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LEDER

Vi vil spre kunnskap!

Som et ledd i var formidling av kunnskap, har Vinmonopolet
lenge gnsket & kunne tilby kurs for kunder. Etter en lovendring
ifjor ble dette mulig, og né er vi klar til & ga i gang. Med det tilbyr
vi ikke bare et bredt utvalg av drikke til alle slags matretter og
anledninger, men ogsa muligheten til 4 lzere noe nytt — om for
eksempel varegrupper, druetyper og omrader.

Hensikten med kursene er ikke & gke salget, men & videreutvikle
var posisjon som ansvarlig og objektiv leverander av fagkunn-
skap. Vi far veldig gode tilbakemeldinger fra kundene pa den
faglige veiledningen i vare butikker. Dette vil vi bygge videre
pandr vina starter kundekurs. Vare ansatte gar igjennom et
omfattende utdanningsopplegg, og gjennom kursene vil denne
kunnskapen komme deg som kunde til gode i enda sterre grad.
Tilbudet om kurs for kunder er en naturlig videreforing og
utvikling av var kundeservice.

Né har du muligheten til 4 fa to timer sammen med en av vare
aller dyktigste butikkansatte. Med bare 25 deltakere pa hvert
kurs, far du virkelig mote oss direkte og kan fa svar pa de faglige
spgrsmalene du matte ha.

Pa Vinmonopolets kurs skal du kunne stole pa at kunnskapen
som formidles er faglig solid, ngktern og ngytral. Du far leere
smaketeknikken véare ansatte bruker, uten markedsforing av
produkter. Vi haper dette vil gi deg et bedre grunnlag for a gjore
selvstendige produktvalg basert pa kvalitet og personlige prefe-
ranser.

Vivil justere temaer, hyppighet og kursopplegg ut fra erfarin-
gene vi gjor og tilbakemeldingene vi far. Vi starter med ni ulike
temaer, bade vin, gl og brennevin. De fleste er grunnkurs, i
tillegg tilbyr vi noen mer spesialiserte kurs og noen kurs for dem
som kan litt fra for. Vinkursene er forelgpig tilgjengelig i atte
byer.

Ogsa Vinbladet er en del av var kunnskapsspredning. I denne

utgaven far du blant annet leere om drikke til lam, vin laget pa

amforaer og ulike drikker av norske epler. Du kan lese mer om
kursene vére pa sidene 22 - 23.

Vi deler gjerne var fagkunnskap med deg. Velkommen til kurs!

Lars Sogn
Konstituert
administrerende direktor
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VINITRADISJONELLE KRUKKER

En ny trend gjor at engasjerte vinmakere flere
stederiverden henter fram tradisjonelle amforaer
nar de skal gjeere og lagre vinen sin.

@ DRIKKE TIL LAM

Bli med til Rollag stasjon der Matopplevelser i
Numedal gir deg oppskrifter pa enkle og velsma-
kende retter av hgstens lam. Du far ogsa rad om
passende drikke.

@ FAGAVDELINGEN

Norske epler er et godt utgangspunkt for ulike
typer drikke, bade med og uten alkohol. Vi har
tatt en titt pa epletyper og andre forhold som har
betydning for kvaliteten.
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NYHEITER

Varefagleg radgivar Anders Stueland om nyhetsleppet.

Fredag 2. september lanserer
vi omtrent 80 nye produkt. Her
kan du lese om nokre av dei. Du
finn 0g artiklar knytte til andre
nyheiter i Vinbladet. Du kan lese
om ungarsk vin pa side 6-7
og vin i amfora pa side 8-11.
Pa side 28-29 kan du lese om
vin fra Friuli, som blir lansert i
spesialutvalet.

Ein slank kvit
australiar

Vintypen Hunter Valley semillon
er ein australsk spesialitet. Han er,
til forskjell fra dei fleste australske
vinane, ein kvitvin med ganske lite
alkohol, 12 prosent. | Hunter Valley
er det ganske varmt, men fra havet
sig det inn skyer som skjermar

for sola, og vind som kjgler ned
vinplantene. Det gjer at modnin-
ga tek tid slik at druene ikkje far
sa mykje sukker og held pa det
syrlege. Hunter Valley Semillon er
knuskterre, slanke og friske vinar
som kan vere litt stille og forsagte
som unge. Men gi dei nokre ar, og
dei utviklar seg til komplekse og
spennande vinar med smak av
bivoks, natter og blomar.

Drikke til sopp

No er det haust, og eg skal ut pa jakt etter kantarellar, steinsopp og
kremler. Dei skal brunast i panna fer eg tilset smear, salt, pepar og kanskje
litt timian. Til slutt legg eg soppen pa ei skive med rista brad. Men sopp er
bra pa andre matar 6g. For utan sopp blir det ikkje vin. Det er jo soppen
som gjaerar vinen. | Jura, pa den franske sida av grensa til Sveits, lagar dei
vin pa den lokale druetypen Savagnin. | tillegg lét dei eit lag av levande
sopp liggje pa toppen av vinen mens han blir fatlagra. Flor, som dette
sopplaget blir kalla, er mest brukt i produksjon av sherry i Spania. Vinane
Vi no lanserer fra Jura, smaker 6g som ei blanding av kvitvin og sherry.
Det blir komplekse vinar med hint av, ja nettopp, sopp. Og gjett kva dei
passar til? Sopp, sjslvsagt!

Tilbake til Cabernet Sauvignon

Yarra Valley naer Melbourne i Australia -
er eit eksempel pa eit omrade som «

lenge har dyrka druetypen Caber-
net Sauvignon med stort hell.
Her er det ganske kjglig klima
som sgrgjer for lang modning
av druene slik at dei utviklar
masse aroma samtidig som dei
held pa friskleiken sin. Vinane
far djup frukt med preg av
solbaer, plommer, urter og lakris.
Cabernet Sauvignon er ei av
hovuddruene i raudvin fra Borde-
aux, men dei vinane vi lanserer fra .
Yarra Valley, har ein stil med mjukare - -
munnkjensle og fruktigare stil. .

GG Riesling
2015

2015 blei aret da dei fleste druene i
Europa hadde det topp. Nok sol, nok
varme, nok vatn og lite sjukdom. Dru-
ene som voks i dei beste vinmarkene

i Tyskland, var ikkje noko unntak.
Mange av dei har hamna i flasker
merkte med bokstavane GG, som star
for Grosses Gewachs. Det svarer til
franskmennene sin grand cru, pa top-
pen av kvalitetsstigen. Og med denne
argangen er det nesten som om
stigen har fatt eit ekstra trinn. Vinane
har hag konsentrasjon og intensitet
samtidig som dei er nyanserte og
friske. Vi lanserer GG Riesling fra dei
to omrada Pfalz og Rheinhessen.

Nyansar av IPA

Dei fleste moderne gla av typen
India pale ale (IPA) er brygde i

det som blir kalla ein amerikansk
stil. Her blir det ikkje spart pa den
kostbare humlen, og humlesortane
som blir brukte, gir masse aroma.
Du kjenner det som alt fra pasjons-
frukt, mandarin og sitron til furunal
og basilikum. IPA er eit tydeleg
bittert @l 0g. Mellom nyheitene
finn du bade klassisk amerikansk
IPA og den meir alkoholsterke
double IPA og den lysare nyvin-
ninga white IPA.

