenslevar for konsis-
tens, for tekstur. Ho oppdagar bitte sma har
eller fiskebein i maten. Tunga kan trenast til
a forme vanskelege ord, og ho kan geipe nér
ord ikkje strekk til. For ikkje 8 snakke om kva
ho kan nar det skal kyssast pa ordentleg!
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FAGPRAT: SMAK

Luktenerven

(nervus olfactorius)

Luktekolben

(bulbus olfactorius)

Luktenerveceller

Ortonasal

Men det er pa sida av temaet for dette
nummeret.

Tunga er i alle fall eit fabelaktig organ.
Og bade grunnsmakssansen og dei
papillane som registrerer konsistens/
tekstur, er med pa a leggje grunnlaget
for om du likar eller mislikar det du har i
munnen. Korleis kvar enkelt av oss fak-
tisk reagerer pa dei ulike grunnsmakane,
er knytt til kva vi er vande med, og kva
matvare vi smakar pa. Eg spyttar ikkje
ut India pale ale fordi om den slags gl
smakar svaert bittert, eg synest surmjglk
smakar riktig godt, men salt te er ekkelt.

Aromafattig sprak

Norsk funkar greitt til & snakke om veret
og om fargar og former. Dersom eg
forklarar at eit mgnster er sméarutete
med annakvar lysebla og lilla rute, vil

du fa eit nokolunde rett bilete i hovudet.
Aroma derimot, ma eg forklare ved &
vise til lukta av noko vi begge kjenner.
For eksempel nar det star «hint av sitrus

aroma \
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og ngtter» pa nettsida var, tyder det at
vi kienner aroma som liknar péa lukta av
sitrusfrukter og ngtter i eit produkt. Men
eg treng ikkje forklare fargen bla med
himmelfarge, eller grgn som grasaktig
farge.

Vestlege filosofar og vitskapsfolk har
heilt fram til var tid forklart vart fattige
aromasprak med at luktesansen ikkje er
viktig for menneska, og at det er umoge-
leg & konstruere eit tilsvarande sprék for
lukt/aroma som for fargar. «Snakk for
deg sj@lv», mumlar folk pa andre sida
av jorda, folkeslag som framleis lever av
det naturen byr pa, ved & sanke og jakte.
Forskinga som den britiske professoren
Asifa Majid har publisert dei siste par
tidra, parkerer slike teoriar som snever
synsing. Ho dokumenterer at til dgmes
manig-folket i Thailand og jahai-folket
i Malaysia har eit velutvikla abstrakt
vokabular for aroma. Spraka skil mellom
lukter som signaliserer fare, og lukter
som ma reknast som behagelege og
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appetittlege. Eit velutvikla og definert
sprak for aroma er sjglvsagt nyttig nar
ein skal leere om eit mylder av matvarer
frd naturen. For sjglv om det ligg i gena
vére at lukta av mugg og réte signalise-
rer fare, finst det mange slags matvarer
med tvilsam odgr som vi har leert oss &
like 0g. D& trengst sprak. Kanskje vi og
ein gong har hatt tilsvarande ordliste
for aroma, men at desse omgrepa vart
mindre viktige da vi tok til & dyrke det
meste av maten var? Tenk kor suverene
vi ma ha vore til 3 fortelje historier, inklu-
dert skildringar om eventyrlege lukter,
for jordbruket og trykkekunsten kom

0g slgva oss ned! Ute i naturen brukar
vi framleis smakssansen nar vi sjekkar
kremler (spytt viss bittert), men det er
synet og det visuelle spraket som ma

til for & unnga at spiss giftslgrsopp og
selsnepe hamnar i stuing eller stappe.

Statusmarker
Ei arsak til at vinprat rett som det er

hamnar i skodda, er nok 0g at det gjev
anerkjenning og status i ein god del mil-
jo & ha greie pa vin. Ein standard mate &
hevde seg p4, er & skrive eller snakke sa
tilsynelatande avansert at ingen forstar
noko anna enn at du ma vere uvanleg
kunnskapsrik.

Berre sa det er sagt: Vinmonopolet
gnskjer alle kundar velkomne, uansett
ordforrad. Du treng ikkje lzere deg vart
fagsprak. Malet vart er a hjelpe deg med
dei pnska du métte ha, formulert pa din
eigen méte. Ingen skal fgle seg dumme i
mote med oss, sjglv om det er vanske-
leg & setje ord péa det sanselege.

Vi skriv sa tydeleg vi klarar om korleis
produkta vare smakar og luktar, pa hylle-
kantar og nettsider. Grunnsmakane sgtt,
surt og bittert lagar vi diagram for nar
det er aktuelt. Men aroma er vanskele-
gare. D& ma vi som alle andre nord-
menn ty til assosiasjonar til noko kjent.
Men generelt blir det meir klargjerande
a tenkje over kva aromagrupper som
dominerer i ein vin, enn & leite etter de-
taljar. Om frukta minner om bjgrnebaer
eller blabaer, er mindre interessant enn
om ho smakar som mogne beer eller
kart. Nokre av oss likar godt fruktaroma
som har innslag av grgne urter, medan
andre sit meir pris pa sgte baer med
innslag av tgrka eller sylta frukt.

Den bitre sanninga

Eit snodig faktum er at mange bryg-
gjarar og andre i glbransjen framleis
insisterer pd at det er naudsynt a svelgje
nar du skal smake péa gl. Den vanlegas-
te forklaringa eg har hgyrt, er at vima
svelgje for & kjenne bittersmaken fra
humle skikkeleg, fordi vi har smakslgkar
med reseptorar for bittert i halsen. Ei
anna forklaring er at ein ma & svelgje for
a kjenne aromaen fra det du har i mun-
nen. Eg er trygg pé at begge delar er feil.

Smakssansen for bittert sit pa tunga.
Akkurat det er jo sjglvsagt dersom vi
tenkjer oss om. Nar houvdfunksjonen til
bittersmaken er & signalisere gift, er det
for seint & fa beskjeden nar gifta er pa
veg forbi svelget. Bittert kjenner vi difor
i munnen. Og for & kjenne aroma fra
det vi har i munnen, brukar vi den same
kanalen som nar vi pustar gjennom
nasen. Han gar fra munnhola til nasen,
og passerer luktsenteret pa vegen. Det
vi har svelgt, kjenner vi ingen aroma
fra, med mindre vi rapar — noko som er
rekna som udanna i enkelte kulturar.

| dyreriket er det ein tendens til at
grgnsaksetarar har fleire reseptorar for
bitter smak enn kjgtetarar. Truleg fordi
det er i planteverda vi finn det store myl-
deret av giftstoff. Hai og andre brusk-
fiskar manglar reseptorar for bittert, og
pingvinar har ikkje grunnsmakssans i
det heile. Det trengst tydelegvis ikkje
med sapass einsidig kosthald.

Poenget med sanseinntrykka av smak
0g aroma er altsd a analysere det vi har
i munnen fgr det gér vidare nedover i
kroppen. Aroma kjenner vi bade néar vi
luktar inn gjennom nasen, og fra det vi
har i munnen nar vi pustar ut gjennom
nasen. Desse sansane er utvikla for &
verne om helsa, sjglv om vi no ogsa har
overskot til & pirre dei berre for nytingas
skuld. Det er nettopp i dette spennet
Vinmonopolet finst. P& den eine sida
sgrgjer vi for ansvarleg sal for & minske
skadane av eit lovleg rusmiddel. P4
den andre sida er vi ei kjelde til fagleg
informasjon og inspirasjon for alle som
let seg fascinere av den sanselege
verda som produkta vare representerer.
Vinbladet gnskjer at du f&r meir glede av
det du smakar pd — og snakkar om.
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Berre sa det er
sagt: Vinmonopolet
onskjer alle kundar
velkomne, vansett
ordforrad.

