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Heidi Bjerkan Tema: Kvalitet Deilige dumplings
snakker om jorda. Vi apner for bade tanker Drikketips til komplette
og folelser. smakspakker.
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Monopolordningen
fungerer

Vi vet at gkt alkoholkonsum fgrer til gkte kostander for
samfunnet i form av helseskader og sosiale problemer. |
februar publiserte Verdens helseorganisasjon (WHO) en ny
rapport om nordiske alkoholmonopoler, laget i samarbeid
med forskere og representanter for folkehelsesektoren i
Norden. Rapporten viser at land med monopolordninger har
mindre skader og kostnader pa grunn av alkohol enn vi ellers
ville hatt — for samfunnet og for oss som enkeltpersoner.

Innholdet i rapporten er ikke nytt i seg selv, men det
er viktig & fa tall og fakta pa bordet. Og de viser at det
vi gjer, faktisk fungerer. Derfor er jeg stolt av oppdraget
vart — & vaere en begrensende faktor. Norsk alkoholpolitikk
bestar av en bredt sammensatt pakke av virkemidler.
Pakken inneholder vinmonopol, regulering av pris og
tilgjengelighet og reklameforbud. Rapporten peker pa
begrenset tilgjengelighet som et sveert effektivt tiltak.
Monopolordningen gjgr at det ikke er mulig & kjgpe alkohol
pa ethvert gatehjgrne eller til alle dggnets tider.

Hver for seg kan kanskje virkemidlene se uvesentlige
ut, men samlet har de beviselig en god effekt. Ifglge
rapporten er tallene pa alkoholforbruk og alkoholrelaterte
skader i nordiske land med detaljhandelsmonopol blant de
laveste i Europa. Seerlig framheves effekten monopolenes
systematiske alderskontroll og holdningsskapende arbeid
har for & beskytte de unge.

Rapporten konkluderer med at selv om ordningen trues
gjennom politiske endringer i flere av de nordiske landene
for tiden, er den fremdeles essensiell for & sikre folkehelsen
og redusere alkoholrelaterte skader. Forskningen viser at
monopolene begrenser alkoholkonsumet, mens privatisering
gker det. Jeg mener derfor vi méa kunne gjgre ngdvendige
moderniseringer av regelverket uten & rokke ved selve
ordningen. Heldigvis har Vinmonopolet sterk stgtte i den
norske befolkningen, noe som er en forutsetning for at
ordningen skal fungere.

Den norske modellen er en ordning vi kan veere stolte av,
0g som vi bgr verne om.

Elisabeth Hunter
administrerende direktgr
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INNHOLD

Drikke til dumplings

Polkokk Andreas Ingul leerer deg a lage dumplings selv.
Anne Enggrav gir rad om drikke som passer til dumplings og dimsum.

Mestermote

Heidi Bjerkan er opptatt av & formidle
forbindelsen mellom levende jord,
héndverk og matkvalitet.

Smakstesten

Kan vinekspertene smake forskjell
pa samme vin som er lagret ved ulik
temperatur?
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Kvalitet

Gjennom 2025 ser vi pa
noen sentrale fagbegreper
knyttet til produktene vi
selger. | denne utgaven er
temaet kvalitet.
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GODE GREIER

Minstemal for kvalitet er fraveer av negative
eller skadelege eigenskapar. Arv og miljo
paverkar kva vi synest er fabelaktig kvalitet.

SIDE 6

SMAKEN AV KVALITET

Forventinga om at du skal drikke noko skikkeleg
godt, triggar omrade i hjernen som styrer
kjensla av velveere og tilfredsstilling.

SIDE 12

LOVBESTEMTE KVALITET

Vinlover i Europa har definert ulike kriterium
for vurdering av kvalitet: geografi i Frankrike,
modningsgrad i Tyskland og lagringstid i Spania.

SIDE 14
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KVA TYDER DET?
Kvalitet

Dette seier «Det Norske Akademis

Ordbok» om kvalitet

- jf. tysk Qualitat, fransk qualité; fra latin qualitas
(genitiv qualitatis), avledet av qualis «<hvordan, hva
slags»

1. entings mate & veere pa ; beskaffenhet

2. grad av gode egenskaper

Kvalitet rundt Vinmonopolet sine varer handlar fgrst og
fremst om det du far i glaset, og korleis det smakar. Vi
snakkar gjerne om kvalitet i to dimensjonar: rett kvalitet
og heg/lag kvalitet.

Rett kvalitet kan vere at du gnskjer deg ein tgrr kvitvin
av rieslingdruer til ovnsbakt sei, fordi det passar retten
og du likar riesling.

Hgg/I&g kvalitet handlar om kor god den rieslingen vi
finn, er. Kva «god» betyr, er bestemt av kva som er dei
mest verdfulle eigenskapane tgrr riesling kan by pa. D3
trengst ei profesjonell vurdering, gjort med klart hovud
og definerte ord om eigenskapar. Kvalitet er sdpass
vanskeleg, variert og morosamt & snakke om at vi har
gjort det til hovudtema for dette Vinbladet.

Kvalitetshierarkiene i

de tre store vinlandene
Frankrike, Tyskland og
Spania har tradisjonelt
vurdert kriteriene litt ulikt.
Bade naturgitte forhold,
beskyttelse av merkevare
og tradisjon danner
bakteppet for vinlovene.

Anne Enggrav
om vinlover pa side 14
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Kvalitet handlar om

eigenskapar du set pris pa.
God kvalitet gjer deg nogd.
Fabelaktig kvalitet kan gjere

deg glad.

TEKST: HAKON SKURTVEIT, VAREFAGLEG RADGJEVAR
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«Jau takk, eg synest jo sjglv det er ei fin
jakke, behageleg og varm, men merkar
at det er elendig kvalitet.» Kunne du sagt
noko slikt? Eg kunne. Som svar pa kom-
pliment for ny jakke. D& ville du kanskje
intuitivt forsta at eg snakkar om slite-
styrke. Men kvifor reknar eg slitestyrke
som den verkelege kvaliteten, framfor
passform og utsjdande? Det kan handle
om gkonomi, at noko som varer lenge er
verd & betale ekstra for. Eller er det noko
kulturelt som ber meg vere fornuftig og
ikkje jalete?

Samla kvalitet pa bade jakke og andre
saker er sett saman av fleire eigenska-
par/kvalitetar som kvar kan fortene
ulik vekt. Kva eigenskap som skal vege
tyngst, kiem an pa bruken. Kjgper eg
jakke for festbruk, blir faktisk det aller
viktigaste at eg synest eg ser bra ut.

Ofte er det eigenskapar som ikkje er
sé lette & finne ut av, som vi omtalar
som kvalitet. Det trengst fagkompetan-
se til & vurdere materiale og handverk.
Ein skreddar kunne kjent pa stoffet,
studert detaljar og saumar, og slatt fast
at denne jakka held ikkje lenge. Men kva
som er ei jakke eg vil fgle meg velkledd i,
ma eg fa bestemme sjolv.

Jakke som bilete pa kvalitet i @l, vin,
brennevin, sake og sider funkar vel berre
halvvegs. Hangen til & bruke metaforar
er truleg det som verkeleg skil mennes-
ka fra andre skapningar. Eg vonar i det
minste at eg far fram at bade bruksom-
rade og din eigen smak ma paverke kva
som er rett kvalitet for deg. Men her er
fleire interessante saker som ligg bak og
paverkar.

Gener blandar seg inn

Det er ein avgjerande forskjell mellom
kvalitet for jakke og drikke. For alt vi et
eller drikk, har vi eit medfgdd alarmsys-
tem som skal verne kroppen. Smaks- og
luktesansen sgrgjer for at vi ikkje et gift,
og at vi plukkar den mognaste, sunnas-
te frukta. Difor vil det alltid vere med

ein genetisk komponent i kvalitetsvur-
deringa av drikkevarer, som set grenser

for kva dine eigne preferansar kan vere.
| nokre tilfelle kan vi likevel leere & like
noko som luktar skummelt, til dpmes
gammalost og rakfisk. Typisk nok er
dette mat som er gjort haldbare ved &
fermentere ravarene. Det same gjeld
for all slags alkoholhaldig drikke. For &
fa alkohol, méa ein gjeere sukkerhaldige
ravarer. Rett som det er, fgrer gjeeringa
til innslag av aroma som ligg i grense-
landet for kva som er naturleg for oss &
like. Om slike innslag blir opplevde som
positivt mangfald eller som skjemman-
de lyte, kiem an pa bade mengda av
aromaen, og pa smakaren sin personle-
ge smak.

Nesten berre det sanselege

Det er fornuftig & leggje vekt pé slite-
styrke néar vi kjgper arbeidsklede og ny
sykkel. For matvarer handlar kvalitet
mest om smak og naeringsinnhald. Nar
vi snakkar om kvalitet i dei alkoholhal-
dige produkta du finn i hyllene vare,
handlar det om rein nyting. Eller, det blir
for upresist. Dei sensoriske kvalitetane
handlar om nyting og lite anna. Det finst
andre kvalitetar ved vare varer 0g, som
kanskje paverkar kva du handlar. Her er
eit par slike med eksempel.

-> Etisk kvalitet: Det omfattar omsy-
net til natur og medskapningar. Til
dgmes vegansk vin fra gkologisk
dyrka druer, produsert av folk med
spmelege arbeidsvilkar, tappa pa
lett og resirkulerbar flaske.

-> Sentimental kvalitet: @let er brygga
i byen der vi hadde det sa fint i fjor
sommar.

Den profesjonelle smaken

Nar vi i Vinmonopolet

vurderer sensorisk 4
kvalitet profesjonelt,

anten det er for innkjgp

eller for oppleering, ma

vi tenkje over kva som

er viktig og mindre

viktig. Musserande vin ma ha bobler.
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Sjelvsagt. Men brusinga kan ikkje vere
hovudsaka nar vi vurderer kvalitet i
musserande vinar. Ei samling av andre
eigenskapar vil vege tyngre. Det kan til
dgmes vere kor tiltalande frukt vinen
har (aromakvalitet), kor nyansert og
djupt aromabiletet er (kompleksitet), og
kor hgg konsentrasjon og lang etter-
smak vinen viser. Eigenskapane som
blir valde som kriterium for kvalitet, blir
vekta ulikt etter kva produkt det gjeld.
Krava til eigenskapane vil 0g variere. Vi
har til dgmes heilt andre forventningar
til aromaen i italiensk prosecco enn
engelsk musserande. | den profesjonelle
smakinga er vi mest mogeleg objektive.
Vi legg bort eigne preferansar og tenkjer
fagleg og systematisk.