MEIR INFORMASJON ;v;

Du finn informasjon om
nyheitene pa vinmonopolet.no.
| tillegg vil alle nyheiter bli
merkte i butikkane vare.
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MINE FAVORITTER

Storvilt og Burgund

Jaktaerifull gangi Lakselv. Butikksjef Peter Kromann
er selvingen jeger, men til gjengjeld intenst opptatt av
riktig vin til jegerens vilt. - Burgund er best, sier han.

Danske Peter Kromann
forelsket seg pa lakse-
fiske for fire ar siden. En
sommerfest nede ved
elven og der var hun. Fire
maneder senere var de
gift, ogbygningsingeni-
grstudenten havnet som
deltidsansatt pa Vinmo-
nopolet Lakselv. Na var
han ikke helt novise innen
vin, gl og brennevin, de
siste fem arene hadde han
drevet en liten virksomhet
med spesialgl og whisky i
Danmark. Han fglte derfor
at han var kommet «hjem»
dahanbegynte i Vinmo-
nopolet, og et ar senere ble
han butikksjef.

Alltid nysgjerrig

Vin er s mye, bade histo-
rie, geografi, kultur, gastro-
nomi og mye mer. Nar du
kjoper en flaske vin, sa
kjoper du en opplevelse.
Jeg er nysgjerrig pa & leere
meg mest mulig om vinene
vi selger, og det inspirerer
meg a dele bade smaks-
opplevelser og historier
med kundene i butikken
Lakselv.
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Elg og reinsdyr
Oksekjott, som har en del
fett, taler roffere viner med
mer tannin. Elg og reins-
dyr derimot er magrere og
mer aromatisk. Her passer
det bedre med kjoligere

og modnere viner. Rodvi-
nene fra Burgund har preg
avrede beer som tyttebeer,
rade kirsebaer og ofte med
urtepregitillegg. Dette
passer godt til storvilt.

Rgd Burgund og carpac-
cio avrein

Renindrefilet av reinsdyr
itynne skiver med fersk
rosmarin, litt fint hakket
pistasjnett og et dryss av
parmesan og Kriek glace pa
toppen og med Burgund i
glasset - jeg kan ikke tenke
meg noe bedre! Urtepre-
getivinen kommer tydelig
frem og reinsdyrsmaken
fremheves. Prov selv!

[ REISE |

Cote d’Or i Burgund
Omradet har noen avde
beste vinene i verden, og
jeghar samlet informasjon
for areise ditihast. Cote

d’Or bestar av en sgrlig del
(Cote de Beaune) ogen
nordlig del (Cote de Nuits).
Stedet virker magisk pa
meg grunnet omradets
vinhistorie, bondenes
utfordringer med klima-

et ogikke minst at man

her virkelig far smake vin
av Pinot Noir og oppleve
hvordan jordsmonneti
omradet pavirker vinene.
Jeg gleder meg spesielt til &
besgke kommunen Gevrey-
Chambertin like sar for
Dijon, og virkelig fordype
megihistorien og vinene.
Detblir en bra hesttur!

Enverden avvin

Den danske boken En
verden avvin (Tore
Scheel) gir en god innfa-
ring oger lettlest. Det var
denne boken som satte i
gang min vininteresse og
senere engasjementet for
Burgund. Ellers bruker jeg
nesten daglig oppslags-
verket The World Atlas of
Wine (Hugh Johnson og
Jancis Robinson) - ofte
leser jeg dette pa sengen
- ogdremmer godt om
vinreiser etterpa!
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Olklubb

Det er vanskeleg a diskutere med
seg sjolv. Er de fleire, vil de fort finne
ut at de opplever gl forskjellig og
legg vekt pa ulike ting. Somme har
kanskje ord for det du ikkje klarte
asetje fingeren pa. Dessutan er det
hyggjeleg. Her er nokre tips om de
vil prgve gl saman.

Dette erkanskje det viktigaste tipsetavdeialle.

Nardeikkjeveitkvadeter dehariglasa, erdet
lettare & vurdere glet utan fordommar og forvent-
ningar. Stol pa deg sjalvogdet dukjenner - ikkje
etiketten. Kanskje far du degei overrasking.

SLIK FOREBUR DU BLINDSMAKING
Serg for at dei andre ikkje ser kva ol dei blir

servert. Du kan anten dekkje til flaskene
med aluminiumsfolie eller nokre reine
sokkar, eller du kan skjenkje glet over pa ein
karaffel elleri ei mugge.

DET KAN VERE LURT A SPYTTE

Skal de prave mange ol, er det lettare 4 halde
konsentrasjonen oppe om de spyttar under-

vegs. Bruk ei lita bgtte, krukke eller ein kopp.

Ordentlege spyttebakkar far ein kjopt i
mange butikkar som sel kjgkkenutstyr.

Ja, dulas rett. Halvlitersglaset duger ikkje
her. Bruk glas med tulipanform, sa blir det
lettare & kjenne lukta av glet. Skyl glasa med
vatn for du bruker dei. Innimellom kan det
lukte litt av glas som har sttt lenge i skapet.
Deter fint om du har fleire glas til kvar
enkelt som skal smake. Da kan de samanlik-
ne gla de prgver, undervegs.

BERRE LITT @L | GLASET ER NOK

Til smakinga treng duberre 4-5 cl oli
glaset. Ei halvliters flaske rekk dermed til ti
personar nar de berre skal smake.

UNNGA STERKE LUKTER

Deter ikkje lett & hgyre kva nokon seier, nar
dusitieit rom der detblir spelt hog musikk.
Slik er det 0g med lukter. Det er ikkje lett &
kjenne kva glet luktar, om det dunstar av
parfyme, steikjeos eller royk rundt deg. Gi
beskjed til gjestene dine for smakinga, s&
slepp du & be dei ga pa badet for & vaske av

seg parfymen.
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ORD OG UTTRYKK

AROMA

Smaken eller lukta av
noko, som du ikkje kan
kjenne med munnen
eller tunga.

GRUNNSMAK

Det du kjenner med
tunga di. Sett, surt,
salt, bittert og umami.
Du kan ikkje lukte ein
grunnsmak.

BITTERSMAK

Kor bittert ein opple-
ver glet. Bittersmak
er ein grunnsmak,
kjennest med tunga
og kan ikkje luktast.

FYLDE

Populaert ord om
kor stort eller rikt ein
opplever glet. Heng
gjerne saman med
mengd alkohol i glet.

SOTLEIK

Kor sgtt ein opple-
ver glet. Satleik er
ein grunnsmak, du

kjenner han med
tunga, og han kan
ikkje luktast.

FRISKLEIK

Kor surt ein opplever
olet. Surt er ein grunn-
smak, kjennest med
tunga og kan ikkje
luktast.

ETTERSMAK

Kor lenge du kan smake
aroma fra elet etter at du
har spytta eller svelgt.

KONSENTRASJON

@l med hag konsentra-
sjon har lang ettersmak
som ikkje berre er
bittersmak og setleik.
Vatn har ingen konsen-
trasjon, mens ublanda
saft er konsentrert.

KOMPLEKSITET

Kor mange ulike aroma-
er har glet? Eit ol med
mange aromaer som du
kan skilje fra kvarandre,
er komplekst.