Sansing

Vi kan sortere dei sensoriske
inntrykka i fire delar:

- utsjanad (fargedjupne og
fargevalgr)

- aroma (bade lukt inn nasen
og fra munnen)

- munnkjensle (snerp, bru-
sing, viskositet med meir)

-> smak, som her tyder dei fem
grunnsmakane; surt, salt,
S@tt, bittert og umami



Nar jeg holder vinkurs, er det ganske
vanlig at deltakerne svarer «vin» nar jeg
spgr dem om hva det lukter. Det er jo rik-
tig, men det er ikke derfor de er kommet
pa vinkurs. De vil komme bakenfor ordet
vin og kjenne de bestanddelene som
utgj@r vinenes aroma og smak.

Noen ord er assosiasjoner. Lukten eller
smaken vi kjenner, minner oss om noe
annet. Det kan veere en dag ved sjgen,
en tur i skogen eller en kveld pa hytta.
Ikke fordi du drakk vin da, men fordi
det var noe der som lukter som det du
lukter i vinen. Lukten av sjg kan veere
dimetylsulfitt, et stoff som blant annet
dannes nar bakterier fordgyer dpde
planteplankton.

A laere vinspraket er & gjenkjenne
disse tingene og sette ord pa dem.

Det trenger ikke vaere helt det samme
ordet, men hvis du sier det lukter beer,
og jeg sier det lukter lagret skinke, sa
bruker kanskje en av oss feil ord om
lukten. Eller sa har nesa var fanget opp
to ulike lukter. Si at det er for eksempel
sju hovedlukter i en vin. Kanskje det jeg
snakker om, er lukt nummer tre, mens
du lukter og snakker om lukt nummer
fire. Da er det ikke rart vi sier at vinen
lukter ulike ting.

A bli en vinsmaker vil si 3 lzere seg &
lukte alle tingene som er i denne vinen,
sette ord pd dem og si hva som er deres
opphav. Noen ganger kan vi faktisk kjen-
ne helt ulike ting selv om det er samme
lukt vi snakker om. | druen syrah er det
et stoff som heter rotundon. For noen
er dette helt tydelig lukten av pepper,
mens det for andre lukter roser. N&r vi
vet dette, kan vi si at begge har rett, og
forklare hvorfor.

Vinsmakere bruker ofte et eget sprak
med ord og vendinger som kan virke sgk-
te og oppdiktede. Her kan vi bli bedre, og
jeg tror ogsa vi er blitt det. Noe jeg leerte
tidlig av en kollega, var at det ikke er et
mal & ramse opp flest mulige aromaer.
Han kalte det «aromasjuken». Det viktig-
ste er & veere fokusert og gjenkjenne de
aromaene som dominerer og er sentrale
for vinens aromaprofil. Hva er det domi-
nerende frukt- eller baerpreget, og hvilke
andre ting er det der? Vi bgr kanskje ogsa
slutte & kalle det aroma. Kan vi ikke bare
si lukt?

Men vinspraket fungerer heller

ikke hvis det reduseres til de kjemiske
betegnelsene pa det vi kjenner av lukt

og smak. Det vil ikke kommmunisere det
vi gnsker & vite om vinen, i hvert fall ikke
for mange. Det vi lukter, kan som sagt
fort henlede oss til noe subjektivt og per-
sonlig, men vel s viktig for & sette ord
pa hva en vin smaker, er selve smaken.
For det fgrste er det grunnsmakene. Her
er det bare fem ting & forholde seg til:
syre, sgdme, bitterhet, salt og umami. Og
i praksis bare syre og sgdme. Det er lite
salt, bitterhet og umami & finne i vin.

Den andre delen av smaken er munn-
folelsen. Det er det vi kjenner i munnen
som ikke er grunnsmaker. Fylde, viskosi-
tet, fasthet, saftighet og svalhet er noe av
det viktigste. Jeg vil pasta at for de fleste
er det komposisjonen av disse egenska-
pene som avgjgr hvilken vinstil de liker.
Hvis vi holder oss til begrepene aroma,
grunnsmaker og munnfglelse og deres
betydning nér vi snakker om vin, skal vi
klare & si noe om vinens stil og kvalitet.
Det kommer til & bli diskusjon, og vi kan
fortsatt vaere uenige, men da snakker vi
sammen, om vinen, og ikke om noe annet.
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Noen ord er
assosiasjoner.
Lukten eller
smaken vi kjenner,
minner 0SS om noe
annet.




FAGPRAT: SMAK

Hva er vinklokka?

| produktbeskrivelsen av en vin pa butikkhylla og
i nettbutikken dekker teksten aroma og smak,
mens klokkeverdiene fra 1 til 12 viser hvor tydelig
grunnsmakene syre og sgdme er, og hva som
preger munnfglelsen.

Klokkediagrammene for vin er:

- redvin: fylde, friskhet, garvestoffer

- hvitvin, rosévin og musserende vin: fylde,
friskhet, spdme

Fylde forteller om inntrykket av vekt og rikhet

i munnen. Alkohol, tannin og glyserol bidrar til
fylde. Fylde handler bare om struktur og munnfg-
lelse, ikke aroma eller kvalitet.

Friskhet forteller hvor forfriskende syrligheten
oppleves. Produktene vare inneholder ulike syrer
fra ravarer og fermentering. Syre kjenner du bare
pa tunga.

Garvestoff er det samme som tannin, og gir
en tgrrende og snerpende munnfglelse. Tannin
finnes seerlig i drueskall og -kjerner.

Sedme forteller hvor tydelig sgtsmaken opple-
ves. Ulike sukkerarter gir den sgte smaken. Det
motsatte av en vin med mye sgdme er en tgrr
vin. Sgdme kjenner du bare pa tunga.

DD

Dette mener vi med noen
andre begreper vi bruker for a
beskrive vini Vinmonopolet:

er alle inntrykk i munnen utenom de olfaktoriske (som
har med luktesansen & gjgre) og grunnsmakene. Saftig-
het, tanninkvalitet og tekstur er viktige egenskaper.

Viskositet, temperatur, alkohol, glyserol, tgrrstoffer,
konsentrasjon, tanninmengde og -kvalitet, SO2, CO2 med
mer pavirker munnfglelsen. Det gjgr ogsa syrlighet, men
den er i seg selv ikke en del av munnfglelsen.

er leskende, i motsetning til trd, munnfglelse. Saftig
munnfglelse kan minne om & bite i en moden, saftig
frukt.

Vin laget av sunne, modne og konsentrerte druer som
er skansomt ekstrahert, vil oftere ha saftig munnfglelse.
Fattannin, overekstrahering, darlig konsentrasjon, og
hayt niva av SO2 motvirker saftighet.

er mengde og intensitet av aromastoffer i munnen. Konsentra-
sjon bidrar til energisk munnfglelse og lengde pa ettersmak.

Modne druer fra vinmarker med lav avkastning bidrar
til hgyere konsentrasjon.

er inntrykket pa overflaten av tunga og i munnhulen. Den

kan beskrives billedlig som en konsistens eller overflate:
myk, glatt, feit, grov, ru, kaustisk, snerpende, tra.
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er duftinntrykk — bade de som oppfattes direkte gjen-
nom nesen, og de som formidles fra munnhulen og opp
i nesen etter at vinen er svelget eller spyttet ut, sakalt
retronasal aroma.

er sammensatt aroma, at det er bade dybde og nyanser
i aromabildet. Komplekse viner har gjerne flere aro-
magrupper sammen; som mineralsk, fruktig, krydret,
balsamisk med flere.

er et uttrykk hentet fra optikken. Hvis vi tydelig kan skille
mellom ulike aromaer, sier vi at aromabildet er fokusert.

er et billedlig utrykk for lette, fine duftinntrykk som er
blomsteraktige og/eller balsamiske. Balsamisk bruker vi
om den kjglende fglelsen fra stoffer som kvae, barnaler,
einerbaer, kamfer, eukalyptus med mer.
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Du kan hgre mer om smaking
i var podkast nummer 281,
«Slik smaker du vin».

Bittersote metaforar

Alle grunnsmakane utanom umami, blir ogsa
brukte biletleg for & beskrive folk. Sur og bitter
er klart negativt bade for den som er det, og dei
omkring. Salt er henta fra engelsk, og skildrar
ein som blir lett fornaerma eller som kavar

seg opp over smating pa ein barnsleg mate.
Set brukar vi positivt bade om veremate og
utsjanad. Alle likar sgte folk, pa same viset som
vi likar sgte smakar.
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Harske ngtter
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Aromahjulet

Malet med vinsmaking er & fa storre
glede av det du smakar.