Uavhengig av kva produkttype vi sma-
kar, er det nokre kriterium for kvalitet
som alltid er relevante. Det handlar om
at mykje godsaker er betre enn lite, og
at eit aromabilete som er fokusert og
tydeleg, er betre enn eit som er diffust.
Vi snakkar om konsentrasjon og om
aromakvalitet. | tillegg vil hgg kvalitet
i produkta vére nesten alltid bety at
aromabiletet ikkje berre er tiltalande
og fokusert, men ogsa spennande og
samansett. Da snakkar vi om komplek-
sitet.

Jakta pa det feilfrie kan ende i null
For produkta vére tenkjer vi
fgrst og fremst pa positive, |
tiltalande eigenskapar nar
vi tenkjer kvalitet. Eksempel
er fin aroma frad malta korn
i ein whisky, eller fokusert,
fruktig aroma og lang etter-
smak i ein kvitvin. Dette er
aromaer som kan nytast.
Men det finst negative eigenskapar 0g,
slikt som vi ikkje vil ha med. Til dgmes
om det luktar litt spye av whiskyen. Det
vil alle whiskyentusiastar mislike, og
truleg har smgrsyre skulda.

Vi kan tenkje oss ein kvalitetsskala
med bade minus og pluss, der midten
tyder korkje godt eller vondt. Nullpunktet
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kan da anten vere heilt fritt for aroma og
smak, eller vi kan tenkje oss noko som
har ein slags balanse mellom bra og
negativt. For eksempel ein vin med grei
nok fruktaroma, men for grov munn-
kjensle.

Dersom vi snakkar om kvalitet pa
drikkevatn, er det viktigaste at ingen
blir sjuke av & drikke det, og at det ikkje
smakar vondt. Reint vatn, H20, frigjer
ingen aromastoff eller grunnsmakar.
Sensorisk er det korkje vondt eller godt.
Nar det gjeld smak og lukt, er det berre
eventuelle negative kvalitetar som vi
bryr oss med. Vatn er sé livsviktig at vi
har eit separat, uavhengig system for a
regulere inntaket: tgrsten.

Fermentering er risikabelt
Alkoholgjeering er ogsé ei form for
nedbryting, og nedbryting farer lett til
uappetittleg aroma og smak som vi for
all del ikkje vil ha med. Nar ein strevar
for & unnga all usmak i produksjonen,
kan ein lukkast sa bra at godsakene blir
fjerna i same slengen. Her kjem eit par
eksempel pa produkttypar der fraveer av
all ufyse har vore kanskje det viktigaste
kriteriet for god kvalitet.

Brennevin

Fra gamle dagar
var fraveer av
feele smakar
den viktigaste
kvaliteten for
brennevinet som
vart destillert pd gardar rundt omkring,

fra sats av malta korn. Etter kvart som
teknologi og kunnskap om distillering vart
finpussa, enda vi opp med det vi kallar
neytral vodka, som har fraveeret som dei
viktigaste kriteria for kvalitet: minimal rév-
arearoma, ingen ufyselege aromainnslag,
og fraveer av skarp munnkjensle. Om no-
kon gnskjer meir enn fraveeret av negative
eigenskapar i ngytralt brennevin, kan vi
tilsetje uttrekk fra urter, baer og krydder og
kalle det gin (einebezer) eller akevitt (karve
og/eller dill).

Smaks- og luktesansen sgrgjer for
at vi ikkje et gift, og at vi plukkar
den mognaste, sunnaste frukta.

Sake

Handtverksproduksjon av sake er
krevjande fordi prosessar som involve-
rer bdde muggsopp og gjeersopp, gar
fgre seg samstundes (sja Vinbladet nr.
1-2025). Det er som om malting og me-
sking skjer parallellt. Mykje kan ga gale,
og mykje har nok géatt gale 0g gjennom
ara. Difor har behageleg, varsam aroma
og mjuk munnkjensle alltid vore sentrale
kriterium for kvalitet i sake. Nokre gongar
blir aromaen sa behageleg mild at det
nesten ikkje smakar nokon ting, og vi
lurer pa om keisarens nye klede er det
estetiske idealet i Japan. Det er det ikkje.
Notidas dyktige sakeprodusentar lagar
sake i ulike stilretningar med fine og tyde-
lege aromainnslag, ofte umami inkludert
i smaken, samstundes med fraveer av

all ufyse. Men & lage smaksrik, nyansert
sake utan skjemmande feil krev tid, flid
og fagleg innsikt.

Sider

Den franske
forfattaren Céli-
ne nemner ein
landsby som er
kjend for szerleg
god sider, han
luktar nesten ikkje piss. Med andre ord var
fraveeret av ufyseleg aroma eit avgjerande
kriterium for siderkvaliteten. Merkenam-
net «Sider fra Hardanger» krev klokeleg
nok fravaer av bade merkbar eddik og
gjeersmak i sideren. Stilen til norsk sider
no for tida byr pa mykje fruktaroma fra
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epla, og lite aroma fra gjeeringsprosessen
(som er noko anna enn gjeersmak). Men
dette kan godt endre seg i framtida.

Det kjem an pa
Det er slett ikkje alltid s& lett & vite kva
som ma reknast for negativt i eit produkt.
Same eigenskapen kan ogsa ga fra &
vere attraktivt til & vere eit lyte om det
blir for dominerande. Er det feil dersom
du kjenner grlite eddiklukt fré ein sider?
Nei, vil eg seie om det er baskisk sider fra
Nord-Spania. Desse blir gjeera pa ein mate
som farer til mangslungen aroma, og eit
streif av eddik er ein del av attraksjonen.
Men eg svarar ja dersom det er «Sider fra
Hardanger» som har etablert ein stil der
den reine eplefrukta er viktigaste kvalite-
ten, og fravaer av eddikaroma er eit krav.
Det er litt pa same maten som at
ruskete sveis og digre hol i buksene er
sjarmerande pé ein ungdomsskuleg-
ut, medan pa meg vil det same berre
signalisere utstelt, gammal mann.
Om akkurat eg hadde kjgpt sider fra
Hardanger som overraskar med baskisk
stil, ville eg truleg ikkje bry meg sidan
eg likar slik sider 0g. Men om eg skal
bedgmme sideren profesjonelt, blir det
andre bollar.

Evolusjonens kvepp

Kva vi synest smakar godt, kjem altsa
mykje an pa samanhengen og kva vi
ventar oss. Sjglvsagt. Det 0g er eit smart
biologisk trekk. Dersom det luktar rakfisk
av eit stykke ra sashimi, blir reaksjonen

eit spontant «nei takk for maten». Her
kjem evolusjonen til nytte. N&r noko
smakar annleis enn forventa, reagerer vi.
Eg spytta ekstra kvikt ut fgrste gongen
eg smakte raudt flamsk @l. Skrekk og
gru! Eg hadde verken smakt eller hgyrt
om surgl fgr. Fagleg rettleiing fra ein
kollega gjorde skrekk om til entusiasme.
For ikkje & snakke om da det eg trudde
var ei drue i salaten, vart mitt fgrste
mate med oliven (seint syttital). Dersom
du aldri har smakt verkeleg utvikla vin,
ein som har vore lagra i 15-20 &r, vil du
kanskje reagere pa same viset. Eller om
du far slgrvin i glaset du trur inneheld
vanleg ung og fruktig kvitvin. Du far lyst a
spytte ut fordi det kjennest heilt feil. Den
refleksen redda forfedrane og -madrene
dine, og gjer at du er her. Vurderinga

av sensorisk kvalitet vil ogsa alltid vere
paverka av kva vi forventar, og akkurat
det er tillzert. Overrasking er berre ggy nar
vi er trygge. Dersom det ein dag luktar
vanilje av vatnet som kjem ut av kjgkken-
krana, vil du ikkje drikke det — uansett kor
godt du likar vanilje.

Den uforsonlege feilen

Men det finst ein negativ eigenskap
som aldri far tilgjeving fré oss, uan-

sett kor svakt han kjennest: tca eller
sékalla korksmak. Denne feilen luktar
muggaktig og kan bli danna av sopp
eller bakteriar i naturkorkar eller treverk
nar klor finst i naerleiken. Tca er ikkje
helsefarleg i s& grsma mengder som i
vin, men ingen av oss likar lukta. Det har
evolusjonen sytt for, fordi mygla mat
faktisk kan vere sveert giftig.

Den uvimotstéelege angen

Om eg skal velje berre éin eigenskap,
eitt kriterium for kvalitet, ville eg utan
tvil velje topptonar. Det kallar vi dei
aromainnslaga som framstar som dei
lettaste, dei som minner om blomar
eller noko svalt balsamisk (tenk mynte
eller furunal). Nar noko luktar ekstra
lekkert, anten det er gammal vin, ung
vin, gin, cognac, surgl eller sider — er
alltid topptonane pa plass og pirrar.

Kvalitetsskalaen

Vi kan tenkje oss ein kvalitetsskala med bade minus og pluss,
der midten tyder korkje godt eller vondt. Nullpunktet kan da
anten vere heilt fritt for aroma og smak, eller vi kan tenkje oss
noko som har ein slags balanse mellom bra og negativt.

Nyansert, spennande og lekker
aroma, og fin munnkjensle — noko
av det beste eg har smakt.

+++

Riktig god aroma, og
god munnkjensle.

Litt godt, trygt a drikke
(utanom alkoholinnhaldet).

83> %

4+ (0 Verkengodteller darleg.

Litt vondt, men trygt & drikke
(utanom alkoholinnhaldet).

x + —  Dérleg smak og magesjau.

-+ — llle smak og giftig
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Det er topptonane som gjer at fersk-
pressa appelsinjus smakar s& mykje
betre enn den frd boks. Topptonane
gjev inntrykk av liv til aromabiletet,
og skapar fin kontrast til dei djupare
tonane.