GRATIS BLBROSUYRE PA POLET

«BLI EIN GLSMAKER»

Denne brosjyren fortel deg kva du treng, og
korleis du gjer det. Brosjyren hjelper deg a bli
kjend med @l og setje ord pa det du smaker. Du
far tips om nyttige smakingar, oversikt over ulike
glstilar og enkle forklaringar pa kvifor ulike @l
smaker forskjellig.

LITTOM @L

Brosjyren presenterer atte klassiske gltypar og
seier litt om kva slags mat som passar til. Du kan
lese om dei mest brukte ravarene i @l og litt om
lagring og servering. Til slutt far du glforslag til
50 ulike matretter.
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UNGARN

Vin fra Ungarn

Ungarn er et tradisjonsrikt vinland med noen distinkte
vintyper som du ikke finner helt maken til andre steder

iverden. De siste ti arene har nye vinder blast over de
ungarske vinmarkene, og kvaliteten er gkende.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: ISTOCKPHOTO OG JON LINDAHL

- Na ser vi en helt ny stolthet og eksperimen-
teringslyst blant yngre, ungarske vinprodu-
senter, forteller produktsjef Monika Wessel.
@konomisk statte fra EU og utenlandske inves-
torer har gitt entusiasme og muligheter til en
ny generasjon vinmakere med oppmerksom-
het pé kvalitet. Far jernteppets fall, tidlig pa
1990-tallet, 13 all vinproduksjon i Ungarn un-
der staten. Vinbendene fikk betalt etter hvor
mye druer de leverte, uavhengig av kvaliteten
padruene.

Lengst nordgst i Ungarn ligger det mest be-
remte vinomradet i landet. Siden 2002 star
kulturlandskapet i Tokaj pa Unescos verdens-
arvliste, noe som gir oppmerksomhet og pen-
ger, blant annet til a restaurere gamle, terras-
serte vinmarker.

Tokaj forbindes forst og fremst med dessert-
vin. For a forsta vinene fra Tokaj, ma dukjenne
til «edelrate», eller Botrytis som denne soppen
heter pa latin. Enkelt fortalt, perforerer den
skallet pa druene slik at vannet fordamper og
smak og sedme blir konsentrert.

TORRE VINER FRA TOKAJ
Men denne gangen presenterer vi tgrr hvitvin
fra Tokaj.

-Vi har allerede lansert szamorodny
szdraz, terr vin laget av en blanding av botry-
tiserte og «vanlige» druer. Na lanserer vi tgrr
Furmint, som er helt uten botrytispreg. Dette
er noe du finner pa vinkartet i mange aner-
kjente vinbarer for tiden, sier Monika. Hun
sammenlikner Furmint med druetypen Ries-
ling. - Dette er friske, ungdommelige viner,
kanskje med en litt «fetere» munnfelelse enn
vin av Riesling, sier hun.

Monika kan fortelle at det er en trend med
torrere, ferskere og mer fruktig vinihele Un-
garn. Vin fra enkeltmarker er ogsa i vinden.

- Vilanserer torr hvitvin fra Mad, det mest
anerkjente omréadet for tarre viner i Tokaj. Pa
slutten av 1800-tallet fantes mange bergmte
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enkeltvinmarker her.
Senere forsvant de,
men na forsgker man
a blase liv i tradisjo-
nen med enkeltvin-
markene igjen, for-
klarer Monika.

Monika Wessel, ‘p.)rodukt—
Byen Eger, som har sjefiVinmonopolet

gitt navn til det om-

kringliggende vinomradet, ligger nordest for
Budapest. Byen har barokk bebyggelse og er
et populeert turistmal. Her finner du ogséd mo-
derne vinbarer som serverer de lokale vinene
med stolthet.

- Ogsa her satses det pa kvalitetsmarker
der det er sa tungt og arbeidskrevende a dyrke
at lennsomheten ble for darlig i kommunist-
tiden da alt handlet om kvantitet, forklarer
Monika.

OKSEBLOD FRA EGER
Egri Bikavér betyr «Okseblod fra Eger», og er
navnet pa omradets aller mest kjente vinty-
pe. Navnet skal etter sigende stamme fra en
tyrkisk beleiring av Eger pa 1500-tallet da by-
ens forsvarere styrket seg pa en dypred vaeske
som tyrkerne trodde matte veere okseblod.
Egri Bikavér var ogsa en vin innfert pa bulk
og flasketappet av Vinmonopolet. Den var a
finne pa vare bestselgerlister i mange ar pa
1970- og 80-tallet. Ungarn 14 for gvrig pa en
tredjeplass blant alle land Norge importerte
vin frail982 og-83, etter Spania og Frankrike.
- Dagens Egri Bikavér er fruktigere og min-
dre rustikk i stilen, sammenliknet med den
gang. Den lages som en blanding av minst tre
ulike druetyper, og flaskene merkes med et
eget oblat som Kklistres pa for hand, kan Mo-
nika fortelle.

Somlo6 er det minste av Ungarns vindistrikter,
panordsiden av Balatonsjgen i den vestre de-

| en bratt skraning i vinomradet Eger ligger vinmarken Nagy
lite lsnnsomme, tungvinte og arbeidskrevende. Men i dag er
markene i skrdningen er beplantet pa nytt.

len av landet. Det er ikke sa langt til grensen
mot @sterrike, og flere gsterrikske vinpro-
dusenter har satset her. Vinmarkene ligger
i skraningene rundt en utdedd vulkan. Her
lages bare hvitviner, gjerne aven enkelt drue-
type, som for eksempel den lokale Juhfark.
Monika beskriver vinstilen som litt uvanlig
for nordmenn. - Dette er tradisjonelle viner

-Eged-hegy. | en periode ble slike vinmarker betraktet som
det nettopp slike steder man finner kvalitetsdruer, og vin-

som gjerne bade gjeeres og lagres pa eikefat,
her brukes ikke staltanker. Ofte er bunnfallet
med, noe som gir en spesiell karakter, forklarer
hun. Vinene fra Soml6 har en utviklet stil, og
kan fa aromaer som minner om smgr, ngtter
ogkrydder. Monika beskriver dem som saftige,
samtidig som de har lagringspreg og ofte en fet
munnfglelse fra kontakten med bunnfallet.

UKRAINA

SLOVAKIA

DSTERRIKE

KROATIA

UNGARSK MAT

® Budapest

UNGARN

ROMANIA

SERBIA

NOEN UNGARSKE DRUETYPER

Paprika

Finnes i et stort spenn av typer, alt fra
helt mild til veldig sterk. De brukes bade
ferske og i gryter, fylt paprika er en
populeer rett. Pepperfruktene blir ogsa
terket og du ser ofte store buketter som
henger til tark pa husveggen, sammen
med fletter av hvitlgk.

Gulasj
Er antakelig den eneste ungarske retten
som er kjent utenfor landets grenser.

Navnet gulyds betyr «gjeterens (maltid)».

Retten kan lages bade som suppe og
stuing, ofte kombineres kjgtt av bade
svin, okse og lam, i tillegg til grennsaker.

Polser

Finnes i flere varianter, ofte med paprika
og hvitlek. «Vintersalami» lages av
krydret svinekjott, terket og kaldrgkt

i en langsom modningsprosess der

det utvikles en spesiell edel mugg pa
overflaten av polsene.