Aromahjulet kan gje hjelp og inspirasjon
til & setje ord p& aromainntrykka i vinen.
Men det er ikkje noko mal a finne flest
mogleg enkeltaromaer. Det er betre & or-
ganisere inntrykka i aromagrupper. Start
inst ved navet og bestem kva (for ei)
hovudaromagruppe(r) som er viktigast i

Pasjonsfrukt

Aromahjul

MUSSERENDE
+HVITVIN

Tomatsti |
Solbeerbusk
Gronn asparges
Bladverk

f’esle
| gellerirot

den aktuelle vinen, og jobb deg utover til
st@rre spesifiseringsgrad. Heilskapsinn-
trykket av vinen er alltid det viktigaste
for & definere kvalitet.

-> Luktar det mykje eller lite?

-> Luktar det godt?

-> Er det mange og tydelege lukter?
-> Smakar det godt?

-> Varer smaken lenge?
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prikos

Rosin

Appelsinmarmelade
Kokt frukt Kvedemarmelade

Bakt eple

Oksige
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Bryp, ba, nan

Vin
'Sumy,, -
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Kven fann opp hjulet?
Aromabhjulet vart fgrst konstruert av
Anne C. Noble ved University of Califor-
nia, Davis i 1984.

Du finn aromahjulet for raudvin i
Vinbladet nummer 2, 2024.

Leer meir om aromahjul i

episode nummer 289 Vin-

monopolet sin podkast.

Nord for polarsirkelen
fra Langenes, Tromsg

+ 4cl ferskpressa + 2cllimejuice
tyttebeersaft (eller + 25 cl alkoholfritt
tyttebaercoulis) ingefeergl

Fyll eit passande glas med isbitar. Hell i limejuice og
ingefaergl. Hell over tyttebzersafta slik at ho gradvis
blandar seg inn i drinken. Pynt med sitrusskiver og
nokre heile tyttebeer.

e

.

T"I;’ W

vy

15 | VINBLADET 03 2025

ALKOHOLFRI DRINK

NISIFHANY AWWOL :0104



Fasit 4

Hvilken druetype lages barolo av?

Hvilke tre land solgte Polet mest radvin fra i
20247

Hvilken redvinsdrue dyrkes det mest av i
verden?

Hva heter den sote readvinen fra Veneto?

Tysk rgdvin av pinot noir er blitt populeert.
Hvilket annet navn bruker tyskerne pa denne
druen?

Kan det lages rgdvin av grgnne druer
(hvitvinsdruer)?

En av de klassiske rgdvinsdruene i Spania er

. . ‘punbing 1 1gs 18y ‘siejolneag °
tempranillo. Hva kalles den i Portugal?

. — ‘yoshueljne|g

Hvilken vin er det snakk om nar man sier ok ' g Bep 1 s
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MAT OG DRIKKE
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Den sote glede

Sukker er godt og naeringsrikt. | tillegg utlgser det en liten
euforisk belgnning i hjernen i form av dopamin. Hvem kan
egentlig motsta maltidets lykkelige avslutning?

TEKST, OPPSKRIFTER 0G KOKK ANDREAS INGUL
DRIKKETIPS ANNE ENGGRAV  FOTO TOMMY ANDRESEN
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MAT OG DRIKKE

Andreas Ingul er bade kokk og vinmonopolekspeditgr.
Han deler raust av kunnskapen sin om mat og vin bade pa
interne kurs pa Polet og til kundene vére - her i Vinbladet
og i butikken pé Bekkestua. Denne gangen gir han deg sine
beste kokketips og oppskrift pa tre ulike desserter.

Dessertoppskriftene mine er inndelt i
tre ulike typer — fruktig og kremet, syrlig
og friskt, og sat og mektig. Da blir det
kanskje lettere bade a velge hva du har

lyst pa og a finne et passende drikkevalg.

OPPSKRIFTER FINNER DU PA SIDENE 22-27

Setsaker er ikke bare for barn. Ogsa
voksne kan ha glede av det sgte, spesi-
elt som avslutning pa et maltid. Ordet
dessert kommer fra fransk, «desservir»,
som betyr & rydde bordet. Nesten alle
kulturer har en form for dessert. Den
kan bestd av alt fra kaker, puddinger,
kremer, bakverk, iskrem, paier, kjeks,
geleer, frukt og godteri. Pa restaurant
kan du ofte fa dekonstruerte varianter
av mer eller mindre kjente smaker eller
andre desserter nér dessertkokken leker
seg med smaker, aromaer, teksturer og
temperaturer. Desserten er det siste
inntrykket fra maltidet. En god og kreativ
dessert kan snu en middelmadig opp-
levelse til noe minneverdig. Jeg kjenner
flere som mener at alt som skjer fgr
desserten, bare er en transportetappe.

Noe satt, noe sprott, noe friskt og
noe blgtt
En fullkommen dessert trenger flere
elementer. Her far du tips til hvordan du
kan variere med ulike teksturer, aromaer
0g grunnsmaker.

Du trenger gjerne en krem, noe

kjeks-kake-liknende og noe sprgtt, som
karamelliserte ngtter eller marengs.
Aroma kan komme fra krydder, urter,
siruper, beer, frukt eller sjokolade. Det
er ingen begrensinger, men gnsker du
a framheve enkelte ingredienser, er det
lurt & ikke dynge pa med for mange
komponenter.

Juks!

Det er lov & jukse! Kjgp ferdig
marengs, iskrem, kjeks og
ristede ngtter. Men jo mer du
lager selv, jo bedre
kontroll har du pa
hele prosessen.
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Sukketr, honning og sirup

Sukker kan utvinnes av sukrose, fruk-
tose, laktose og glukose. Det vi kjen-
ner som raffinert sukker, utvinnes av
sukkerrgr eller sukkerbeter. Tidligere
var sukker en kostbar ingrediens som
matte importeres fra andre siden

av kloden, na dyrkes store mengder
sukkerbeter i Danmark. Brunt sukker
er nesten allerede

karamellisert

pa grunn av det
hgye innhol- ’~
detav den 0
mgrke sirupen

melasse, som

er et biprodukt

i rdsukkerpro-

duksjonen.

Honning er et av de eldste naturlige
sgtningsmiddelene vi har, og gir i
tillegg til sgtning en distinkt aroma.
Smaken og konsistensen pa hon-
ningen varierer etter hvilke blomster
biene samler nektar fra. Smaken
endrer seg over tid fordi den fermen-
terer litt hele tiden, s& lenge den star
i romtemperatur.

Sirup av ulike slag er fint & bruke i
baking. Maltsirup gir en brgdaktig,
ristet karamellsmak, mens lys sirup
gir mer sgdme enn aroma. Lgnnesi-
rup har en distinkt aroma av sotolon
(bukkhornklgver) mens agavesirup
har en mye mildere smak enn bade
I@nnesirup og honning.

Tips!

Brunt sukker og flgte gir en veldig
kjapp toffee-saus. Kok det noen
minutter, og du slipper risikoen med
a brenne karamellen.

Rad om ravarer

Andreas' kokketips om hvordan du kan bruke
noen vanlige dessertingredienser.

Notter, korn og kjerner

Notter er ypperlig i alt av kaker og kjeks.
For eksempel ngttebunn, makroner og
makronbunn til kaker og smakaker. Det
passer spesielt godt med sjokolade- og
karamelldesserter. Du kan bruke alle
typer ngtter, korn og kjerner i dessert.
Hgy varme endrer teksturen i kjernen,
og ngttene far en rgstet aroma. Blir de
karamellisert og knust, far vi krokan.
Av hasselngtter og mandler kan man
lage smgr eller praline. De brukes til

a smaksette iskrem eller til kakefyllet
frangipane, ikke sa ulikt fyrstekake.

Tips!