Nar tradisjonen vaklar

Vindistrikta vernar om

si eiga merkevare, blant

anna ved a krevje at

produsentane lagar vin i

ein stil som kundane kan

kijenne att. Typisk raudvin

fra Rioja hari alle &r vorte

rangert etter eit system som legg vekt
pa fatlagring. Klassifiseringa byggjer
pa premissen om at lagra, utvikla vin
smakar aller best. Men dei siste par
tidra har det kome til nye produsentar
0g nye generasjonar i Rioja som lagar
raudvinar av hgg kvalitet (konsentrerte,
med fokusert, samansett aroma) som
byr sjenergst p& ungdommeleg frukt

i staden for tgrka frukt og krydder.
Denne stilen av vinar far gjerne ei enkel
klassifisering (crianza), men nar dei er
laga av toppkvalitets, smaksrike druer
av ein dyktig vinmakar, blir belgnninga
gjerne gran reserva-prisar og vel sa det.
Nokre blir skuffa, andre begeistra i mgte
med slike endringar. Pa den eine sida
kjem endringar sveert ofte som fglgje

av etterlengta engasjement fra unge
folk i gamle vinomrade. Pa den andre
sida har fornying nokre gongar fgrt til
at gamle vinomréade tek til & produsere
vinar som liknar pa alle andre. Mang-
fald er kanskje ikkje ein kvalitet i seg
sjglv, men ma reknast som ein rikdom i
vinverda som i resten av verda.

Med nye folk kjem nye smakar, og
gamle fordommar mgter nye fordom-
mar. Rart og vondt blir i Igpet av eit
par tidr kiempegodt. Norske kjgleskap
inneheld no kvitlauk, oliven og chili utan
at det far eigaren til & framsta som
eventyrar. Og verdas beste brunost i
norsk stil blir laga i Mumbai, ifglgje os-
te-VM i Trondheim

2023 .}

A finne fram til

noko du likar %‘

Tvil og uvisse om

kva som er bra

saker, kan jamt

dukke opp nér du

star framfor hyllene vare. | klesbutik-
ken kan du prgve jakka p4, kienne pa

stoffet og granske saumar og detaljar.

Hos oss er den sensoriske kvaliteten
usynleg inni flaska. Ein av fordelane
med Vinmonopolet er at du mgter eit
levande fagmenneske som kan hjelpe
deg, om du vil. Vi er ekspertar pa a

Vurderinga av sensorisk
kvalitet vil alltid vere paverka
av kva vi forventar, og akkurat
det er tilleert. Overrasking er
berre goy nar vi er trygge.
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forstd kva du er pa jakt etter, for sa &
finne fram til noko som passar bade til
bruken og din personlege smak.

Sosial tryggleik eller eventyrlyst
Og om vi gjer jobben var godt, kjenner
du deg tryggare pa deg sjglv 0g. Det
er s& mange mystiske forestillingar
og status knytt til vare varer, kanskje
seerleg vin, at det er lett & bli usikker pa
seg sjolv. | staden for & leite etter noko
du sjglv og eventuelle gjestar faktisk
vil like, kan du ta til & tenkje pa kva
som er rett eller feil 4 like. Bratt blir vi
tendringar att, og er nervgse for at dei
andre skal le av den nye jakka, berre
at no handlar det om vin til viltgryte.
Og dei andre er nokon vi har invitert
pa middag, men ikkje kjenner s godt.
Tenk om dei synest det er heilt teit med
oransjevin til? Det er ein avgjerande
menneskeleg kvalitet & bry seg om kva
andre matte meine, og 4 tilpasse seg,
men det treng ikkje forstyrre gleda over
& finne fram til gode mat- og drikke-
kombinasjonar.

Det kan vere verd a legge merke til
at vi har ulik trong til & utforske. Medan
éin finn fram til nokre faste favorittar, er
ein annan alltid pa jakt etter noko nytt
og spennande eller rart. Det liknar pa
forskjellen mellom hen som gler seg til
ferie pa den same velkjende staden ar
etter r, og ein annan som blir oppgladd
over sjansen til & oppleve ukjende dalar
og kulturar.

Nar kvaliteten ikkje er rett

Sjglv om vi merkar produkta vare sa
godt vi kan, er det ikkje det minste rart
om du kjem tilbake med ein slgrvin som
du kjgpte i trua pa at det var ein vanleg
kvitvin. Ord og symbol strekk ikkje alltid
til. Dessutan er det mange gongar van-
skeleg a vurdere kva som skal reknast
som avvikande smak i produkta vare. Vi
skal uansett ta godt imot deg dersom
du tek bryet med & komme tilbake med
varer som ikkje verkar & vere som dei
skal.

Det beste verket er handverket
Verkeleg hgg kvalitet er alltid laga av
folk som har solid fagkunnskap og som
er ngye pa det, som brukar enkel tekno-
logi, og som produserer i s liten skala
at dei kan fglgje godt med undervegs.
Eg pastar det gjeld for produkta vi sel pa
Vinmonopolet, og for nesten alt anna,
ikkje berre mat og drikke. Ikkje slik at alt
som er handlaga er bra, langt ifrd. Men
dei aller beste tinga eg har smakt, sett,
kjent eller brukt, har vore laga med me-
todar som inneber mykje tid og arbeid,
av fagfolk som forstar kva dei driv med,
og som er ngye med alle detaljar.

Det er noko trgystefullt over at det
framleis er slik. P4 den eine sida er
det verdfullt at eit ungt menneske har
sjansen til & streve for & bli dyktig innan
eit fagfelt, og kjenne verdien av a vere
ein som skapar verkeleg kvalitet. P4 den
andre sida kan det liggje ein ekstra verdi
for oss andre & ta imot
noko flott/vakkert/sma-
keleg som andre har laga
med flid og omtanke. Det
materielle kan ogsé bere
med seg menneskelege
kvalitetar.

Er aroma viktigast?

Nar det kjem til stykket, vel du dine
eigne kriterium for kvalitet. Sjglv om

det kan vere overraskande vanskeleg
bade 4 vite og setje ord pa kva du

likar. Dei fleste av 0ss endrar dessutan
preferansar over tid, eller med veret og
arstida for den del. Eg likar @ meine at
aromakvaliteten alltid er det viktigaste

i vare produkt. At det er aromabiletet i
lukt og smak som gjev den verkelege
nytinga, medan munnkjensle, friskleik,
sptsmak og slikt kjem i neste rekkje. Eit
aromabilete som béde er appetittleg,
lokkande, fokusert og samansett, er det
viktigaste nar vi skal sortere hag kvalitet
fré lagare. Men eg har kloke kollegaer,
og kanskje lesarar 6g, som kan argu-
mentere godt for eit anna syn.

ORDLISTE
Kvalitet og god smak

Kvalitet
Eigenskapar som nokon kan setje pris pa. Denne nokon
kan godt vere deg.

Sensorisk kvalitet

Eigenskapar som du kan oppleve med sansane dine.
For Vinmonopolets varer gjeld syn, lukt, smak og munn-
kjensle.

Hog kvalitet

Nar der er saerleg mykje av attraktive godsaker i nase og
munn, og/eller godsakene smakar enda betre enn for
l&gare kvalitet. Til dgmes vil vi seie at eit portergl med
seerleq tiltalande og samansett porter-typisk aroma, god
munnkjensle og lang ettersmak har hgg kvalitet.

Rett kvalitet
Eigenskapar som passar til akkurat dette hgvet, desse
folka, denne maten, dette veret, denne dagen.

Feil eller lyte
Eigenskap som svekker (den sensoriske) kvaliteten pa
akkurat dette produktet.

God smak 1

Personlege preferansar som er i samsvar med den gjen-
gen som har status, og som du gnskjer anerkjenning fra.
Ei form for sosialisering som vanlegvis blir mindre viktig
dess lenger fra puberteten du kjem.

God smak 2

Nar du synest noko smakar verkeleg godt, utan omsyn til
kva andre synest. Du er kjend med og aksepterer truleg
den du er (nar det gjeld sensorisk nyting).

God smak 3

God grunnsmakssans gjer at du er i stand til & kjenne
smaken av berre pitte litt s@tt, surt, salt, bittert eller
umami. Smakssansen for alle grunnsmakar sit pa tunga.
Poenget er at du skal spytte ut det som er bittert (giftig)
eller sveert surt (umogen frukt), og hive innpa med umami
(protein) og sgtt (karbohydrat/energi), og passe med salt
(mineral) for at kroppen skal funke.
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Smaken
av <>
kvalitet

Nar du vet at vinen er dyr, er sjansen stor for
at du vil like den. Om vinen er av hgy kvalitet,
er likevel et annet spgrsmal.

TEKST: TOM R. TYRIHJELL, SENIOR VAREFAGLIG RADGIVER
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Det er vanskelig d si imot nar hgy pris,
hoy status eller rosende omtale fra en
vinekspert neermest garanterer at vinen
du har i glasset, er av topp kvalitet. Let-
tere blir det ikke av at hjernen din ogséa
forteller deg dette. Forventingen om at
du na skal drikke noe skikkelig godt, trig-
ger de omradene i hjernen som styrer
felelsen av velbehag og tilfredsstillelse.

Hvis vinen blir servert blindt sammen
med en annen billigere vin, uten noe
informasjon om pris og kvaliteter, vil
mange synes den billigste vinen er den
beste. Grunnen er at de fleste av oss
foretrekker det vi er vant til & drikke, og
det er ikke radyre toppviner.

viner som formelt sett er bedre enn

de som ligger lenger ned i hierarkiet.
Denne type rangeringer er ofte ikke fri for
politikk, men de er ogsa et ganske godt
uttrykk for vinenes kvalitetsforskjeller. Vi-
nene, ofte vinmarkene, som topper disse
pyramidene, har i mange tiar veert kjent
for & gi de beste vinene i omradet.

Hva vil det si smaksmessig? Hvordan
viser denne kvaliteten seg i smaken pa
vinen? Det vil variere med klima, druety-
pe og produksjonsmetode. Stilforskjell
er en kvalitet i seg selv. Det gir de inter-
essante og gode forskjellene. Det gir
sensorisk bredde og mangfold. God vin
kan veere lett eller fyldig, den kan ha lite

Kunnskap kan veere veien til snobberi eller

dyrere vaner, men det kan ogsa veere de -
forste skrittene til en rikere opplevelse 1
av de framtidige glassene med vin.

Hva sier dette om kvalitet i vin? Er
det det andre liker, som er bra, eller det
vi selv liker? I Vinmonopolets innkjgps-
prosess definerer vi kvalitet som et
produkts evne til & tilfredsstille uttalte
eller underforstatte behov. Alles behov
er uttrykk for en kvalitet. Ogséa dine!