Mangalica

Er en egen ungarsk svinerase med tykk
pels som likner saueull. Den ble utviklet
midt pa 1800-tallet, men var neer ved

& bli utryddet. | dag har bestanden tatt
seg opp igjen. Kjettet har mye smak
og brukes ferst og fremst til palser og
skinker.

Furmint

Hvitvinsdruen er best kjent fra Tokaj, der den har sin
opprinnelse, men den dyrkes ogsa i Dsterrike, Slovenia
og Kroatia. Druen er spesielt mottakelig for edelrate
og brukes derfor bade til terre viner og til dessertvin.
Den modner seint og hastes ofte ikke fer godt inn i
november.

Furmint gir viner med hgy syre. Terre viner av denne
druen har fatt mye positiv oppmerksomhet de senere
arene. De har potensial for lagring, samtidig er de gode
0gsa som helt unge.

Kékfrankos
Denne bla druetypen er kjent som Blaufrankisch i
Dsterrike og Lemberger i Tyskland. Den er populaer
og nyter gkende respekt. Druen dyrkes ferst og fremst
pa den store sletten i Ungarn, i vinomradene Eger og
Sopron. Druen modner sent og krever et relativt varmt
omrade.

Kékfrankos gir fyldige, krydrede viner med god syre
og tannin. Den er hoveddruen i Egri Bikavér og skal
utgjere den sterste andelen i drueblandingen.

Juhfark
Tidligere ble denne hvitvinsdruen dyrket over store
deler av Ungarn, men etter at vinlusa Phylloxera kom til
Ungarn rundt 1870, ble den nesten utryddet - sammen
med flere andre lokale druetyper. | dag finnes den bare
i vinomradet Somlé. Navnet betyr «sauehale», etter
formen pa drueklasene.

Juhfark gir faste og distinkte viner med hgy syre.
Vinene av denne druen blir ofte fatmodnet og har
lagringspotensial.
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AMFORAER

| mange tusen ar har amforaer blitt brukt til  lage, frakte og
oppbevare vin. Her ligger noen utrangerte qvevri-krukker
utenfor et gammelt kloster i Georgia. | september lanserer
Vinmonopolet flere reade viner laget i leirkrukke.

KRUKKENE
KOMMER

Det erikke bare tegneseriehelter fra Galliasom
drikker vin fra amforaer. Na dukker det opp leir-
krukker i stadig flere avverdens vinkjellere.

TEKST: TROND ERLING PETTERSEN, VAREFAGLIG RADGIVER FOTO: ISTOCK

Husker du Asterix og Obelix, de modige
gallerne som nedkjempet ethvert fremstot
fraromerne? Dajegvar liten, leste og dromte
jeg om de helstekte, fettdryppende villsvi-
nene Obelix fikk sette tennene i, og om den
magiske styrkedrikken trollmannen Miracu-
lix kokte i hop.

Tegneserien om Asterix og Obelix var ogsa
et av mine forste mgter med en annen ma-
gisk drikk, nemlig vin. Dessuten var det forste
gang jeg ble kjent med amforaer, disse smale
leirkrukkene med to hanker i toppen.

Jeg husker jeg stusset pa den smale formen
og den spisse bunnen pd amforaene. Det matte
daveere upraktisk?I ettertid harjegleert at den
spisse bunnen var nyttig som et tredje «hand-
tak» nar den tunge leirkrukka skulle laftes og
vinen skulle helles videre til en ny beholder.

I romertiden ble nemlig amforaene forst
og fremst brukt til & lagre og frakte vin. Den
porese leiren krukkene var laget av, ble for-
seglet med harpiks pa innsiden slik at vinen
ikke skulle trekke inn i krukka.

8000 AR GAMMEL TREND

1 2016 er amforaen tilbake pa toppen av
trendbarometeret, men denne gangen som
en beholder for a gjaere og modne vin. Og
for a forsta hvorfor, ma vi - i beste hipster-
and - tilbake til det aller mest opprinnelige i
vinens verden, til et sted fa vestlige turister har
besgkt, oghvor de bruker ord som de faerreste
utenfraXklarer 4 uttale.
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Det var nemlig i Georgia det hele begynte. I
landet ved Svartehavet og fjellene i Kaukasus er
det funnet bevis for at det ble dyrket druer og la-
getvininedgravde leirkrukker for 8000 r siden.
Fremdeleslages georgisk vin pa samme méte, ved
at druene knuses lett og legges i qvevri (uttales
kvevri), som er store amforaer gravd ned i jorda.

Her gjeeres og modnes vinen i krukkene,
med alt som folger med fra druene: saft, stei-
ner, stilker og skall. Dermed far bade redvi-
nene og hvitvinene ofte mindre fersk fruktig-
het, men desto mer dype, komplekse smaker
og tydelig snerp. Metoden har ikke forandret
seg stort siden 6 000 ar for var tidsregning.

Dagens amforaer kan veere store, runde og
romme tusenvis av liter. De likner ikke alltid pa
de smale leirkrukkene Obelix slengte over skul-
deren da jeg var barn. Men de er likevel ganske
annerledes enn moderne vinbeholdere.

TILBAKE TIL FREMTIDEN
Pa slutten av 1900-tallet har verdens vinpro-
duksjon hatten enorm utvikling. Begrepet «den
nye verden» brukes om land utenfor Europa
som har satset pd moderne teknologi, rustfritt
stél, temperaturkontroll og andre nyvinninger.
Vinmakerne i «den nye verden» snakker om
en nyvunnet frihet innen vinproduksjon, der
alle de gamle reglene og konvensjonene fratra-
disjonsrike vinland som Frankrike og Italialeg-
ges bort - til fordel for nytenkning, moderne
teknologi og eksperimenter. Ogsé i «den gamle
verden» har ny teknologi gjort sitt inntog,
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AMFORAER

«Det er ikke bare i Georgia
amforakrukkene holdes i
livei2016.11land som
Italia, Kroatia, Slovenia,
Frankrike, Spania og Chile
velger enkelte vinmakere
a bruke den artusengamle
teknologien fremfor den
moderne.»

Men kanskje har denne friheten fort til
mindre mangfold? De som brenner for natur-
vin og amforaer, og som er skeptiske til tekno-
logien, sier gjerne i foredrag og intervjuer at
all den moderne vinen smaker likt.

Er det egentlig frihet og utvikling nr sta-
dig flere viner har den samme mearke, sgd-
mefylte frukten? sper de. Samme preg av nye
fat, ssmme hoye alkohol og samme siktemal:
poengskalaen til mektige anmeldere som Ro-
bert Parker?

Kanskje er det heller det enkle og lavtekno-
logiske som skaper den beste plattformen for
mangfold og seeregenhet? Det mener i hvert
fall noen av dem som na sverger til en 8 000
ar gammel méte 4 lage vin pa.

Amforafans mener at faerre valgmulighe-
ter, mindre inngripen og fraveeret av tekno-
logi i seg selv tvinger frem seeregenhet — at a
lage vin i enkle leirkrukker gjor det lettere a
kjenne hvor vinen kommer fra, og hvor mod-
ne og gode druene har veert.