Topp iskremen med karamellisert popco-
. Kjop ferdig popcorn eller lag selv.
Fordel kornene godt i varm karamell. Kjgl
dem ned pa et bakepapir og plukk dem
fra hverandre fgr karamellen stivner.

Frukt

Frukt og baer smaker best i sesong,
men de kan ogsa konserveres. Frys pu-
reer av frukt eller konserver frukten ved
a sylte, tgrke, fryse eller koke den inn til
kompott eller sirup. Fersk frukt og baer
tilfgrer friskhet og syre sammen med
aromaer. Vaer obs pa at noen typer frukt
inneholder enzymer som reagerer pa
gelatin og gj@r at fromasjer og kremer
ikke stivner. De inneholder enzymet
bromealin, som bryter ned protein. Men
tilsetter du fersk chili, vil dette enzymet
n@ytraliseres av capsaicinen i chilien.

Tips!

Koker du inn fruktpure med pektin
(fruktstivelse) og sukker til 108 grader
og kjgler ned til romtemperatur, far du
noe som kalles «pate de fruit», en herlig
fruktkonfekt.

Sjokolade

Sjokolade er en uimotstaelig ravare
som kan heve enhver dessert. Sa uimot-
staelig at The River Cafe i London kalte
sin bergmte sjokoladedessert for «Ne-
mesis». Den bestar syndig nok av kun
sjokolade, smer, egg og sukker. Azteker-
ne brukte sjokolade i sine ritualer, servert
som en drikk smaksatt med krydder og
chili. Drikken fant veien via Kristoffer
Columbus til de europeiske hoffene pa
1600-tallet. Sjokoladeplaten ble f@rst
introdusert lang ut pa 1800-tallet. Sjoko-
lade framstilles av bgnner fra kakaotraer
som fermenteres og utvinnes til kakao
og kakaofett. Dette blandes med sukker
fgr det tempereres til sjokoladeplater.
Hvit sjokolade inneholder sukker, melk og
kakaofett, men ingen kakao. Mgrk og hvit
sjokolade kan brukes i alle slags bakverk
og kremer, konfekter og glasurer.

Tips!

Hvit sjokolade er ypperlig som spr@
topping til desserter hvis du steker den
8 minutter i ovnen pa 180 grader, kjgler
den ned og knuser den.

Krem, ost og smor

Foredlede melkeprodukter som
remme, kremost, smor, flote
og kondensert melk er
viktige ingredienser for

dessertkokken. De Igfter
retten ved a tilfeye myk

konsistens, fuktighet og
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smak. En dessert eller kake blir fort tgrr
uten et kremet element. Det er essensi-
elt sammen med egg i en mousse, pud-
ding eller vaniljekrem. Smgr er en av de
vanligste ingrediensene i bakverk

og kremost i ostekaker eller
tiramisu. Det finnes ogsa
veganske alternativer
framstilt av ngtter,
soya, kokos og
havre.

Tips!

Pisket remme med vanilje og sitronskall
gir en syrlig og fyldig erstatning til krem
av pisket flpte.

Aromastoffer og krydder

Du har kjente aromastoffer som anis, in-
gefeer, sitrus, kanel og vanilje. Eller hva
med noe litt mer uvanlig som tonkabgn-
ner eller kirsebaerstein? Tonkabgnner
inneholder kumarin, et stoff som finnes

i kanel og har en lukt som minner om
nyslatt hgy. Kirsebeerstein kan ved riktig
bruk gi aroma av bittermandel, men med
feil behandling gi deg cyanidforgiftning.

Tips!

Smaksett iskrem med kardemomme eller
fennikelfrg. Bruk hele krydder i melken nar
den kokes opp, lag isen som vanlig med
krydderne, og sil av fgr den fryses inn.
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Sot og mektig

Tertebunn

- 240 g hvetemel

-> 150 g smar, kjgleskapskaldt
-> 35 g kakaopulver

- 60 g melis

> Tegg

- 1 ss vaniljesukker

- Ttssalt

Ha alt det tgrre i en bolle. Riv det kjgle-
skapskalde smgret pa et grovt rivjern
og ha i melblandingen. Kna inn smgret,
men ikke jobb for mye med deigen. Den
skal ikke danne glutenstruktur. Bland inn
egget og jobb litt med deigen sa den blir
jevn, maks ett minutt. Trykk deigen litt
flat og legg i plastfolie i kjgleskapet i ca.
30 minutter. Sett ovnen pa 175 grader
varmluft. Finn fram litt melis, en terte-
form og en kjevle. Kjevle ut deigen til en
3—4 mm leiv. Bruk melis sa deigen ikke
klistrer seg til kjevlen. Rull deigen over
kjevlen og legg den over s& den dekker
terteformen. Legg kjevlen over kanten
og press ned. Fjern den overflgdige dei-
gen. Prikk bunnen med en gaffel og sett
inn i fryseren i minst 30 minutter.

Stek terten rett fra fryserenica. 25
minutter. Blaser den seg opp, kan du
trykke den ned mens den star i ovnen
eller etterpd mens den fortsatt er varm.

Karamellsaus

-> 100 g hvitt sukker
-> 100 g brunt sukker
- 30 g maltsirup

- 0,5ts salt

-> 100 g vann

- 200 g flgte

-> 50 smor

-> 30 g pinjekjerner

Sukker, sirup, salt og vann kokes opp i
en kjele pa middels varme i ca. 5 minut-
ter for du tilsetter flgte og pinjekjerner
og koker inn i 5 minutter til.

Sett kjelen til side og rgr inn smer. Rer
i karamellsausen innimellom til den kjg-
ler seg ned, for & unnga klumper. Legg
i karamellsausen mens tertebunnen er
varm, sa den flyter ut og blir jevn. Sett i
kipleskapet til karamellen stivner.

Steinsopppulver
-> 20 g tarket steinsopp kjgres til fint
pulver i en krydderkvern.

Sjokoladeganache

- 3dlflgte

- 300 g sjokolade (50-60 % kakao),
knust i biter

-> 100 g smer, temperert

= 1 klype fingersalt

Varm opp flgte og smer i en kjele til
smgret smelter, og tilsett sjokolade. Rgr
til en jevn krem og tilsett fingersalt. Hell
sjokoladeganachen over terten til den
nar opp til kanten. Sett kjglig i minst
3—4 timer. Dryss over steinsoppulver fgr
servering.
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Dette er en fyldig dessert med
dype og basstunge aromaer som
sjokolade, karamell, sopp og
pinjekjerner. Selv om den er sgt,
blir sedmen utjevnet av bitterhet
fra kakaoen i tertebunnen og
havsaltet pa toppen.

Sgdme og dype, brune aromaer
er en ngkkel til & finne god drikke
til terten. Men vi har ogsa erfart at
en fruktig kontrast kan veere godt.

Vin santo fra Toscana er var
beste anbefaling. Aromaene i
vinen likner litt pa bade kjerner og
sjokolade, og fremhever terten.

@I kan veere god dessertdrikke.
Til denne terten anbefaler vi en
leskende og ngttepreget bokkel,
eventuelt en porter.

Brachetto d’Acqui fra Pie-
monte er en fruktig og mus-
serende rgdvin som gir en god
baerfruktig kontrast til sjokoladen.
Den samme effekten kan en mjod
tilsatt rode beer ha.

Ogsa en kopp med god kaffe
smaker godt til alle fyldige
sjokoladedesserter. Aromaene i
kaffe og sjokolade kler hverandre,
i tillegg gjgr varmen fra kaffen
magiske ting med teksturen til
sjokoladeganachen.

23 | VINBLADET 03 2025



MAT OG DRIKKE

T ail ad e h"":-n 3

24 | VINBLADET 03 202

e

By

Fuktig og kremet

4 personer

Umeshuplomme

- 3 plommer

- 2 dl umeshu (plommesake)
- 1,5 dl sukker

-> 2 stjerneanis

- 1 kanelstang

Del plommene i to og ta ut steinen. Ha
dem i en kjele med snittflaten ned med
umeshu, sukker og krydder, og legg
plastfolie over.