Jeg er ingen vinkjenner, har mange
lett for & fgye til nar de sier de liker en
vin. Her ligger det kanskje en tilbgye-
lighet til & snakke seg selv ned, eller en
visshet om at andre liker andre viner enn
det du gjar, og det er vin folk er villig til &
betale tusenvis av kroner for. Hva slags
kvalitet er dette uttrykk for? Er det bare
en annen smak man ma betale mer for
— eller er dette noe bedre?

Det finnes kvalitetshierarkier for vin.
De fleste land har vinlover som plasserer
vinen i en kvalitetspyramide. Det gverste
nivaet kalles ting som premier cru, grand
cru, DOCa, DOCG, gran reserva, grosses
gewachs og liknende. (Du kan lese mer
om dette pa side 16.). Her er det altsa

snerp eller vaere fast og tanninrik, lukte
av sjo eller sommerhage.

Hvordan skal man da rangere? En felles-
nevner er modne, sunne druer. De beste
vinene er laget pa de beste druene. Det gir
vin med hgy konsentrasjon av smaks- og
aromastoffer, energi og nyanser, og en saf-
tig munnfglelse uten preg av det umodne
eller overmodne. Jeg vil tro dette intuitivt
gir mening nér man tenker pa hva som er
god frukt og de beste baerene.

Men hva med vin laget pa druen
sauvignon blanc, som har umodne,
«grgnne» aromaer som solbaerbusk,
nesle og nyslatt gress som sin signatur.
Og den italienske rgdvinen amarone,
som er laget pa druer som naermest er
rosiner? Jeg vil si de beste vinene blant
disse ogsa har optimalt modne druer
som sitt fortrinn. Dette andre, det grgn-
ne og brune, er vinstilen og tradisjonen
de skal utrykke seg innenfor.

For det er mer ved vin enn bare
smaken av modne druer. Vin er ikke en
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neeringskilde, men et produkt til sensuell
og intellektuell nytelse. Vin av hgy kvali-
tet har som regel ogsa et saerpreg, slik
det er formulert for toppnivaet av tysk
vin: grosses gewdachs (GG) er viner som
er kjent for sin individuelle karakter og
evne til & uttrykke vinmarkens essens.

Da kreves det kunnskap om hva denne
essensen skal veere, og nok smakeerfa-
ring til & kunne vurdere opp mot disse
kriteriene. Kvalitet dreier seg da ikke om
hvorvidt man liker vinen eller ei, men hvor
god den er som denne type vin, i seg selv
og i forhold til de variasjonene den enkel-
te &rgang gir. S8 ma det tilfgyes at ogsa

i denne kritiske bedgmmelsen av vin er
godt modne druer en forutsetning.

Druene kan veere dyrket i de brat-
teste skraninger og plukket for hand;
druene perfekt modne og selve vinen
karaktersterk som den beste GG, men
det er ikke sikkert du liker vinen for det.
Undersgkelser har vist at vineksperter i
tillegg til & ha mer erfaring og trening i &
sette ord pa det de smaker, ogsé i stgrre
grad kan smake «hele» vinen. De bruker
hele smaksapparatet, og spesielt den
retronasale delen, bedre. Det er kanalen
fra svelget opp til hjernen og luktsenteret.
Her frigjgres andre aromaer enn de som
kjennes ved bare & lukte p& vinen.

Hjernen far ogsa siste ord om smak
og kvalitet. Nar eksperter smaker vin,
aktiveres de omradene i hjernen som
styrer resonnering og planlegging. For
amatgrer er det fgrst og fremst omradet
for fglelser som aktiveres.

Kunnskap kan veere veien til snobberi
eller dyrere vaner, men det kan ogséa
veere de fgrste skrittene til en rikere opp-
levelse av de framtidige glassene med
vin. At du vil like en god vin pa grunn av
smaken og ikke bare forventningene.
Det betyr ikke at man maé veere ekspert
for & verdsette vin av hgy kvalitet. «Denne
vinen var kiempegod, er ikke uvanlig &
hgre fra amatgrer nar de drikker en toppvin
uten a vite det. Bade en emosjonell og
intellektuell opplevelse av vinen kan veere
verdifull. Og det ene forutsetter det andre.
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lovbestemt

kvalitet

Lover sgrger for orden og forutsigbarhet.
I vinverdenen er de spillereglene som
regulerer hvordan viner skal lages, og
hvordan de kan selges. | tillegg tar vin-
lovene vare pa egenart og kvalitet.

TEKST: ANNE ENGGRAV, FAGANSVARLIG FOR MAT OG DRIKKE

Den franske vinloven, som
kom i1935, bygger pa
geografi, altsa at stedet
der druene dyrkes, er
avgjorende for kvaliteten
pa vinen.

Loven skulle sikre ekte vare

Den fgrste varianten av denne vinlo-
ven ble utviklet for & beskytte de mest
bergmte og ettertraktede vinene mot
forfalskning. P& 1800-tallet opplevde
vinbgnder over hele landet katastrofale
@deleggelser fra vinlusa phylloxera

og sykdommer som meldugg. Store
mengder «falsk» vin fra Sgr-Frankri-

ke og Algerie oversvgmte markedet.
Vinloven ble laget for & beskrive beste
praksis i de mest kjente og ettertraktede
omradene og for a forsikre vinkundene
om hva som var i flasken. Under dette
arbeidet ble det tydelig at det ikke holdt
a dele vinloven inn i avgrensede geo-
grafiske omréder, sékalte appellasjoner.
Druetyper, alkoholstyrke, avkasting og
produksjonsmetoder ble vurdert som
avgjgrende for kvaliteten pé vinen og
dermed tatt med inn i regelverket for
appellasjonssystemet.

Appellasjonssystemet

Alle franske omrader der det er lov &
dyrke druer og lage vin kommersielt, er
underlagt vinloven. Innenfor disse omra-
dene er noen steder vurdert til & gi viner
med hgyere kvalitet. De faller innenfor

crw eller

winmnark

Blassiiiser

systemet som kalles appellation dorigine
protegé (AOP). Produsentene av AOP-vin
ma fglge strenge bade i vinmarken og

i vinkjelleren. Omtrent 60 prosent av
Frankrikes vinproduksjon er AOP-viner.
De som faller utenfor disse geografiske
omradene, eller ikke fglger de strenge
reglene, ma selges i de mer generiske
kategoriene indication géographique
protégée (IGP) eller vin de France (VdF).

Toppen av kransekaka

Akkurat hva de gverste kvalitetsnivaene
kalles, varierer litt fra vinregion til vinre-
gion, men felles for alle er at de gverste
nivaene refererer til et mindre geografisk
omréde. Refererer etiketten til en enkelt
vinmark, kan du forvente hgyere kvalitet
enn om det referer til en hel region. |
Burgund har kartlegging og klassifise-
ring av vinmarkene en mange hundre ar
lang historie som startet i klostrene. De
beste vinmarkene kalles grand cru og
premiere cru. Bordeaux-klassifiseringen
har en kortere historie. Her ble de beste
eiendommene klassifisert og rangert

i forbindelse med verdensutstillingen

i 1855. Klassifiseringen er fremdeles
gjeldene.

Kommune cller

lamiksk
Vinlovene skal fungere som en oppskrift pa kvalitet pa vin. ADP { ”
Vinmakere som fglger de strengeste reglene, skal ogsa fa de beste,
A og dermed dyreste, vinene. Om det alltid er tilfellet, er en diskusjon Underdistrikt

vi far spare til en annen gang. Dette er en gjennomgang av
kvalitetshierarkiene i de tre store vinlandene Frankrike, Tyskland og
Spania, som i dag ogsa reflekterer et felles EU-lovverk. | alle disse
landene har konsum, salg og produksjon av vin en lang historie, og
dermed har det veert et behov for lovregulering. Hva som har blitt
vurdert som mest kritisk for kvalitet, har tradisjonelt veert litt ulikt i
de tre landene. Bade naturgitte forhold, beskyttelse av merkevare
og tradisjon danner bakteppet til vinlovene.

IGP

/

Vin di France
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sUKKER

Den tyske vinloven, som
kom i 1971, kategoriserte
vinene etter druenes
sukkerniva ved
innhgstingen.

Sukker skiller klinten fra hveten
Vinmark, beliggenhet eller avkastning var
opprinnelig ikke det viktigste for kvalitets-
inndelingen av tysk vin. Prisene og anerkjen-
nelsen steg med hgyere sukkernivéer. Kan-
skje ikke sa rart, med tanke péa at Tyskland
lenge har hatt noen av de mest marginale
forholdene for druemodning. | mengden av
syrebomber var sgte viner laget pa modne

Erste

Vinmark { goewiihs

Sodme i most (mdlt i oechsle

Lamlsboy (1l

/ Unicberdistrik

200

Kabinett

druer de beste og de mest sjeldne. Vinloven
fra 1971 kategoriserer kvalitetsnivaene inn
etter hvor modne druene er ved innhgsting.
Maéleenheten er oechsle (Oe), og den angir
mengden sukker i forhold til vann.

Den tyske pyramiden
Nederst i pyramiden finner du
Deutscher wein og Landwein, med

/ Distrikt

A Londwatin

Ihearl scler Wizin
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*

Bonmnnuslaw

A bisa

Predikater

lavest oechslegrad. Disse vinene
utgjer en begrenset andel, som stort
sett konsumeres i Tyskland. Reglene for
chaptalisering (tilsetning av sukker under
gjeeringen for & heve alkoholnivaet) og
opprinnelse er mye mindre strenge enn
for de to hgyere kvalitetskategoriene.
Qualitatswein er det nest hgyeste kva-
litetsnivaet. Druene ma komme fra en av
13 definerte kvalitetsregioner. Minimum
alkoholniva er 7 prosent for sgte viner.
Chaptalisering er tillat, men qualitats-
wein ma gjennomga sensoriske tester
fgr de slippes pa markedet.
Pradikatswein ma komme fra
bestemte distrikter med egne krav til
tillatte druesorter. Chaptalisering er ikke
tillatt. Kategorien deles inn i seks under-
kategorier basert pa oechslegrad.