FRA JORD TIL JORD

Det er ikke bare i Georgia amforakrukkene
holdesilivei2016.11land som Italia, Kroatia,
Slovenia, Frankrike, Spania og Chile velger
enkelte vinmakere & bruke den artusengamle
teknologien fremfor den moderne.

Noen lager szeregen oransjevin og natur-
vin; noen folger den georgiske «oppskrif-
ten» og lar klimaet og druene gjore jobben
selv; andre lager mer konvensjonell rgd og
hvit vin.

Det som virker a veere felles for amforatil-
hengerne, er en tro pa at det enkle og naturlige
er det beste for vinen. Noen har et gkologisk
syn pa sakene, som at druene «fades i jord» og
atvinen dermed ogséa borlagesijord (leirkruk-
ker er jo i bunn og grunn bakt jord, det er der-
for det heter terra cotta pa italiensk).
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Kan man smake om en vin er laget pa amfora? Nei, hele poenget med leirkrukkene er at de skal sette
minst mulig preg pa vinen. Men vin i samme prisklasse har ofte preg av eikefat - og disse fataromaene
av vanilje, nellik og andre krydder er ikke til stede i vin fra amfora. Her er krukker og eikefat i skjgnn
forening hos en vinprodusent i Toscana. Foto: Monika Wessel

LITEN, MEN BETYDELIG

Hva betyr sa amforatrenden for deg som
kunde og vininteressert? Ikke nodvendigvis s&
mye. Polhyllene flommer ikke over avamfora-
vin enna. Men titt og ofte lanseres det noen
viner hos oss som er laget pa denne maten, og
viljen til 4 eksperimentere videre er stor hos
vinmakere i mange land.

Det er ikke alltid det star pa etiketten at vi-
nen erlagetiamfora. Noen produsenter skri-
ver det med store bokstaver, men ellers er det
ikke salett a vite. Et fellestrekk for amforavin
er at de vanligvis ikke lukter og smaker av ei-
kefat - selv om de ligger i et prisleie hvor et
tydelig preg av modning pa fat er vanlig.

For dette er ikke billige viner. A jobbe med
leirkrukker betyr mer manuelt arbeid enn
med de mer moderne vinmakernes automa-
tiserte systemer med slanger, pumper, tanker
og termometre. Det gar litt oftere galt, ifolge
vinmakerne selv, og dimensjonene er mindre.
Dagker prisen.

Vin laget i leirkrukker, kommer aldri til
4 ta over verden. Men noen ganger kan det
veere fint nar noe lite og unnselig ypper seg
mot det store, moderne maskineriet. Akku-
rat som nar den lille, modige galleren i teg-
neserien fra barndommen tar en slurk av
styrkedrikken og lager tragbbel for de ellers
sé mektige romerne.

~Trenden er et onske om
«autentisk» mat og drikke

I september lanserer Vinmonopolet radvin laget i amfora.
I hyllene kommer det bade fransk, italiensk og georgisk vin.

-Vinene har et godt spenn i stil, fra saftige og lette
viner til mer tanninrike og strukturerte, sier produkt-
sjef Monika Wessel. Kollega Pierre-Emmanuel
Marchés forteller at det ikke er sa tydelige kjenne-
tegn eller seertrekk ved en vin laget i amfora.

- Det er for noen hele poenget med 4 lage vinen i
amfora - at det ikke skal merkes pa vinen, sier han.
De tenker at eikefat, som i mange tilfeller pavirker
vinens aroma, ikke alltid er det beste for alage kvali-
tetsvin med stedegne egenskaper.

Vin laget i leirkrukker, er forelgpig en forsiktig,
liten trend, ifelge produktsjefene. - Men vi ser pa
dette som en del av en storre makrotrend, som gar
mot et gnske om mer «autentisk» eller «usminket»
mat og drikke, forteller Monika.

- Amfora gir vinen luft med mindre brutale
metoder enn de som brukes nar vin lages i staltanker,
samtidig som munnfolelsen og fraveeret av eik skiller
amforavin fra vin som har ligget pa fat. Ogsa nar det
er snakk om gamle, mer ngytrale eikefat, sier Pierre.

De to produktsjefene mener at produsenter som
velger amfora, gjennomfarer hele prosessen med alage
stedsspesifikk vin. De tenker pa helheten ved a velge
en beholder som ikke maskerer det stedegne, som tar
vare paall jobben som er lagt ned i & dyrke gode druer.
Og selve beholderen er bare én del avbildet.

-Disse produsentene bruker som regel ogsa
handplukkede druer av hgy kvalitet, fra planter som
gir lav avkastning. Dablir resultatet en kvalitetsvin,
uavhengig avomvinen er laget i amfora eller betong,
péa eikefat eller staltank, mener Monika.

Vinene har et godt spenn i stil,
fra saftige og lette viner til mer
tanninrike og strukturerte.

Monika Wessel

. ttL’t}-‘
Georgia er et av landene vi lanserer vin fra i hest, og
der lages vinen tradisjonelt i nedgravde leirkrukker
kalt qvevri.

For noen produsenter er hele
poenget med alage vin i amfora
at det ikke skal merkes pa vinen.

Pierre-Emmanuel Marchés

VISSTEDUAT ...

Vin laget i amfora trenger

ikke & smake noe annerledes
enn konvensjonelt laget vin.
Men den kan ogsa veere veldig
ulik. Det kommer helt an pa
hvordan vinmakeren bruker
krukkene sine. Hvitvin laget
med lang kontakt mellom saft,
skall, steiner og stilker, vil for
eksempel ha uvanlig mye snerp
og mindre fersk fruktighet enn
vanlig hvitvin. Det er dette som
gjerne kalles «oransjevin».

Et fellestrekk for produsen-
tene som lager vin i amfora, er
at de gjerne bruker den natur-
lige gjeersoppen som finnes pa
druene eller i vinkjelleren til &
starte gjeeringen, ikke innkjapt
og tilsatt gjeer. Mange jobber
0gsa okologisk og biodyna-
misk, og det er vanlig a tilsette
lite eller ingen svovel.

De georgiske gvevri-krukkene
(og kunsten & lage vin i dem)
star pa UNESCOs verdens-
arvliste. Denne listen innehol-
der mer enn 1000 steder, bade
kultursteder og naturomra-
der, som regnes som «arv av
fremstaende universell verdi».
Andre vinomrader pa listen er
blant andre Bordeaux, Burgund
og Champagne i Frankrike,
Tokaj i Ungarn, Wachau i Oster-
rike og Douro-dalen i Portugal.

Bivoks har blitt brukt i Georgia
i 8000 ar for & forsegle innsi-
den av leirkrukkene. De gamle
romerne brukte derimot
harpiks. | dag bruker noen
vinmakere epoxy (en plastmas-
se som stivner) pa innsiden av
amforaene - da er det formen
pa krukken og ikke materialet
som er viktigst for dem. Andre
lar leirkrukkene eller sementen
vaere ubehandlet pa innsiden.