Varm opp forsiktig. De skal ikke koke,
bare trekke forsiktig i ca. 25 minutter.
Nar plommene har trukket ferdig, tar du
dem ut og deler dem i to (1/4 plomme).
Kok opp sirupen til den tykner, ca 4—5
minutter. Ta ut krydderet og legg plom-
mene tilbake. La dem ligge i sirupen til
de blir kalde eller romtempererte.

Karamelliserte mandelflak
- 20 g mandelflak

-> 1 ss sukker

- 1 8ssmgr

Rist mandelflakene i en stekepanne til

de blir lysebrune. Ha i sukker og smar
og rist videre til de karamelliseres lett.

Vinbladets rad om drikke

Spre dem utover pa et bakepapir mens
de er varme, sa de ikke klistrer seg
sammen.

Pisket créme fraiche

- 1 beger créeme fraiche

- 60 g melis

- 1 ts vaniljesukker

Pisk alt sammen til en luftig krem og
sett kaldt til du skal montere desserten.

Frossen blamuggost
- 150 g bldmuggost (gjerne ikke den
kraftigste typen)

Bryt opp osten i mindre biter og sett i
fryseren (minst én time til den er helt
fryst). Kjgr den i en kjgkkenmaskin
mens den er helt frossen, til det blir sma
smuler. Gjenta med a fryse og kjgre opp
en gang til hvis ikke smulene blir fine
nok fgrste gang. Oppbevares i fryseren
til servering.

Legg opp i en skél eller bolle. Begynn
med krem, plommer, plommesirup
og ristede mandelflak. Topp med den
frosne bldmuggosten rett fgr eller ved
servering.

| Vinmonopolet er vi opptatt av ferstehandskunnskap.
Vinbladets drikketips er basert pa egne erfaringer.
Vi smaker mange ulike drikker til hver rett for a

finne de beste kombinasjonene.
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Plomme, bldmuggost og krydder
bindes sammen til en spennende
dessert med sgtlig sirup og creme
fraiche. Her er bade salt og syre,
uten at det gir store konsekven-
ser for drikkevalget. Ngkkelen er
& finne en frisk og fruktig drikke
med akkurat nok sgdme.
Umeshu er det beste valget, og
brukes ogsa i desserten. Aromaen
fra denne japanske plommelikg-
ren, ofte laget med sake, er bade
fruktig og mandelaktig. Servert
med isbiter virker den litt mindre
s@t og mer forfriskende.
Dessertviner laget med druer
som er angrepet av edelrate eller
botrytis, setter en krydret, marsi-
pan- og honningliknende aroma
pa vinen, som fungerer veldig godt
bade til krydrene i sirupen og til
blamuggosten. Spesielt Tokaiji
szamorodni edes, en ungarsk
variant som ikke er av de sgteste.
Tokaiji aszu 5 puttonyos er litt
sgtere og rikere, men med nok
friskhet til at kombinsjonen er livlig.
Rod beerenauslese fra
@sterrike har en fin rgdbaersfruk-
tighet som forsterker smaken av
plommene og sirupen.

En god rabarbralimonade er
bade frisk, sgt og krydret. Den ren-
ser godt opp i kremen og passer
til de syrlige plommene.
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Syrlig og irisk

Kaffirlimeolje

-> 15 ferske eller frosne limeblad,
finhakket

-> 2 never spinat

- 1,5dlolje

Varm opp oljen til 120 grader. Kjgr
sammen olje, spinat og kaffirlime i en
blender til blandingen blir helt grgnn og
glatt, gjerne 4—5 minutter. Sil av i en fin
sil og ha i en dressingflaske.

Lakrismarengs

-> 2 eggehviter (ca. 80 g)
-> 140 g sukker

-> 10 g lakrispulver

> 1tssalt

Ha eggehviter og sukker i en kjele og
varm opp til ca. 60 grader mens du rgrer.
Det skal ikke vaere noen sukkerkorn igjen.

Ha massen over i en kjpkkenmaskin
og bruk en ballongvisp til den blir kald
og stiv, ca. 15 minutter). Ha i lakrispul-
ver og salt pa slutten.

Ha massen i sproytepose og sproyt
ut gnsket form pa et stekebrett med
bakepapir. Stekes 67 timer pa 70
grader. Kan oppbevares i lufttett boks i
1-2 maneder.

Sitronkrem

- 3dlflgte

-> 5eggeplommer

-> 90 g sukker

- skallet og saften av 1,5 sitron

-> 100 g smer

Kok opp flgte med sitronsaft, sitronskall
og sukker i en kjele. Hell blandingen
over eggeplommene i en bolle mens du
visper det sammen.

Hell alt tilbake i kjelen og varm opp
forsiktig mens du rgrer hele tiden. Blan-
dingen skal ikke overstige 92 grader. Nar
den har tyknet en del, settes den til side
for du pisker inn kaldt sm@r og presser
den gjennom en sil. Hell blandingen pa
en sprgytepose eller i en tett boks og
kjgl ned til kjgleskaptemperatur.

Vaniljeis

-> 6 eggeplommer
- 100 g sukker

- 5dl kremflgte
- 1 vaniljestang

Varm opp vanilje, flate og sukker til
kokepunktet i en kjele. Ta ut vaniljestan-
gen. Ikke kast den, den kan brukes til va-
niljesukker senere. Hell blandingen over
eggeplommene og visp sammen, fgr
blandingen varmes opp igjen til mellom
84 0g 92 grader. Ror hele tiden sd ikke
eggene koagulerer. Sil av og kjgl ned fgr
blandingen kjgres i en iskremmaskin til
@nsket konsistens og fyses ned.

LLegg opp desserten som du selv vil. Jeg
valgte & pynte med ferske bringebaer

og kjgrvelblader. Pass pa at smakene
blir godt fordelt pa tallerkenen. Isen bar
veere litt temperert nar den serveres.
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Desserten har mye av alt, men
fgrst og fremst sitron. Her er
spennende aromaer av bade
lakris, urter og sitron. Desserten
er fruktig, men det er ogsa mye
av bade syre og sgdme. Det kan
fa drikken til & smake syrlig og
skrint. Ngkkelen er a finne en drik-
ke med de samme egenskapene:
syre, spdme og fruktighet.

Vart fgrstevalg er en riesling
eiswein fra Tyskland. Fruktighe-
ten i vinen overdgver ikke de fine
detaljene i maten, og syrligheten
er omtrent pa samme niva som i
desserten. Selv med s& mye suk-
ker i mat og vin virker kombinasjo-
nen forfriskende og leskende.

Riesling auslese fra Tyskland
med over 100 g/I sukker er ogsa
et godt valg.

Moscato d'Asti fra Piemonte
er en moderne dessertklassiker
som er blomsterpreget og lett.
Boblene er en fin kontrast til krem,
is og olje.

Mange alkoholfrie drikker har
bade mye syre og sgdme, som
denne desserten trenger. Musse-
rende bringebaerdrikk framhe-
ver bringebaerene i desserten og
har nok syre og sgdme i tillegg til
forfriskende bobler.
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Global
oppvarming

0N

Gjennomsnittstemperaturen i de klassiske vinomradene i Europa har gkt gjennom en arrekke. Saerlig kan hgye temperaturer midt pa
sommeren, kombinert med lite eller ingen nedbgr, skape store utfordringer. Irpinia i Sgr-Italia er et eksempel pa et omrade der vinprodu-
sentene lenge har mattet tilpasse seg et varmt klima.

«Kom, sa skal jeg vise deg hvordan vi
beskytter vindruene mot varmen.»