+ Kabinett er vin laget pa de druene
som hgstes tidligst. P& grunn av vel-
dig hay syre stoppes gjerne gjeeringen
tidlig for & ha noe sgdme igjen i vinen.
Det gir ogsa lavere alkoholniva.

- Spatlese betyr «sein innhgsting», og
druene har fatt hgyere modningsgrad
enn kabinett. Tidligere var det vanlig &
se spétlese trocken pa etiketten, men
na droppes gjerne pradikatet pa tgrre

TBA
Trockenbeerenousless

Elawaein

viner. Som regel er spéatlese sgtere
og rikere enn kabinett.

+ Auslese betyr «selektert innhgsting».
Druene er fullmodne og har gjerne
fatt en soppvekst pa skallet som
kalles botrytis eller edelrdte. Det gir
mer sammensatte aromaer av blant
annet marsipan, safran og honning.

+ Eiswein betyr «isvin» og lages av
fullmodne druer, uten botrytis, som
plukkes og presses nar de er fros-
ne. Vinene er intenst sgte, syrlige
og fruktige.

- Beerenauslese betyr «baerselektert
innhgsting». Vinene lages av over-
modne druer, ofte med botrytis,
som gir mindre, men mer konsen-
trert most. Dette er flotte desser-
tviner som selges i halvflasker.

- Trockenbeerenauslese (TBA) betyr
«tgrket beaer-selektering». Druene til
denne vinen har hengt sé lenge pa
planten at de er helt inntgrket. Dette
er eksklusive og sjeldne dessertvi-
ner med mye sgdme og lite alkohol.

Nye tider

Fra og med 2021 ble det innfgrt nye
reguleringer for qualitdtswein i den
tyske vinloven som trer i kraft for

fullt i 2026. De nye reglene er mer

pa linje med den franske idéen om

at kvalitet i vin henger sammen med
voksestedet til drueplanten. De antatt
beste omradene er oppgitt mer
presist pa etiketten.

Regionsviner lages av druer som
kan komme fra et stgrre omréde,
flere kommuner eller distrikter.

Ortswein har navnet pa landsbyen
eller distriktet pa etiketten.

Lagewein lages av druer som
kommer fra en enkelt vinmark og det
er strenge krav til avkastning, manu-
ell innhgsting og alkoholniva.

Erste gewéachs og grosses gewachs
er de antatt beste enkeltvinmarkene,
pa linje med premier cru og grand
cru i Burgund. Druene kommer fra én
enkelt vinmark, og det er strengere krav
til avkastning, manuell innhgsting og
alkoholniva. Det er bare de antatt beste
vinmarkene som har grosses gewéachs-
eller erste gewéachs-status.

Lagringstid pa eikefat
har tradisjonelt

veert avgjorende for
kvalitetsforstaelsen i
Spania.

Spanjolene har en solid tradisjon for
fatlagring av viner. Lang tids lagring pa
fat har lenge veert ensbetydende med
hgyere kvalitet, og det har veert en
utbredt oppfatning at de beste vinene
bgr lagres lengst. Spesielt vinregionen
Rioja har bygd sin merkevare rundt

et omfattende fatlagringsregime, og

denne regionens suksess har veert et
forbilde for resten av Spanias vin-
regioner. Na bygger likevel den span-
ske vinloven ogsa pé logikken med
beskyttede geografiske appellasjoner i
trdd med EU-lovgivningen og etter mal
fra Frankrike.

Smé fat fra Frankrike

Lagring av vin pa eikefat har veert vanlig
praksis i Spania i mange hundre ar, men
pa slutten av 1800-tallet skjedde det
noe som fikk stor betydning for utviklin-
gen av vinstilen. En bglge med franske
vinbgnder flyttet til Rioja for & unnslippe
den gdeleggende vinlusa phylloxera.

De hadde med seg «barriques», eikefat
som var mindre enn det som hadde
veert vanlig i omradet fram til da. De nye
fatstorrelsene ble tatt imot med &pne
armer, og det vokste fram et sett med
regler og betegnelser for vinstiler som
tar utgangspunkt i hvor lenge vinen har
ligget pa fat.

Joven/genérico betegner en fruktig
vin uten fatlagring.

Crianza er den offisielle kategorien
for viner som har ligget kortest tid pa
fat. For rgdviner fra Rioja og Ribera del
Duero kreves at en crianza har minst
tolv maneder fatlagring. Andre steder
kan det vaere ned til seks maneder.

Crianza
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Reserva er viner fra en antatt god ar-
gang som har fatt minst tre ars lagring.
Re@dvin ma lagres minst tolv maneder er
pa fat, resten pa flaske.

Gran reserva er viner fra det som skal
veere en eksepsjonelt god drgang, og som
har fatt lang modning pé fat. Mesteparten
av spansk gran reserva lages i Rioja. Der
skal vinene lagres minst fem ar fgr lanse-
ring, minst to av disse arene pa fat.

Opprinnelse viktigere i Spania ogsa
Ogsa i Spania har det stedsspesifikke
blitt sentralt i kvalitetssynet. Og
opprinnelse blir anerkjent med egne
beskyttede betegnelser innenfor et
system som kalles Denominacion

de Origen Protegida (DO). Rioja og
Priorat har en egen status som DOCa,
en slags elitedivisjon innenfor DOP-
systemet. | tillegg, og helt i toppen

av kvalitetspyramiden, kommer

Vino do Pago. Det er en slags

grand cru-betegnelse som gis til
enkelteiendommer som lager unike og
anerkjente viner, men som ikke passer
inn i DOP-regelverket. Ofte er dette viner
fra mindre kjente vinregioner.

Distriki

Wino dhe Espaila

OVETS _
o N\

Vil duv here mer om Rioja?

_/

N vi om endringen i kvalitetssynet i Rioja.

@ . lepisode 380 og 381 av podkasten vér snakker

Lovbeskyttelse
Noen voksesteder gir bedre druer og kan derfor gi bedre vin.
Vinlovene utarbeides for & lovbeskytte den praksisen som
har gitt de beste vinene. Men ingen regel uten unntak. Det
finnes eksempler pa at flinke folk har utfordret regelverket
i vinloven og laget ekstraordineer vin. | naturvinbevegelsen
er det vinprodusenter som gjar opprgr mot vinloven for 8
fglge vinmakingsprinsipper som er i trdd med deres eget
kvalitetssyn.

Garantien en lovbeskyttet kvalitetsbetegnelse gir, er ment
a gi oss vinelskere trygghet og forutsigbarhet. Dessverre
henger ikke alltid formell kvalitet sammen med den opplevde
kvaliteten — men den henger nesten alltid sammen med
prisen.
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Sommarsmask fra Kolsas

+ 4-5jordbeer + % limeibatar
+ 5-6 mynteblad + 10 cl bringebaerlimonade
« 2-3ts sukker + 10 cl alkoholfri musserande vin

Knus jordbeer, lime, mynte og sukker i eit stort glas med ein «<muddler»
eller baksida pa ei stor tresleiv. Rgr inn isbitar, og topp

med limonade og alkoholfri musserande.

Fyll pa med is dersom det

trengst, og pynt med noko

fint.

@nskjer du a lage drinken
til fleire, kan du fint

rgre alt saman i ei
mugge, blande inn
bringebaerlimonaden

og berre helle i is og
musserande rett fgr
servering.
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MAT OG DRIKKE

Dumplings for

dummies

Goy a lage, godt & spise. Dumplings apner for
bade sosiale og gastronomiske opplevelser.

TEKST, OPPSKRIFTER OG KOKK ANDREAS INGUL
DRIKKETIPS ANNE ENGGRAV FOTO TOMMY ANDRESEN




MAT OG DRIKKE

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

Her er polkokkens beste rad om hvordan du
kan lage dumplings selv. Det finnes ferdige
alternativer i frysedisken, men de blir aller
best om du lager dem selV!

OPPSKRIFTER PA NOEN FAVORITTDUMPLINGS FINNER DU PA SIDENE 26-30.

Dette trenger du

Dampekurver i bambus eller en dam-
prist i metall, som settes over eller i en
kjele med kokende vann. Du kan ogsa
tilberede dumplings i en dampovn med
perforerte rister.

Bunnen av kurven eller risten bgr dek-
kes av bakepapir, gjerne smurt med sol-
sikkeolje, sa deigen ikke setter seg fast.
Papiret ma veere perforert sa dampen
slipper igjennom. Pa nettet finner du tips
til hvordan papiret kan klippes til.

Du far kjgpt ferdige frosne deigark til
ulike typer dumplings i en velassortert
asiatisk butikk. Du vil finne to ulike typer
wonton-ark: én spesielt egnet for frite-
ring og én type for koking og damping.
Disse er laget pa egg og hvetemel. Det
finnes ogsa ra og frosne dumpling-ark
laget pa& hvetemel, og frosne risdeig-ark.

Lag det sammen

Dumplings er sosialt bade & lage og &
spise. Er dere flere som jobber, gar det
fortere, sa inviter gjerne venner eller
familie til & lage dem sammen med deg.
Fordel oppgaver og la alle bidra pa hver
sin stasjon. Det kan veere greit 8 lage en
del av fyllet pa forhand.

Noen deiger lages pa rismel og noen
pa hvete, og de er litt ulike fra dumpling til
dumpling. Vil du lage deigen selv, tar det
ekstra tid. Den ma hvile minst en time.
Det er viktig 4 tildekke den s& den ikke
t@rker ut. Du trenger kjevle og bakepapir.

Lager du deigen selv, er det lettere &
fa til fine folder, men dumplingene far
kortere holdbarhet og mé gjerne fryses
med en gang om de ikke skal spises
samme dag.

Dim sum

er kinesisk ekstravaganse av
ulike lekre smaretter bestaende
av kjatt, fisk, skalldyr, grgnnsaker,
urter og krydder servert med
forskjellige sauser.

Dumplings

er gjerne hovedattraksjonen pa
et dim sum-bord. Det er kjgtt, fisk
eller skalldyr som pakkes innien
deig som til slutt dampes, kokes,
friteres eller stekes.
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Lag mye og frys ned overskuddet

Lag gjerne flere dumplings enn du tren-
ger, og frys ned de du ikke spiser. Du bgr
fryse dem inn enkeltvis (pa brett), sé kan
de pakkes i poser eller bokser etter at
de er helt frosne. Hvis det er veldig kaldt
ute, er det praktisk a sette hele brettet

ut hvis du har plass. De taler & ligge

3-4 maneder i fryseren, men da ma de
vaere godt pakket, sd de ikke tgrker ut
og deigen sprekker opp. De kan varmes
opp igjen direkte fra frossen tilstand,
men det krever omtrent dobbelt sa lang
koketid. De kan ogsa tines i kjgleskap,
men bgr da sta pent pa et brett med
avstand sé& de ikke klistrer seg sammen
mens de tiner.