Nedgravde amforaer er vanlig
mange steder. Poenget er

at temperaturen holdes mer
stabil, fordi det tar lengre tid

a varme opp og kjsle ned en
krukke som er omgitt av jord
eller stein sammenliknet med
en krukke som er omgitt av luft
i en vinkjeller

Et lite fjell i Roma bestar av
amforaer. Monte Testaccio er
bare 45 meter hgyt, men det
har en omkrets pa over en
kilometer. Og bestar altsa bare
av knuste leirkrukker.
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MITT KJOKKEN DRIKKE TIL LAM

HOSTLAM
FRANUMEDAL

Numedal har en rik kultur, ikke minst knyttet til mat. Bli med til kafeen pa
Rollag stasjon der spaelsauen star i sentrum for hgstens retter avlam.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: ERIK THALLAUG

— Mat hgrer sammen med historie og kultur generelt,
sier Liv M. Berven. Hun er daglig leder for Matopple-
velser i Numedal og brenner for den lokale matkulturen,
ikke minst spaelsauen.

Vimgtes i en hyggelig kafé i den nedlagte jernbane-
stasjonen pa Rollag. Pa kjokkenet star Gunhild Leste-
berg Kjontvedt. Hun er kokk med videreutdanning fra
Tradisjonsmatstudiet i Rauland og trives godt med &
lage god og enkel tradisjonsmat avlokale ravarer. Flere
av rettene har lam som hovedingrediens. Gjestene er
bade fastboende og hyttefolk, ogsa noen mer tilfeldig
forbipasserende turister.

SPZLSAU FRA NUMEDAL
Speelsauen er mindre og vokser saktere enn den norske
hvite sauen, og alt som vokser sakte, utvikler mer smak,
sier Liv. Hun forklarer at spaelsauen har lettere beinbyg-
ning og dermed storre andel kjgtt enn den hvite sauen.
Kjottet er ekstra smaksrikt, forst og fremst pa grunn av
hva den spiser.

- Sauene som gar pa fjellbeite her i Numedal, far en
fantastisk smak, mange beskriver det som litt viltpreg.
Man blir jo hva man spiser, sier Livmed et smil.

BUTIKK MED LOKAL MAT
Istasjonens overetasje ligger en liten butikk.

- Den er spesielt populeer blant hyttefolk, forteller
Liv. Utvalget varierer med sesongene og du kan finne
lokale spesialiteter som lefser, honning og saueskinns-
feller. Og lammekjgtt, selvsagt. Du finner bearbeidet
kjott som fenalér og pinnekjott, om hesten far du ogsa
ferskt kjott etter bestilling.

UKJENTE MATSKATTER

- Jegpleier a si at Numedal er Norges minst kjente dal,
sier Liv. Matopplevelser i Numedal har som mél & gjgre
de rike mattradisjonene kjent for flere.
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SoTgY
LAM
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NUMEDAL

Dal mellom Kongsberg
og Geilo i Buskerud fylke.

Bestar av kommunene
Flesberg, Rollag og Nore
og Uvdal. Har rundt 4 500

fastboende og omtrent
dobbelt s& mange hytter.

Numedal har turistattrak-
sjoner knyttet til bade natur
og kultur, og arrangerer
blant annet matfestival og
middelalderuke.

MATOPPLEVELSER
| NUMEDAL

Nettverk av lokale matpro-

dusenter og andre lokale

akterer som brenner for

& skape gode opplevel-

ser knyttet til mat, kultur,
historie og tradisjoner med

rgtter i Numedal.

Matopplevelserinumedal.no

Liv M. Berven (55), daglig
leder for Matopplevelser
i Numedal.

Gunhild Lesteberg
Kjentvedt (34), kokk
pa Rollag stasjon.

De har blant annet utgitt boka «Mat fra Numedal»,
og arrangerer Matfestivalen i Numedal, en arlig tradi-
sjon siden 2013. 1 disse dager lanseres ogsa «Lokalmat-
kassen» i samarbeid med Eventyrsmak og Hallingkost.
Den skal levere ravarer og produkter fra fjell og dal i
Buskerud.

ENKEL OG GOD TRADISJONSMAT

Gunbhild liker best & lage enkel og god mat uten for mye
dill og dall. Hun synes lammesmaken er sa god i seg selv
at det er viktig at den far komme fram.

Til Vinbladets lesere valgte hun blant annet & lage
farikal. - Det er veldig god mat som alle kan fa til, sier
hun. Det du trenger, er tid. Og maten smaker minst like
godt nar du varmer den opp dagen etterpa. Kjott fra
eldre dyr gir mer smak enn de unge lammene. Det blir
en smakssak, og handler nok mye om hva du er vant til,
sier hun.

Gunhild er opptatt av 8 bruke hele lammet, ikke bare
de beste kjottstykkene. Langsteking er en tilberednings-
metode som er blitt sveert populeer, ogsa blant gjestene
paRollag. Den smaksrike retten «Lam i lompe» kombi-
nerer denne trenden med lokal tradisjon.

Lammefilet er klassisk selskapsmat. Bade indre- og
ytrefilet avlam er veldig mort og fint kjott. Gunhild lager
en sjysaus med ol, der humlekrydderet i glet gir en fin
urtesmak som passer godt til smaken avlammet.

Pa spgrsmal om drikke til lam, svarer Gunhild at
hun helst velger ol til maten, og da gjerne fra et lokalt
bryggeri.

-Salting, reyking og speking er tradisjonelle
metoder for a8 bevare lammekijottet, sier Liv Berven

(til heyre), daglig leder i Matopplevelser i Numedal. Her

smaker hun og kokk Gunhild Lesteberg Kjgntvedt pa

et fenalar av spaelsau fra Numedal. - Lufttarking over

lang tid pavirker smaken. Noen av fenalarene blir ogsa

badsturgykt pa tradisjonelt vis, forklarer de. &

Matopplevelst *'
i Numedal




MITT KJOKKEN DRIKKE TIL LAM
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OPPSKRIFTER 0G
DRIKKEFORSLAG

Til lam passer mer smaksrik drikke
enn til for eksempel okse eller svin.
Drikke med god syre og konsen-
trasjon gjor at den smaksrike og
fete maten likevel ikke kjarer over
vinen. Litt utviklet og gjerne fatla-
gret vin passer bedre enn vin med
fersk fruktighet.

@l passer ogsa. Humle gir et
urtepreg som kler aromaene i
lammekjottet godt.

Oppskriftene er til 4 porsjoner.

Farikal
Til farikal kan du bruke stykker med
fett og bein som for eksempel bog
og nakke, det gir god kraft. Gunhild
salter kjgttet kvelden fer, for a fa
fram ekstra smak.

Farikalen serveres rykende varm
med gode, kokte poteter til.

1,5 kg farikalkjatt

1,5 kg hodekal

4 ts hel svart pepper
2 ts salt

Vann

Del kalen i bater. Legg kjott nederst
i gryta med fettsiden ned, legg

sa kal og kjott lagvis. Stro salt og
pepper mellom lagene.

Hell pa vann sa det nesten dekker
kjottet. Kok opp og la farikalen trekke
pa svak varme til kjattet er mart og
lzsner fra beina, minst to timer.

DRIKKE TIL FARIKAL

Farikal har fett og kraft fra kjott

og bein. Lang koketid gjar retten
smaksrik og kraftig og kalen gir litt
setlig smak. En syrefrisk drikke som
rensker opp i munnen passer bra.

Tradisjonelt: @l og akevitt. Lys lager
eller bayer og lagret akevitt med
mer preg av karve enn dill.

Klassisk: Riesling fra Tyskland eller
Alsace, med god konsentrasjon.
Gruner Veltliner.