TEKST OG FOTO EGIL ANDREAS AASHEIM, PRODUKTSJEF
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Det er midten av juli, og jeg er i Campa-
nia, i innlandet innenfor Napoli. Grade-
stokken har krgpet opp mot 40 grader, og
solen steker fra en skyfri himmel. Vinbon-
den Mario hopper inn i sin jeep og ber
meg fglge etter med min bil. Etter noen
f& minutters kjgretur er vi pd plass ute i
en av vinmarkene hans, og aldri har jeg
vel sett sa frodige vinranker, med lange
toppskudd som duver i den milde brisen.
«Jeg lar vinrankene vokse seg store
og kraftige pa toppen, for pa den maten
bidrar de til & skjerme druene mot
solstrélene», forteller Mario. Og det er
sant, jeg merker selv hvordan det er en
behagelig svalhet i skyggen her mellom
radene av vinranker. Dette er noe helt
annet enn de minimalistiske vinmarkene
jeg er vant til & se i mange andre vindist-

rikter. Men her, i det glohete Sgr-Italia,
har de veert vant til & leve med varmen

i uminnelige tider og har tilpasset
livsbetingelsene for bade mennesker
og planter. Jeg méa ogsa legge til at det
er druesorten aglianico som regjerer i
dette omrédet, en drue som krever bade
varme og en lang vekstsesong. Det er
for gvrig godt kjent at noen druesorter
taler varme bedre enn andre, og i dag
ser vi at vinbgnder i flere regioner i
Europa har begynt & eksperimentere
med slik druer i sine vinmarker. Sa gjen-
star det @ se om lovverket oppdateres.

Varmens utfordringer

For vi fortsetter med 8 se naermere
pa effekter av klimaendringer, vil jeg
klargjgre at jeg i denne artikkelen
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konsentrerer meg om global oppvar-
ming, altsa den jevne og ubgnnhgrlige
gkningen av global gjennomsnittstem-
peratur. Effektene av ekstremveer har vi
tidligere omtalt ved flere anledninger her
i Vinbladet, og jeg lar det temaet ligge

i denne omgang. Det er godt kjent at
gjennomsnittstemperaturen gjennom en
arrekke har gkt i de klassiske vinomré-
dene i Europa. Samtidig har man i flere
sesonger opplevd perioder med seerlig
hgye temperaturer midt pd sommeren,
kombinert med lite eller ingen nedbgr.
Dette skaper potensielt store utfordrin-
ger for vinbgndene. De direkte prob-
lemene i vinmarken handler fgrst og
fremst om risikoen for overmoden frukt,
noe som fgrer til bade hgyt alkoholniva
og en ufrisk og daff smak pé& vinen.
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«Jeg lar vinrankene vokse seg
store og kraftige pa toppen, for
pa den maten bidrar de til 4
skjerme druene mot solstralene.»

| tillegg risikerer man brente aromaer,
om druene har veert utsatt for kombina-
sjonen hgy temperatur og tgrke over en
lengre periode. Disse problemene kan vi
si er skrekkscenariet, og i praksis klarer
vinbgndene i de aller fleste tilfellene &
unngé de mest begredelige resultatene.
Men mye vin fra de klassiske vindistrik-
tene risikerer & miste sin egenart, sitt
terroir, som vinbgndene gjennom man-
ge tidr har etablert som markgrer blant
vinkjennere. Begrepet terroir forstar vi
som kombinasjonen av lokalt klima,
lokal geologi/topografi og de(n) lokale
druesorten(e) som brukes til & produ-
sere en bestemt vin. Det er en grunn

til at en bestemt vin betegnes som
klassisk: den har ar ut og ar inn gitt et
gjenkjennelig uttrykk som kan knyttes til
sin geografiske opprinnelse. Nar vinens
egenart for et bestemt distrikt forsvin-
ner, mister vinbgndene i dette omradet
et konkurransefortrinn, det som tidligere
gjorde vinen deres unik.

Grensen mellom vinnere og tapere
Men det er ikke alle vinbgndene som
river seg i haret over den globale
oppvarmingen. Mange vindistrikter har
fatt et gunstigere klima & forholde seg
til. | vinsammenheng sier vi gjerne at
mange klassiske vindistrikter har et
marginalt klima. Sagt med andre ord
betyr dette at vinbgndene ofte har hatt
utfordring med & dyrke frem fullmod-
ne druer. Ingen steder kommer dette

Mario, vinbonde

tydeligere frem enn i de nordligste
tyske vindistriktene. Her er vinmarke-
ne anlagt mot s@r, og de speiler seg i
elvene som renner forbi. | distriktet Ahr,
det nordligste av dem alle, finner man
ikke en eneste vinplante med ugunstig
plassering. Elven Ahr renner i grove
trekk fra vest til gst, og ser for elven er
det kun skog og andre mer hardfgre
vekster. Men nord for elven, pa solsi-
den, er det nesten ikke noe annet enn
vinranker & se mellom landsbyene som
er ligger langs elven.

Vinbladet har tidligere omtalt hvordan
vinbgndene i Champagne har fatt
utfordringer med varmere klima og at
det sgrlige England har vokst frem som
en utfordrer til Champagne med sin
musserende vin. Dette er et interessant
eksempel, for tidligere var England
stort sett utenfor den delen av Europa
der man ansé det for kommersielt
baerekraftig & dyrke vindruer. Men na
gar det kjempebra. Med produksjon av
musserende vin er det faktisk en fordel
at klimaet er marginalt, for druene man
bruker skal helst veere litt undermodne.
Vinprodusentene gnsker & lage en syrlig
basevin nar det skal lage musserende
vin etter den tradisjonelle metoden, som
i Champagne. Nar man tilsetter gjeer
og sukker til hver flaske, for & fa bobler
i vinen, gker alkoholnivéet samtidig i
den ferdige musserende vinen, og man
far en bedre balanse mellom syre og
alkohol.
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| vindistriktet Ahr, som er Tysk-
lands nordligste, ser vi tydelig
hvordan kun de beste, sgrvendte
vekstplassene (pa venstre side i
bildet) kan utnyttes til druedyrking
i et sdpass marginalt klima. | de
nordvendte skraningene vokser
bare skog.

Druemodningens dilemma

| det store og hele er det en stor fordel
at man uten problemer kan dyrke frem
vindruer som er fullmodne nar de ma
hgstes inn. Som sagt har dette i mange
distrikter veert en utfordring i tidligere
tider, som man har forsgkt & lgse pa for-
skjellige mater. Tyskerne har tradisjonelt
latt noe av druemosten forbli ugjeeret,
slik at man kan tilsette noe sgt druesaft
til den ferdige (og litt for syrlige) vinen

— en Sussreserve som tyskerne sier.

| andre distrikter, som for eksempel i
Burgund, har sékalt chaptalisering veert
utbredt. Dette er en teknikk der man
tilsetter noe sukker til druemosten fgr
gjeering for & oppna tilstrekkelig med

alkohol til & fa en balansert vin. Men
som vinbgndene i Burgund sier, kan
man ikke fullt ut erstatte mangel pa
solskinn med sukkerbeter. Fullmodne
druer gir et bedre resultat enn under-
modne druer, enkelt og greit. Klassiske
vinregioner som Bordeaux, Burgund,
Loire og alle regionene i Tyskland, for

& nevne noen apenbare eksempler, har
alle dratt nytte av et varmere klima. |
Bordeaux opplever man stadig oftere
det vi omtaler som «gode &rganger».
Tidligere var det i gjennomsnitt 2-3 gode
arganger i lgpet av et tidr i Bordeaux,
mens man i dag er naermere 7-8 gode
arganger. | Tyskland har den tgrr riesling
nesten helt fortrengt den halvsgte vinen
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som tidligere var dominerende i de fles-

te tyske regionene. Spdme er ikke lenger
ngdvendig for & temme den livlige syren
man finner i riesling.

«The proof is in the pudding,» sier
engelskmennene. For egen del vil jeg
trekke frem Chablis og Loire som gode
eksempler pa hvordan vinen smaker
annerledes i dag enn fgr. Nar jeg ser til-
bake pa mine smaksnotater fra noen ar
tilbake, er det apenbart at jeg oppfatter
disse vinene som annerledes i dag. For
Chablis pleide jeg ofte & notere sitron,
sjgbunn og salt som assosiasjoner. |
dag noterer jeg gjerne aromaer som
gar i retning av tropisk frukt. P4 samme
mé&te som cabernet franc fra Loire
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| Chianti Classico var det tidligere van-
skelig a fa druene tilstrekkelig modne
fgr innhgstingen. Na er utfordringen
heller at deler av omradet er i ferd med
a bli i varmeste laget. Blant annet derfor
anlegger vinbgndene vinmarker enda
hgyere i terrenget, opp mot skogkanten.