Bretting

Pa vinmonopolet.no finner du en video
som viser bretting av en type dum-
plings. For videre inspirasjon, sjekk
gjerne ut YouTube for tips og instruk-
sjoner. Det er ikke sa viktig at de ser
perfekte ut. Det viktigste er at de er tett
og jevnt fylt. Husk at det ikke smaker
noe av fasongen, og at ting som ser
hjemmelaget ut, kan ha sin egen sjarm.
En tommelfingerregel er at dumplingene

skal veere store nok til at det passer &
spise dem i to biter. De dampes ferdig
pa ca. 4-5 minutter avhengig av stgrrel-
se og tilberedingstemperatur.

Tilbereding

Dumplings skal serveres rykende varme
uansett hvordan du tilbereder dem. Jeg
anbefaler & bruke bambuskurver over en
kjele med kokende vann for damping. Ikke
legg dumplingene for tett inntil hverandre,
for da kan de fort klistre seg sammen.

Du kan dampe noen av gangen, men de
holder seg ganske varme en stund hvis de
star i etasjer med lokk i bambuskurvene
etter damping. Det kan ogsa veere lurt &
rullere litt pa kurvene over gryten under
dampingen, siden den som star neermest
varmen, blir fortest ferdig.

Hvis du vil steke og dampe som med
gyoza, har du dem i en stekepanne med
olje fgr du heller over kokende vann
og damper dem ferdig under lokk. Nar
vannet er fordampet, tar du av lokket og
lar dem steke ferdig med litt mer olje til
de blir sprg i bunnen.

Dumplings kan ogsa friteres i olje pa
150 grader i ca. 4-5 minutter. La dem
hvile pa papir fgr de serveres.

Har du ferdige frosne dumplings, kan
du ogsa ha dem rett i en suppe eller
kraft og la dem trekke ferdig.

Saus og tilbehgr

Sett opp flere sauser som er gode
sammen med dumplings. Den enkleste
er & blande kinesisk chili-olje (Lao Gan
Ma) med soyasaus. Bland gjerne en
saus ved siden med riseddik, soya,
hvitlgk og sesamolje hvis du ikke liker
det sa sterkt.

Grgnnsaker kan fint serveres ved
siden av. Det er godt & dampe for
eksempel noen edamame-bgnner, pak
choi eller brokkolini og servere med gst-
erssaus til. En syrlig og sprg agurksalat
eller kimchi er ogsa perfekt tilbehgr.
Tenk at du vil ha kontraster mellom surt,
salt og sett, sterkt og aromatisk og nok
umami i sausen. Det finnes forslag til
saus til hver oppskrift pa de neste side-
ne, men fgl deg fri til & gjgre som du vil.

En kur mot frostbitt

ay —
ol

Langs den gamle silkeveien har det blitt i
servert te og dim sum som veikromat for 5=« "l'-' '5' g '5‘ g
handelsreisende tilbake til Han-dynastiet. _,:;Qn \"'_h 3 q i e
Faktisk kan de smé& dumplingene fra e “";{"E’»-—‘ e
de mange te-husene spores tilbake til b S dAfem
kinesisk medisin. Den kinesiske legen : iz A o 19
Zhang Zhongjing sies a ha funnet opp 7 2
disse en gang fgr ar 200. Oppfinnelsen
var retter med kjgtt, urter og chili pakket | -
inn i deig. De ble gjerne dampet i kraft ==
eller kokevann og brukt som en kur mot

frostbitte grer. Maten skulle bidra til &

oke blodomlgpet i kalde perioder.

Den originale afternoon tea?

Historien om dumplings er ogsa historien om globaliseringen av det kinesiske
kjskken. Yumcha pa kantonesisk kan oversettes til «te-maltid». Tradisjonelt
serveres mange salte og sgte, lekre smaretter sammen med te fra morgenen og
utover ettermiddagen. Hongkong er kjent for sin kantonesiske matkultur, og her
finnes i dag over tusen forskjellige dim sum-retter. Du kan sette deg ned i tusen
ar gamle te-hus som serverer dim sum og te pa store traller, dra pa eksklusive
Michelin-restauranter som lager gourmet-dim sum med kostbare ravarer, eller
spise det som fastfood pa gaten. Dim sum er en viktig del av den kinesiske
nyttarsfeiringen, og de symboliserer velstand og suksess. Retter som varuller,
sote ris-dumplings og jiaozi er spesialiteter

til denne festen. Ikke bare har dim sum

pavirket hele verdens gastronomi, men

det finnes ogsa flust av populeere

kantonesiske dim sum-restauranter i

de fleste land. Dumpings gker ogsa
popularitet i norske husholdninger.
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Lag dumplingark selv (oppskrift pa neste side) eller
kjgp ferdige ark i en asiatisk butikk. Legg en liten
spiseskje fyll i midten av hvert ark.

1IL DU
WNE MP‘/

2

Ha litt vann pé kanten av arket for & lime dumplin-
gen godt sammen. Fold arket dobbelt over fyllet og
brett kanten inn i folder.

I Kina serveres te til dumplings. | storbyenes kule
restauranter serveres handverkscocktailer. Vi har smakt
mye og funnet et stort spenn i drikker som passer til
Andreas’ dumpling-bonanza.

A spise dumplings er ikke som & spise en tallerkenrett. Man tar
litt av den ene typen dumpling og litt av den andre. Dypper fgrst
i den ene sausen og sa i den andre. Hver munnfull kan veere
ganske forskijellig, og det gir ikke mening & kombinere én drikke
til hver dumpling, eller til hver saus. A spise dumplings handler
ogsa om & ta pauser mellom hver munnfull, som er full av kon-
traster og tydelige smaker. Her er det rom for & eksperimentere.

Oolong-te er en kinesisk te som kan beskrives som en
mellomting mellom svart og grgnn te. Dette er et godt og stilig
valg. Teen har dempet aroma av tgrkete urter som legger seg
litt bak smaken fra maten.
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Brett kanten inn mellom hver fold til hele dumplin-
gen er lukket. Stram til s& den er tett. 8—10 folder
per dumpling er vanlig.

Yuzusake er egentlig ikke en sake, men en slags syrlig
sitruslikgr som minner om en vellaget sitrus-cocktail. Servert
med isbiter er den en ggyal og overraskende god kontrast til
smakene i maten.

Pils er kanskje en selvfglge, og en avkjglt pils er et leskende
og godt valg. Etter flere forsgk med andre gltyper endte vi opp
med at en god pils har alt som skal til for & mgte maten uten
at den tar for mye plass.

Riesling med eller uten restsgdme er umulig @ komme
utenom. Riesling har nok syrlighet til @ rense munnen og gjgre
den klar til neste smak. Den har overflod av frukt, som gir gode
kontraster til dybden i bade dumplings og sauser. Hvis du er
glad i mye chili eller bruker mye salt soya, kan du gjerne ha litt
sgdme i vinen. For eksempel en kabinett eller en feinherb.

Oransjevin fra Georgia eller Friuli i Italia har balsamiske
aromaer av kvae og moden frukt som gir en fin dybde, spesielt

4

P& vinmonopolet.no finner du en
liten film som viser hvordan du
gjer det! Du kan ogsa bruke denne
QR-koden p& mobilen.

til suppedumplingen. Alle variantene, ogsa rekedumplin-
gen, smaker overraskende godt sammen med denne type
aromaer.

Sider, gjerne en handverkssider fra Norge eller Frankrike,
har den fine kombinasjonen av fruktighet og noe krydret.
Det gir en solid base for maten. Sider uten alkohol er like
godt!

Lagret sake er en spennende matdrikk med dype aro-
maer som minner om ngtter, soya og tgrket sopp — nesten
som en flytende dumpling. Det passer spesielt godt til
lammedumplingene.

Rgdvin kan fort overdgve smaken av maten, men pal-
hete, en lys og lavekstrahert rgdvin fra Portugal, er en god
og leskende kontrast.
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NORGE

Raspeball

TYSKTALENDE LAND

Knodel

NORD-ITALIA
Tortellini, ravioli,
gnocchi

_
RUSSLAND OG UKRAINA
Pelmeni

p
TYRKIA OG USBEKISTAN

SPANIA OG LATIN-AMERIKA
Empanadas

N—o
o
5 [ = —
'd
v
NEPAL
J
Momo
INDIA OG PAKISTAN
Samosa
KOREA

Dumplings verden rundt

Liker du dem pannestekt eller dampet, kokt eller fritert? Kanskje fylt med kjgtt, sopp, sjgmat eller grgnn-

saker? Servert i suppe, salsa eller yoghurt? Det finnes en verden av ulike dumplings, og flere har histor-
iske badnd som kan trekkes tilbake til Kina. Dumplingtypen jiaozi kalles for eksempel gyoza eller mandu

Mandu

i Japan og Sgr-Korea. | motsetning til jiaozi, som kun er kokt eller dampet, blir den japanske gyoza bade

dampet og stekt og serveres gjerne som en siderett til ramen. Momos har vandret fra Kina til Nepal via

Tibet. Her fylles de med bgffelkjgtt og serveres med en saus av sesam og tomat. | den italienske tortellini
og tyrkiske manti er utvilsomt like. Men mens klassiske tortellini er fylt med mortadella og parmesan og
flyter i en rykende varm buljong, er manti fylt med lam og krydder og kan b&de serveres varme og kalde
med yoghurt, hvitlgk, chili og brunet smgr. Den dampede bao-bollen kom for alvor inn i norske hushold-

ninger for noen ar siden, men i Kina har den veert kjent som baozi i to tusen &r. Der fylles den med den
med svinekjgtt og soya eller sgt, red bennepasta. Den er en klassisk frokostrett pa gatemat-sjapper og

star fast pa alle klassiske dim sum-menyer.
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Tradisjonelt lages har gow (ogsa
kalt xia jiao) utelukkende med
reker, men du kan ogsa bruke
fisk, bambusskudd, sesamolje,
soyasaus, sopp og kinesisk
gresslok.