Spenstig: Moden, utviklet
champagne med friskhet og
konsentrasjon, gjerne av Pinot Noir.
Eller Crémant de Bourgogne.
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@ Pale ale, blonde eller tripel har
smakskraft, men ikke mye bitterhet.
Syrlig, belgisk geuze.

Alkoholfritt: Frisk eplemost, gjerne
av Gravenstein. Alkoholfritt al.

Lamilompe

Kjott med bein og litt fett passer
best, for eksempel bog eller ribbe.
Sausen inneholder chili og kajenne-
pepper som gir litt piff i smaken. Du
kan ha i mer eller mindre, etter hva
du selv liker best.

Kjott og saus serveres i potet-
lomper med kalsalat til.

LANGTIDSSTEKT LAMMEBOG
En hel lammebog passer til 5-6
personer.

Gni bogen inn med salt og bak
deniovnenilO timer ved 80 grader.
Nar kjottet er ferdig stekt, river du
det i smabiter med to gafler og
blander det med varm saus.

SAUS TIL LAM | LOMPE
1lek, hakket

2 fedd hvitlok

2 rade chili, finhakket

2 ss olje

2 ss soyasaus

2 bokser hermetiske tomater,
hakket

0,5 dl eplesidereddik

1 ss sterk dijonsennep

0,5 ss worchestershiresaus
2 ss brunt sukker

1,5 ss paprikapulver

1ts kajennepepper

1ts salt

2 ts grovmalt pepper

Surr lgk og hvitlek i litt olje far
resten has i. Kok inn til en tykk saus
og mos den jevn med stavmikser.

KALSALAT
Finsnittet kal

Dressing

En del balsamicoeddik

En del ngytral olje, gjerne raps
En del solbaersaft

Finhakkede urter, gjerne timian

Alle ingrediensene til dressingen
blandes sammen og blandes med
finsnittet kal.

DRIKKE TIL LAM | LOMPE

Retten smaker sadmefullt og litt
syrlig fra innkokt tomat og har
tydelig lammesmak. Kalsalaten gir
friskhet og urtepreg. Til set, syrlig
og salt mat passer drikke som taler
en tregkk og som frisker opp.

Radvin: Oversjgisk vin med moden,

sedmefull frukt fra varmt klima.
Chilensk carignan eller pinot noir
fra USA eller New Zealand.

Hvitvin: Rik, fyldig og saftig vin
som Chenin blanc fra Frankrike eller
Ser-Afrika. Riesling fra Alsace eller
Pfalz.

Spenstig: Tradisjonell, terr eplesider
fra Frankrike, England eller Norge
har krydrede aromaer, god friskhet
og litt ru munnfglelse som passer
godt.

@I: Brunt ol med sgdme og
eventuelt syre gir harmoni. IPA har
intensitet til & sta opp mot maten,
humlebitterhet gir urtepreg som
letter og lesker og gir fin kontrast.

Alkoholfritt: Ingefeergl eller
eplemost.

Lammefilet

Lammefilet er selskapsmat. Gunhild
beholder fettet pa kjsttet nar hun
steker filetene, det setter sa mye
god smak pa kjattet, sier hun. Pa
ytrefilet bar du rute fettet for det
stekes, ellers vil fettsiden krympe
og fileten blir vanskelig & steke.
Kjottet serveres med sjysaus, potet-
stappe, stekt squash og dampet
broccoli og gulratter.

LAMMEFILET

Beregn ca. 800 g kjgtt. Gni inn filete-
ne med salt og pepper og stek dem
raskt pa sterk varme. Sett i et steke-

.

L

termometer og etterstek kjsttet i ovn
pa 125 grader til det har en kjerne-
temperatur pa 65 grader. Kok ut
stekepannen med litt vann til sjy.

SJYSAUS MED gL
1dl @l, gjerne pale ale
1ts honning

2 ss solbaersaft

1dl lammesjy

50 g smer i terninger
Fersk timian

Alle ingrediensene unntatt smaret
kokes opp. Pisk inn noen smarternin-
ger om gangen i den varme sausen.
Den ma ikke koke etter at smaret er
hatt i. Dryss hakket timian over.

DRIKKE TIL LAMMEFILET

Filetene har mild og ren smak av
lam, og sjysausen gir urtearoma.
Drikke som matcher aromabildet
i maten med moden fruktighet og
gjerne fatpreg, passer fint.

Klassisk: Rgd rioja, reserva eller
gran reserva med bade frukt og fat.
Druer som Pinot Noir og Nebbiolo
passer aromaene i lammet.

Spenstig: Hvitvin fra Rioja
med fylde, utviklet frukt med
nettearomaer og litt fatpreg.

@I: Humle gir et urtepreg som kler
aromaene i lammekjottet godt. Pale
ale. Unnga altfor mye bitterhet,
saerlig hvis du bruker det samme
olet i sausen.

Alkoholfritt: Eplemost med aronia,
kirsebeer eller blabaer.

Lam ¢ Lompe




MITT KJOKKEN DRIKKE TIL LAM

Numedal

Ifolge Store norske leksikon
kommer navnet Numedal
avdet norrgne Nauma,

et gammelt navn pa
Numedalslagen.

Ordet er ikke sikkert forklart, men er trolig
beslektet med det islandske naumr som betyr
trang. Det kan ogsa komme av nau, et ord for
béat, som finnes igjen i ordet naust.

TURISTDALEN
Numedal har ubergrt
natur med et rikt
plante- og dyreliv
og et godt bevart
kulturlandskap.
Det er tilrettelagt
for turisme, blant
annet med turveier
og enkel tilgang til Hardangervidda. Vintrene
er ganske sngsikre i alpinanlegget i Uvdal og
langrennslgypene pa Vegglifjell.

Pa Numedalsruta, Nasjonal sykkelvei
nummer 5, kan du sykle 280 km fra Geilo via
Kongsberg til Larvik.

Numedalsbanen mellom Kongsberg og
Radberg ble anlagt som en folge av utbyggin-
gen avkraftverki Numedal. Banen ble nedlagt i
1988, men pa Vegglikan du leie dresin og trakke
deg fram pa skinnene mellom Veggli og Radberg.
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MIDDELALDERDALEN

Tilnavnet kommer av at Numedal skal vaere
det dalforeti Norge med flest bevarte bygnin-
ger framiddelalderen. Blant annet finnes fire
avlandets 28 bevarte stavkirker her.

"T"r igjen bfukt tild

aiﬁWWG.-— Etter en god vask

ot fluer, blir de
to ing og lagring

i

Fire av Norges 28 bevarte stavkirker finnes i
Numedal. Uvdal stavkirke dateres til slutten
av 1100-tallet. Foto: iStock

Middelalderuka arrangeres hvert ar i juli.
Dukan besgke dpne bygninger og tun, kultur-
arrangementer etc. Middelaldermarkedet pa
Rollag serverer mat, blant annet av spaelsau
fra Numedal.

STABBURSKULTUR

Numedal har mange godt bevarte stabbur,
de eldste er fra 1100-tallet. Stabburene
var forradshus og ble brukt til oppbeva-
ring av saltkjett, rakfisk, mel, flatbred etc.
Tidligere spiste man ikke sa mye ferskt
lammekjgtt. Derfor var salting, terking,
royking og speking vanlige metoder for &
bevare kjottet.