Global oppvarming gir utfordringer med
for mye varme fra sollyset. Et frodig
Ipvverk beskytter druene mot denne
varmen. | varme regioner eksperimente-
rer vinbgndene med hg@yere trimming og
beskjeering av vinplantene. De erfarer at
dette gir mindre sukker i druene.

tidligere ga meg assosiasjoner i retning
mot grgnn paprika, er det i dag heller
merk frukt og sorte oliven som noteres
ned pa papiret.

Vinbgndene bruker terrenget
Tilbake i vinmarken, na har vi forflyttet
oss til Chianti Classico, i hjertet av
Toscana. Den energiske vinbonden
Angela viser fram nyanlagte vinmar-
ker som hun skal satse péa framover. |
Chianti Classico har det tidligere stort
sett ikke veert vanskelig @ modne druene
tilstrekkelig fgr innhgstingen. Na er
utfordringen heller at deler av omradet
er i ferd med & bli i varmeste laget.
Blant annet derfor ser vi flere nyanlagte
vinmarker her, helt opp mot grensen
som tillates for & kunne sette betegnel-
sen Chianti Classico pa etiketten. Det
spekuleres ogsa pa om denne grensen
kan strekkes over 700 m.o.h. i fremti-
den. Angela forklarer meg at den nye
vinmarken er anlagt i vestlig retning,
med beskyttende skog rundt seg. Sko-
gen virker kjglende pad omgivelsene og
bidrar dermed til & moderere temperatu-
ren i vinmarkene. lkke minst er det viktig
med lavere temperaturer om natten. En
vinmark taler hgye dagtemperaturer, sa
lenge nettene er kjglige, for dette sikrer
at aromaene i druene bevares under
modningen. Kort fortalt ser vi at enkelt-
vinmarker i samme distrikt er i ferd med
& endre sin innbyrdes status. | de fleste
vindistrikter i Italia ser man vinmarker
som strekker seg i alle himmelretnin-
ger, der vinmarkene med eksponering
mot gst og s@r har hatt den hgyeste
statusen. Na ser man at kjgligere vest-
og nordvendte vinmarker flere steder
gir vinbgndene den beste frukten, og
dermed vil disse vinmarkene fa hgyere
status.

Nye dyrkingsteknikker i vinmarken
Det er ikke alle steder man kan flytte
druedyrkingen fra en &sside til en annen.
Det er i varmeste laget uansett hvor vi
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snur og vender oss. Hva gjgr man da?
Det jobbes med forskjellige teknikker for
trimming og beskjaering av vinstokker.
Tradisjonelt har beskjeeringsteknikken
guyot veert ansett som viktig for & dyrke
frem druer av hgyeste kvalitet. Dette er
en beskjaering som gir sveert lave vin-
stokker, kun 30-40 cm hgyde, og druene
modner dermed i lav hgyde over bakken.
Bordeaux og Burgund er eksempler pa
regioner der denne teknikken dominerer
totalt. | varmere regioner har vinbgn-
dene na begynt & eksperimentere med
hgyere trimming og beskjeering, og
erfaringen er at sukkernivéet i druene
blir noe lavere. Tidligere var dette et
problem, men né kan dette brukes til
vinbgndenes fordel, for alkoholnivaet
kan reduseres med ett prosentpoeng. |
tillegg har vinbgndene endret praksis for
hvordan de trimmer lgvverket i mod-
ningsfasen. Enkelt forklart kan vi si at
mer lgvverk reduserer druenes sukker-
modning. Vinbonden Mario, som jeg
fortalte om innledningsvis, har praktisert
dette i drevis. Utfordringen med for tett
Ipvverk rundt druene i modningsfasen
er at dette gker faren for rate i druekla-
sene, men med t@rrere og varmere vaer
reduseres denne faren. Her er det opp til
vinbgndene a finne den rette balansen
for sine vinmarker — og for den aktuelle
argangen. Arganger varierer jo som vi
vet, og denne variasjonen blir ikke min-
dre med global oppvarming.

Hva kan vinentusiasten vente seg?

Vi vet selvsagt at global oppvarming har
mer alvorlige konsekvenser enn endrede
vinstiler. Men for den interesserte og
nysgjerrige vinentusiast ser framtiden
fremdeles ganske lys ut. Vi har god
tilgang pa kvalitetsvin — og slik vil det
sannsynligvis ogsa forbli framover.



MESTERMOTE

TIM

WENDELBOE

Han er baristaverdensmester og
kaffebonde. Kaffebaren hans er
omtalt i New York Times, og han
har tilhengere over hele verden.
Tim Wendelboe tenker stort.

Na er han opptatt av etikk og

kvalitet i jordbruket.

TEKST ANNE ENGGRAV FOTO TOMMY ANDRESEN

Tim Wendelboe bade dyrker, importerer
og brenner kaffe. Han har veert bade
norgesmester og verdensmester

i baristakunst og kaffesmaking.
Kaffebaren og brenneriet hans, Tim
Wendelboe, ligger pa Grinerlgkka

i Oslo. Ravarekvalitet, regenerativ
kaffedyrking og gode relasjoner med
produsenten er hans kampsaker.
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«Mitt personlig mal er & endre kaffe. Det gjgr
jeg ikke ved a finne pa en ny méte & helle
vannet over kaffen pa. For & gjgre en virkelig
endring ma produsentene fa anstendig
betalt. De siste ti &rene har jeg samarbeidet
med farmene for finne gode teknikker som
fungerer. Fgrst da skjer det en endring.
Kaffen blir bedre, farmene fungerer bedre,
og folka har det bedre.

Etisk kvalitet og sensorisk kvalitet henger
sammen. De fleste i kaffeverdenen er bare
opptatt av at kaffekoppen skal smake kjem-
pegodt. For meg blir det litt overfladisk. Ja, jeg
vil ha god kvalitet, og det er heldigvis mulig a
kombinere sensorisk kvalitet med etisk produk-
sjon. For meg er en god kaffe fruktig, med god
syrestruktur og uten defekter. Den skal gjerne
uttrykke kaffevarianten og stedet den har blitt
dyrket pa, ogsa. | vinverdenen brukes ofte
100-poengskalaen for & vise hvor god en vin er.
Det gjgr vi med kaffe ogsa. Men hvor mange
poeng en kaffe skarer, er ikke sa viktig for meg
lenger. Malet er & komme dit at farmerne selv
hever kvaliteten litt hele tiden. Det har vi klart
med flere av produsentene vi jobber med.

Jeg drikker heller en veldig god kaffe som
er produsert skikkelig, enn en toppkvalitets-
kaffe fra en farm der de sprgyter mye og
ikke behandler arbeiderne anstendig. Det gir
meg en darlig smak i munnen.»

Du kan hgre hele samtalen

9 i Vinmonopolets podkast
N e nr. 399.




TRIANGELTEST

VINMONOPOLET

TESTER

Utviklet chablis. Smaker vi forskjell pa argangene?

TEKST: TOM R. TYRIHJELL, SENIOR VAREFAGLIG RADGIVER

Chablis 2008
mot chablis 2009

| denne testen ble det brukt chablis
Ter cru fra vinmarken Montée de
Tonnerre, fra samme produsent

og i de to drgangene 2008 og
20009. Flaskene fra samme ar-
gang ble blandet pa karaffel for &
unngd mulige ulikheter pa grunn av
flaskevariasjon.

Vinene ble servert blindt og i
tilfeldig og varierende rekkefglge til
15 smakere. Hvis minst ni av disse
klarer & identifisere vinen som er
ulik, kan vi si at det med stor sann-
synlighet er mulig & smake forskjell
pa dem. Her klarte 13 av smakerne
det.

Hva arstidene bringer av sol og regn, pa-
virker druenes modning og den endelige
vinen. En vin smaker ikke det samme i
hver drgang. Disse naturgitte forskjellene
i stil og kvalitet klarer som regel vineks-
perter 3 smake forskjellen pd. Men over
tid blir vinene ofte likere hverandre. Er det
da like lett & smake forskjell pa dem?