Nok til ca. 40 stk.

77

g
-

Du trenger

- en pakke won har gow-ark
+ dampekurv

+ bakepapir (perforert)

Saus
- 3 ss Lao Gan Ma (kinesisk chiliolje)
- 1dl soyasaus

Fyll
+ 750 g ra reker

+ 200 g shitake-sopp, finhakket
+ 2 ss maisenna

+ 2sssoya

+ 1 pakke gresslgk, finhakket

+ 20 gingefeer, revet

+ 2tssalt

Bland farsen med salt i en bolle. Rgr

sammen i 2—3 minutter til den binder
seg. Ha i resten av ingrediensene og
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rgr videre 2—3 minutter. Den kan ogsé
rgres sammen med K-vispen i en
kipkkenmaskin.

Farsen kan st& inntil 24 timer, men
mister spensten etter hvert.

Finn fram arkene og legg en liten ss
med fyll i midten. Ha litt vann pa kanten
mens du folder arket sammen pa den
ene siden og bretter kanten inn mellom
hver fold. Fortsett til den er lukket,
og stram til sd den er tett. 8-9 folder
per dumpling er vanlig. Damp dem i
bambuskurv over en kjele med kokende
vann og server dem rykende varme.
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Pa kantonesisk betyr xiao «liteny,
long betyr«kurv» og bao betyr
«bolle». Retten kommer opprinnelig
fra Jiangsu-provinsen, men er ogsa
kjent fra byen Shanghai. Den

kalles suppedumplings. En tynn
deig fylles med en aspik av svin og
farse av svinekjott sammen med
krydder og stivelse. Nar
dumplingene varmes, smelter
aspiken til en tynn suppe. Den er
bade en lykke og en gvelse a spise,
for nar du stikker spisepinnene inn
i den varme bollen, vil den rykende
varme suppen eksplodere ut av
den. Den inntas med bade

skje og pinner for d unngé a la
suppen ga til spille.

Nok til ca. 40 stk.

Du trenger

+ dampekurv

+ bakepapir (perforert)

- ra deigark som kjgpes frosne (hvis du
ikke lager arkene selv)

Deig
+ 300 g varmt vann
+ 300 g hvetemel

Ha hvetemelet i en bolle og hell over
kokende vann. Rgr sammen med en
sleiv til du far en jevn deig.

Legg deigen pa et melet bakebord
og kna inn nok mel til at den blir fast og
smidig. Form deigen til en rund bolle.
Pakk den i en plastpose og la den hvile
pa benken 1 time.

Aspik

+ 1 liter kyllingkraft

+ 800 g svinehaler, kyllingfgtter eller
svinesvor (fas kjgpt i asiatiske
butikker)

+ 20 g ingefeer, grovhakket

+ 2lgk, deltito

+ 1 hvitlgk, deltito

- vann, fylt sa det dekker gryten

- salt etter smak

Kyllingfgtter og svinesvor gir kollagen
til kraften og gjgr at den stivner ndr den
kigles ned. Kok opp kyllingkraften med
haler, fgtter og svor, og la den smakoke
med Igk og hvitlgk i 3—4 timer.

Smak til med salt nar den er ferdig.
Kok den inn til ca. 1,5 liter, sil av og
kjgl ned. Du kommer til @ ha mer kraft
enn du trenger. Den holder seg godt i
fryseren, og kan ogsa brukes til ramen.

Om du ikke far tak i fgtter, haler og
svor, kan du bruke en plate gelatin per
dl kyllingkraft og smelte inn. La kraften
trekke med krydderne og smak til fgr du
har i gelatinplatene.
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500 g kvernet svinedeig 23 %

+ 300 g aspik, finhakket eller kjgrt i
kjgkkenmaskin

+ 4 ss soyasaus

+ 2 ss shaoxin-vin, eller amontillado
sherry

3 varlgk, finhakket

+ 20 g ingefeer, revet

Bland farsen med salt i en bolle. Rgr
sammen i 2—3 minutter til den binder
seg. Ha i resten av ingrediensene og rgr
videre 2—3 minutter.

Farsen kan sta inntil 24 timer, men
mister spensten etter hvert. Den kan
0gsa rgres sammen med K-vispen i en
kigkkenmaskin.

Saus

- 1dl soyasaus

+ 3 ssriseddik

+ 2tsingefeer, revet

Slik gjor du

Nar deigen har hvilt, ruller du den ut til
en lang pglse og deler den i 20 jevnstore
emner. Kjevle hvert emne ut pa det
melete bakebordet til tynne flak, ca. 8
cm i diameter. Hvis du gjgr kantene litt
tynnere enn midten, blir det enklere &
folde dumplingsene sammen i toppen.
Dryss litt mel mellom flakene for a
unnga at de kleber seg sammen, og
dekk dem med plastfolie for & holde
dem myke.

Brett bollene sammen fra ene kanten
inn mot midten sa du far en forsegling
som lukker seg i toppen. De kan godt
sté kaldt i 24 timer fgr damping, eller
dampes direkte fra frossen tilstand.
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Gyoza er japanernes variant av
den originale jiaozi som spises til
nyttar i Kina. Den japanske
versjonen er alltid pannestekt og
dampet, og serveres gjerne med
en saus av soya og eddik. Det er
vanlig & servere den sammen
med ramen eller som en siderett
i Japan.

Nok til ca. 40 stk.

-
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> GYOZA

Du trenger

+ en pakke gyoza-ark
+ dampekurv

+ bakepapir (perforert)

Saus

- 1dl soyasaus

+ 2tsingefeer, revet

+ 2 ssriseddik

+ 1 ts sesamolje

+ finhakket vérlgk og sesamfrg etter smak

Fyll
- % spisskal, finhakket

+ 500 g kvernet svinedeig 23 %
+ 3 varlgk, finhakket

+ 40 g ingefeer, revet

- 2 fedd hvitlgk, finhakket

+ 8 ss soyasaus

+ 3sssake

+ 2tssalt

+ 2 ss maisenna
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Bland farsen med salt i en bolle. Rgr
sammen i 2—3 minutter til den binder
seg. Ha i resten av ingrediensene og
rgr videre 2—3 minutter. Den kan ogsa
rgres sammen med K-vispen i en
kjpkkenmaskin.

Farsen kan std i inntil 24 timer, men
mister spensten etter hvert som tiden
gar.

Finn fram arkene og legg en liten ss
med fyll i midten. Ha litt vann pa kanten
mens du folder arket sammen pa den
ene siden og bretter kanten inn mellom
hver fold. Fortsett til den er lukket, og
stram til s& den er tett. 8-10 folder per
dumpling er vanlig. Legg dumplingene
i en stekepanne med olje, fgr du heller
over kokende vann og damper dem
under lokk. Nar vannet er fordampet,
tar du av lokket og lar dem steke ferdig
med litt mer olje til de blir sprg.

Siu mai betyr «noe som er
servert pa sideny, og er en
kantonesisk dim sum oftest
serveres som en snack. De er
derfor litt mindre enn
dumplingene i de andre
oppskriftene. De lages ofte med
lam eller svin, ingefeer, lok, reker
eller bambusskudd.

Nok til ca. 50 stk.

Du trenger

- en pakke wonton-ark
+ dampekurv

+ bakepapir (perforert)

Saus

+ 2 ss Lao Gan Ma (kinesisk chilisaus)
- 1dl soyasaus

+ 2 ssriseddik

+ 1 ts sukker

+ 2tsingefeer, revet

Fyll
+ 400 g lammedeig

+ 4 ss soyasaus

+ to never kinesisk mynte (mild type)
+ 5varlgk, finhakket

« 2 fedd hvitlgk, revet

+ 4 gingefeer, revet

+ 2tssalt

+ 1 ts hvit pepper
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Topping
+ 30 g rgd rogn eller finhakket kokt
gulrot

Slik gjor du

Bland farsen med salt i en bolle. Rgr
sammen 2-3 minutter til den binder
seg. Ha i resten av ingrediensene og rgr
videre i 2—3 minutter.

Farsen kan st inntil 24 timer, men
mister spensten etter hvert. Den kan
0gsa rgres sammen med K-vispen i en
kipkkenmaskin.

Kutt av hjgrnene pa wonton-arkene sd
du far en attekant. Legg fyllet i midten
av arket og brett kantene inn mot
midten. La det veere helt dpent i toppen
som en slags sylinder. Damp dem i
bambuskurv over en kjele med kokende
vann. Topp med rogn eller gulrot nér
den er ferdig.



QuIZ

10.

Hvilken druetype lages chablis av?

Hvilke tre land solgte Polet mest hvitvin frai
20247

Hvilken hvitvinsdrue blir det dyrket mest av i
verden?

Hva heter den beromte sgte hvitvinen fra
Ungarn?

Italia er mest kjent for sine radviner, men
Campania er kjent for flere gode hvitviner.
Kjenner du navet pa noen av de mest kjente
druene som brukes?

Kan det lages hvitvin av bla druer
(redvinsdruer)?

Noen druetyper er hybrider. Hva vil det si?
PiWi-druer, hva er det?

Hvilken drue har nesten samme navn i Spania
og Portugal og gir hvitviner som kan likne pa
riesling?

Hva er en tysk GG-hvitvin?
Det star pa flaskehalsen.

Fasit 4
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MESTERMOTE

Hun er en prisbelont stjernekokk
og idealist til fingerspissene.
Matkunstene hennes viser oss
hvordan verden kan endres til
det bedre - i tillegg smaker
maten godt. Heidi Bjerkan

har mye a leere bort, og vi

har snakket med henne

om kvalitet.