Kommentarer til resultat
Mange viner produseres med tanke pa
a veere likest mulig ar etter ar. Kvalitet-
en ligger da i at vi far en vin som alltid
smaker omtrent det samme. For andre
er forskjellene som naturlig fglger med
en ny argang en del av kvaliteten. En
viss grunnstil vil veere der, men ulike ting
ved vinens smak og aroma vil veere mer
eller mindre fremtredende i den enkelte
argang.

| Chablis, og spesielt pa Ter cru-niva,
som med disse vinene, er drgangsfor-
skjellene ikke noe man forsgker & viske
ut. Produsenten av vinene i denne
testen lager vinen pa samme mate
i hver drgang. Det brukes ikke tilsatt
gjeer, og vinen bade gjeeres og lagres
pa staltank. Men sammensetningen av
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gjeerkulturen kan variere fra ar til ar, og
hvordan gjaeren oppfgrer seg, henger
sammen med hvor mye syre (lav pH)
det er i mosten, og med neeringsinnhol-
det i mosten det aktuelle aret. Seerlig in-
nholdet av nitrogen kan pavirke gjaerens
metabolisme.

For det som tydeligst skilte disse to
vinene fra hverandre, var at 2009-vinen
hadde innslag av smer, skinke, ngtter
0g andre aromaer som 2008-vinen ikke
hadde. Dette kan knyttes til hvilken type
gjeersopp som har veert mest aktiv.

8/[9)

<~ A

OM TESTEN

En triangeltest gir et generelt
svar pa om det er en sensorisk
forskjell (Iukt, smak) mellom preg-
vene. Ved mindre endringer som
kan veere vanskelig a kjenne, er
disse testene gode & bruke. Man
vet at det er en faktisk forskjell
mellom prgvene, men lurer pa
om forskjellen kan oppdages
sensorisk.

Koding og servering
Rekkefglgen som prgvene
serveres i, bgr veere ulik for hver
dommer. Hvert glass gis en
tresifret tallkode. Da henger ikke
smakerne seg sa lett opp i et
mgnster.

Tvunget valg

Smakerne ma avgi svar selv om
de ikke kjenner noen forskijell. Pa
denne maten vil selv forskjeller
som er sa sma at dommeren
nesten ikke registrerer dem selv,
kunne fanges opp.

Resultatet

At tilstrekkelig mange smakere
klarer a plukke ut den prgven
som er forskjellig, vil si at det er
hgy sannsynlighet for at det er
mulig & smake forskjell.

FAKTA
Gammel rodvin blir som hvitvin

Redvin blir gradvis lysere, og hvitvin blir dypere, og begge
vintypene blir mer og mer brune i fargen. Nar vinene
lagres virkelig lenge, som i hundre ér, vil rgdvinen til slutt
kunne bli lysere enn hvitvinen.

Redvinen vil ha sa lite tannin igjen at det er lett & tro dette
er en hvitvin selv nar den smakes. Og aromaene er sa like
at de heller ikke er til mye hjelp for & skille en rgdvin fra en
hvitvin.

(AN
u

FAKTA

Argangene 2008 og 2009 i Chablis

Mild var, men kjglig sommer. Det var
9008  rikelig med syre i druene tidlig pa hasten,
fgr det kom en periode med sol og varme
som ga bedre balanse. Det gjorde at det var stor forskjell
pa druer som ble hgstet tidlig og sent pa hgsten. Vinene
ble som unge omtalt som fokuserte, med hgy friskhet og
en tydelig mineralitet.

En stort sett solrik og varm vekstsesong
92009  som ga viner med mer moden frukt enn
vanlig i Chablis. Vinene har mindre syre
enn i 2008, og flere produsenter hgstet tidlig for @ kom-
pensere for dette.
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Noen kombinasjoner glemmer vi aldri.

I denne serien presenterer vi noe av det
som har begeistret oss — bade velkjente
klassikere og helt nye overraskelser.

ORANSJEVIN
© SPEKESKINKE

TEKST ANNE ENGGRAV, FAGANSVARLIG MAT OG DRIKKE
FOTO TOMMY ANDRESEN

Gode oransjeviner er fulle av kontraster. De er verken hvitvin eller rgdvin.
Samtidig er de litt begge deler, og de er liksom bade unge og gamle pa
samme tid. Ofte strekker aromaene seg fra de hgye topptonene av blomster
og balsam via moden og syltet frukt og helt ned til dype aromaer som for
eksempel te, ngtt og krydder. Smaken av vinen er intens og gir mange knagger
som smaken av maten kan henge seg pa. En vellagret, ikke for salt skinke er
ganske mild mat, men har likevel et rustikt lagringspreg. Saltet og kjgttfibrene
i skinka demper tanninene i vinen, og fruktigheten i vinen kommer tydeligere
fram. De fine aromaene i vinen foredler aromaene fra skinka.
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Vil du leere mer?
§ Da kan du melde deg pé vin- eller
Z brennevinsmaking med ekspertene
vare. Kursene holdes i en rekke byer
Z g{ ;:/ og strekker seg fra basiskurs til
7 dybdekompetanse.

L
K’—/\Ao informasjon.

Se www.vinmonopolet.no/kurs for mer

Tolv auksjoner i 2025

Vinmonopolet vil avholde tolv vin- og
brennevinsauksjoner i 2025, i samarbeid
med auksjonshuset Blomqvist.

De naermeste auksjonene starter hhv. 25. september,

16. oktober, 6. november og 27. november. _EI

Se www.vinmonopolet.no/auksjoner eller ta kontakt
med auksjoner@vinmonopolet.no for gvrige datoer og
mer informasjon.

Neste nummer
av Vinbladet

& Neste nummer av
& i Vinbladet kommer i
- begynnelsen av de-
o sember. Da er temaet

«tid». Du kan ogsa lese
y om «Var tids finfeil» -
\ musearoma.
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VI SPOR KJEMIKEREN

Fermenterings-
aromaer

Ved gjeering av druemost bryter gjeer-
cellene ned glukose og fruktose. Dette
gir hovedsakelig etanol, men ogsa

en rekke andre forskjellige kompo-
nentgrupper. Flere av disse gruppene
inneholder forbindelser som fanges
opp av var luktesans. De komponent-
gruppene som kanskje har stgrst effekt
pa aromaprofilen for fermenterte pro-
dukter, er aldehyder, estere og alkoho-
ler. Aldehyder kjentegnes ved aromaer
som gress, hgy, ngtter og ananas.

Fino sherry har for eksempel tydelig
lukt av acetaldehyd. Estere vil gi det vi
assosierer med fruktige aromaer som
paere, banan og eple. Viner som lagres,
vil utvikle langkjedede estere som gir
lukt av uparfymert sape. | gjeerings-
prosessen dannes det ogsa en rekke
forskjellige alkoholer. Disse gir lukter
som kan minne om mandel, gjeer og
spylevaeske. | rgdvin og i noen hvitviner
lar man melkesyrebakterier bryte ned
eplesyre til melkesyre.

Resultatet blir en mindre syrlig vin.
Generelt er melkesyrebakterier mindre
«kresne» enn gjeerceller, sa de kan bryte
ned en rekke forskjellige forbindelser
og gjgre dem tilgjengelige for vart
sanseapparat. Melkesyrebakteriene vil,
som gjeerceller, produsere alkoholer
og aldehyder, men i tillegg kan de gi
acetoin og diacetyl. | lave konsentra-
sjoner gir disse komponentene aroma
av smgr og karamell. Mindre attraktivt
er melkesyrebakteriens evne til a bryte
ned svovelholdige komponenter til mer-
kaptaner (ogsa kalt reduktive aromaer).
Denne gruppen kjennetegnes ved lukter
som brent fyrstikk, kal, gummi og lgk.
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Trygve Brekke, leder for
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3 khimasmarte
kvardagsval

(X2

° Hugs produkt med lettare emballasje
a Sja etter plastflasker med pantemerke
e Dropp plastposen og ta med handlenett
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