TEKST ANNE ENGGRAV FOTO TOMMY ANDRESEN

Heidi Bjerkan er en av véare aller mest
anerkjente kokker. Merittlisten hennes
er lang og variert: kjokkensjef pa Slottet,
initiativtaker og medeier i matmarkedet
Vippa i Oslo og ikke minst sjefen pa
Credo, topprestauranten som fram til

i fjor holdt til i Trondheim, og som i fjor
apnet pa nytt i Nasjonalbiblioteket i Oslo,
er bare noe av det hun er kjent for.
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«Det ligger masse handverk og kunnskap
bak kvalitet. For eksempel smgret vi
har lagd fra hver enkelt ku pa Fanrems-
garden. Det er det helt ekstreme av
luksus og kvalitet for min del. Kombi-
nasjonen av hva kua har spist, hvordan
den har blitt behandlet, og handverket i
melkingen, syrningen av rgmmen og kin-
ningen til smer er det som gir kvaliteten.
Alt starter med jorda. Det ma veere
en levende jord. Jeg tror jeg kan smake
forskjellene pa grgnnsaker dyrket i god
og darlig jord, men det viktigste er at vi
tar vare pa jorda. At vi er med pa & gi jor-
da neering slik at den kan gi oss neering.
Det er dette naturlige kretslgpet vi ma
ta vare pa. Gjennom alle mine ar som
kokk har jeg forstatt hvor viktig jorda
er, og det er en kunnskap jeg gjerne vil
formidle. Denne kunnskapen har gjort
meg mer ydmyk og mer motivert.
Kunnskap er en ngkkel til & forsta
kvaliteten. Ved & kunne litt om mat og
matproduksjon klarer vi & koble det til
noe som er stgrre enn det vi spiser. Da
blir det litt s&nn «aha, det er sann det
henger sammenl». Uten at det er noe
hokuspokus. Det er det mest naturlige
som finnes. Det handler om gode ravar-
er dyrket i levende jord.»

\ Du kan hgre samtalen i sin
@ » helhetiVinmonopolets
N  podkast, episode 393.




TRIANGELTEST

VINMONOPOLET

TESTER

Lagring og temperatur. Spiller det noen rolle om du
oppbevarer vinen pa soverommet eller i kjelleren?

TEKST: TOM R. TYRIHJELL, SENIOR VAREFAGLIG RADGIVER

OM TESTEN

En triangeltest gir et generelt svar pa
om det er en sensorisk forskjell (lukt,
smak) mellom prgvene. Ved mindre

endringer som kan vaere vanskelig &

kjenne, er disse testene gode & bruke.

Man vet at det er en faktisk forskjell
mellom prgvene, men lurer pd om
forskjellen kan oppdages sensorisk.

Koding og servering

Rekkefglgen som prgvene serveres i
bgr veere ulik for hver dommer. Hvert
glass gis en tallkode av tre tall. Da
henger ikke smakerne seg sa lett opp
i et mognster.

Tvunget valg

Smakerne ma avgi svar selv om de
ikke kjenner noen forskjell. P4 denne
maten vil selv forskjeller som er sa
sma at dommeren nesten ikke regis-
trerer dem selv, kunne fanges opp.

Resultatet

At tilstrekkelig mange smakere
klarer & plukke ut den prgven som er
forskjellig, vil si at det er hgy sann-
synlighet for at det er mulig & smake
forskijell.

Vin er et levende produkt som utvikler
seg over tid. Nye smaker og aromaer
kommer til, og andre forsvinner. Hvor fort
dette skjer, avhenger av temperaturen
vinen lagres ved. En gkning pa 10 grader
gjer at vinen vil utvikle seg omtrent dob-
belt sa raskt. En form for hurtigmmodning
er altsa mulig, hvis man raskt gnsker en
vin med preg av tgrket frukt og krydder.
Men kommer temperaturen opp i 30
grader og mer, vil vinen fort bli gdelagt.
Den mister energi og nyanser og far et
kokt preg.

Hvor lite skal til?

| denne testen undersgkte vi om selv
ganske sma temperaturforskjeller over
ett &r gir merkbare utslag pa smaken pa
vinen. Vi tok for oss fem viner som er
egnet for lagring og lagret samme vin
ved ulik temperatur, men ikke med stor
temperaturforskjell. Var antakelse var at
det neppe var mulig & smake forskjell pa
dette etter en relativt kort lagring.

Vinene ble servert blindt og i tilfeldig
rekkefglge til 18 smakere. For to av
vintypene klarte tilstrekkelig mange
dommere & plukke ut vinen som var
forskjellig. Det var rgdvinen fra Burgund
og rieslingen fra Tyskland (vin 3 og 5. Se
tabellen).

For disse vinene skilte de glassene
med vin som var lagret ved hgyere
temperatur, seg ut ved at den rgde
hadde mindre preg av fersk frukt, mens
rieslingen hadde noe petroleumspreg
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(voks, parafin, gummi). Dette er aroma
det ikke er uvanlig & finne i lagret riesling
og riesling fra varme arganger. Lukten
skiller seg tydelig fra det som dreier

seg om frukt og baer, og det kan veere
grunnen til at det er lettere & smake
forskjellen. Det skal ogsa tilfgyes at
dette petroleumspreget er noe mange
verdsetter i lagret riesling.

Pinot noir er en drue som ofte gir vin-
er med nyanserte, finstemte aromaer.
Det kan veere grunnen til at det var mulig
a oppdage endringer i denne vinen. At
vinen mister fersk frukt, er heller ikke
her ngdvendigvis et problem. Rgdvin fra
Burgund pa pinot noir er gode lagrings-
viner, og det & miste noe av det ferske
fruktpreget til fordel for andre aromaer
er mye av verdien med lagring av vin.

Det resultatet sier oss er at man i
hvitvin pa riesling og rgdvin p& pinot noir
raskere enn i andre vintyper kan merke
lagringsaromaer ved lagring pa noe
hgyere temperatur.

8/[9)

<~ A

Slik ble testen gjennomfort
Det ene settet med viner ble
lagret ved 16 grader celsius.

Det andre ble lagret ved
romtemperatur (20-24 grader).

Begge vinene ble lagret markt.

Vinene stod ved denne tem-
peraturen i 12 maneder fgr de
ble smakt.

Vintypene som ble brukt
Hver vin ble servert i tre glass
hvor to var like og ett forskjellig,
altsa enten oppbevart ved
20—-24 grader eller ved 16
grader.

- hvitvin, Burgund Chardonnay
Rully Ter Cru 2022

= rgdvin, Piemonte Nebbiolo
Barbaresco 2020

- rgdvin, Burgund Pinot noir
Pernand Vergelesses 1er
Cru 2022

- musserende vin, Cham-
pagne Blanc de Noirs Ter
Cru 2017

-> hvitvin, Riesling, Nahe GG
2023

De i fet skrift er vinene hvor
smakerne klarte & gjenkjenne
forskjellen.

FAKTA
Vinen som ma kokes

For sterkvinen madeira er hgy temperatur en del av
produksjonsmetoden. Stilen fikk vinen i sin tid takket vaere
lang transport ombord i skip hvor temperaturen kunne bli
over 40 grader. Vinen smakte faktisk bedre etter en varm
sjgreise. | dag varmes vinene opp i produksjonslokalet for
a gjenskape denne effekten.

Metoden kalles estufagem. Vinen oppbevares i store
tanker av rustfritt stal som har varmespiraler eller rgr
som lar varmt vann sirkulere rundt beholderen. Vinen blir
varmet opp til omtrent 46 °C i minst 90 dager. De dyreste
madeiraene blir fortsatt oppvarmet pa den naturlige
maten, ikke om bord i skip, men i 600 liters eikefat som
ligger i soloppvarmede lagerhus.
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NAM-NAM

Noen kombinasjoner glemmer vi aldri. | denne serien
presenterer vi noe av det som har begeistret oss — bade
velkjente klassikere og helt nye overraskelser.

O

g en god pils er

skjedne smaker

aten og drikken

Den lyse pilsnermalten
sebrgd. @l er leskende

), 0g det er akkurat nok

. Dette har alltid veert og

de utforskende kan andre

sempel en tysk kellerbier,

eten i det velkjente.

Vil du lzere mer?
% Da kan du melde deg pa vin- eller
oS brennevi ki del
> vinsmaking med ekspertene
vare. Kursene holdes i en rekke byer
Z og strekker seg fra basiskurs til
7 dybdekompetanse.

@ |
S Se www.vinmonopolet.no/kurs for mer
\A\> informasjon.

Tolv auksjoner 1 2025

Vinmonopolet vil avholde tolv vin- og

brennevinsauksjoner i 2025, i samarbeid &
med auksjonshuset Blomqvist. o %
De tre neermeste auksjonene starter hhv. 5. juni,

14. august og 4. september. ==

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
Vinbladet kommer i
begynnelsen av sep-
tember. Da er temaet
smak. Du far ogsa
oppskrifter og rad om
drikke til dessert.

39 | VINBLADET 02 2025

VI SPOR KJEMIKEREN

Metanol i vin og
brennevin

Ved fermentering av sukrose, fruktose
eller glukose vil det ikke dannes
metanol. Kilden til metanol i alkohol-
holdige produkter er pektin. Dette er

en forbindelse som finnes i skallet pa
de fleste baer, frukter og grgnnsaker,
hvor pektin har til oppgave a binde
plantecellene sammen. Pektin er en
polymer som er satt sammen av kjeder
av sukkermolekyler.

Metanol dannes ved enzymatisk
nedbryting av en syre som sitter festet
til pektinet. Druer inneholder forholds-
vis lite pektin, og avhengig av mase-
rasjonstiden vil mengden av metanol
veere i stgrrelsesorden 0,1-0,2 g per
liter ferdig vin. | landbruksetanol, som
kan ha ulike rastoff, er grensen for me-
tanol 0,3 g per liter 100 prosent etanol.

Brennevin som produseres pa
pressrester fra vin og fruktvin, tillater
et hgyere metanolniva (10-15 g per
liter 100 % alkohol) avhengig av om det
er produsert av drue eller annen frukt.
Grenseverdiene for metanol er satt i
EU-regulativ 2019/787 og skal sikre at
alkoholholdige drikkevarer ikke har farli-
ge mengder metanol.

| kroppen vil metanol oksideres til
formaldehyd og deretter til maursyre.
Maursyre gjgr blodet surt (acidose)
og kan fgre til blindhet og dgd. Farlig
dose metanol er anslatt til 7-8 g mens
dedelig dose er 30 g. Behandling ved
metanolforgiftning er en kombinasjon
av base for & redusere syren i blodet
og fomepizol, som blokkerer enzymet
alkoholdehydrogenase og dermed hin-
drer nedbryting av metanol til formalde-
hyd og maursyre.

174V INNVHOM N3173 10104

Trygve Brekke, leder for
produktkvalitet i Vinmonopolet



Dei kunnskapsrike og serviceinnstilte
tilsette pa Vinmonopolet er kjende for a
levere Noregs beste kundemgte.
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