Mange av burene har to etasjer, og den
overste ble gjerne brukt som soveloft pa
de varmeste sommernettene. Her var det
luftig og svalere enn inne i hovedhuset. I
Numedal er det fremdeles mulig  overnatte
iet stabbur. Tre garder i Rollag har nemlig
gatt sammen om «Stabbursnatt», som kaller
seg verdens minste hotellkjede.

kona og sgnnen’ leverer han Jam til Spaalpa \

ra kul't‘br\andska,pet -Den splser nesten alt-lauv, kratt
dersq_m dqt el"llte mat, sier Slgurd Frogner. Sammen med

ra Numedql Sauene beiter pa Vegglifiell men denne

innes. gar_d ved Nu_medalsla_gen
g 2 | 4

~ = SPAELSAU » ¥

Speelsauen tilhgrer den
gamle rasen Nordeuropeisk
korthalesau. Dette er hardfere
sauer med godt flokkinstinkt. Den
varierte kosten de beiter, gjor at
kjottet far ekstra god smak, som
ofte beskrives som viltpreget.

Spaelsauen er mindre og lettere
enn den hvite sauen og kjottet
er mindre fett, men ekstra
marmorert. En voksen spaelsau
veier rundt 70 kilo. Lammene
slaktes etter hvert som de kommer
ned fra fijellet om hasten, da veier
de vanligvis mellom 16 og 22 kilo.

Spaelsauen har ogsa spesielt fin ull.
Over det underliggende ullaget som
holder sauen varm, har spaelsauen
lange, blanke har som beskytter
mot vaer og vind. Spaelsauen har ull
i mange ulike farger. Siden ullen tar
opp lite fuktighet, er den spesielt
egnet til & bruke i klaer.

ULIK DRIKKE TIL FORSKJELLIGE STYKKER AV LAMMET

KJATT SOM ER MBRT
ELLER BLIR MORT

Kroppsdeler som brukes mye
blir seigere fordi de far ekstra
mye bindevev, men de har ogsa
fett og proteiner som gir ekstra
mye smak.

Nakken, brystet og ikke minst
forbeina brukes mye av lam som
9ar pa beite. Bog, skank og nakke

er derfor kjgtt som ma varmebe-
handles i lang tid for a bli mart.
Da blir det til det mareste og
mest smaksrike kjgttet du kan
tenke deg. Kollagen i bindeve-
vet smelter til gelatin. Tanninrike
viner kommer til sin rett til slik
mat, siden gelatinproteinene fra
kjottet binder seg til tanninet i
vinen. Slik snerper vinen mindre
samtidig som det limaktige i
gelatinrikt kjott renses opp. Er

vinen i tillegg frisk, renser den
0gsa opp i fettet.

Lammefilet og karré har ikke
vaert sa mye i bevegelse og er
derfor mert av natur. Det kan bli
seigt av lang varmebehandling.
Slikt kjgtt har mildere og renere
lammesmak. Valg av drikke med
moden fruktighet og gjerne litt
fatpreg passer fint til aromaene i
slikt lammekjatt.

LAM SMAKER TIMIAN

Lam slaktet rett etter sommer-
beitet, er ekstra rikt pa smak.

Sommerbeitet gir mer smak til
kjottet enn vinterféret fordi det har
flere aromakomponenter, mer fleru-
mettede fettsyrer og mer klorofyll
som omdannes til ulike aromastoffer.

Kjott av lam og sau har en del
spesielle molekyler som bidrar til
lammesmaken og som ikke finnes i
annet kjgtt. Blant annet noen unike
fettsyrer og thymol, det samme
stoffet som gir timian aroma. Ikke
rart urter og lam smaker godt
sammen. Drikke med urtepreg, for
eksempel humlepreget al, matcher
disse aromaene flott.

LOMPER, LEFSER 0G KLING

Det er en rik baketradisjon i
Numedal, og lomper, lefser og
kling er populzert.

Kling kommer av klining, en lefse
som ble smurt med smer, eventu-
elt ogsa sukker. Det sies at hver
eneste gard i Numedal har sin egen
oppskrift pa kling.

Pa kafeen i Rollag serverer de
«Lam i lompe» med deilige, nybakte
potetlomper fra den vedfyrte takka i
«Mollas bakeri», et par kilometer unna.

DU KAN BAKE LOMPER SELV
Varme, kokte poteter moses med
salt og blandes med mel, gjerne av
bygg. Deigen kjevles tynt og stekes
i tarr panne. Lompene blir aller best
hvis du bruker litt melne potetsorter,
for eksempel Troll eller Kerrs Pink.
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PORTRETTET ANDREAS VIESTAD

Smakskrigeren

Kokk ville han aldri bli, men mat er blitt hans levevei. Andreas Viestad (43)
er vinsnobben som ikke vil dgmme noen for a drikke radvin til ost.

I drivhuset pa Geitmyra Matkultursenter
vokser druene, ti typer tomater og fire sorter
basilikum. Utenfor galer en hane. Det lukter
friskt avvat jord, hjemmelaget suppe og gjedsel.

- Hvor kommer egentlig interessen for mat
og drikke fra?

Andreas Viestad ma ha blitt spurt utallige
ganger for, for rynken i pannen viser tydelig
at det ikke er hans favorittspgrsmal.

- Altsa... denne ideen om mat er en syssel
for folk med et spesielt overskudd... Det kan
kanskje stemme i dag for en liten del avbefolk-
ningenienliten del avverden. Men historisk
setter det en parentes. Salenge mennesket har
eksistert, har livet handlet om a fa takinoe a
spise, og a tilberede maten slik at den smaker
best mulig, sier han, og gjentar spgrsmalet:

- Hvor kommer interessen fra? Mat er det
aller forste vi soker, etter a hablitt fodt. Inter-
essen kommer ikke franoen steder. Den bare
erder.

For litt over fortitre ar siden kom altsa
Andreas til verden, og han var sulten. Forel-
drene var ikke foodies, som han kaller det,
matnerder, men kanskje ble det likevel sadd et
freg langt tilbake, som vokste frem og pavirket
det yrkesvalget han senere tok.

—I min fars familie var det mennene som
lagde mat, og det hjalp meg nok inn i kjgkke-
net. Moren min var veldig rastlgs, og lagde
forskjellig mat hver gang. Samtidig hadde jeg
en bestemor som var typisk husmor og lagde
tradisjonsmat. Det var en bra kombinasjon.

BLE JOURNALIST

Andreas studerte historie, statsvitenskap
og medievitenskap pa universitetet i Oslo.
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TEKST: INGAR JOHNSRUD FOTO: TOMMY ANDRESEN

Deretter begynte han som journalist i
Morgenbladet. Et par ar senere, mot slutten
avnittitallet, jobbet han i Dagsavisen. Og for
a holde oss til plantelignelsen - det var her
han hgstet de forste fruktene. For det var i
Dagsavisen at han skrev sine tidlige matspal-
ter. Senere slo han rot i Dagbladets lardags-
magasin. Andreas Viestad ble landskjent for
sine betraktninger rundt maltidenes plass
ivare liv, skildringer av ravarer, matrette-
nes historie og for sine oppskrifter. Na er
han programleder, forfatter, matskribent,
restauranteier og initiativtaker til Geitmyra
Matkultursenter for barn.

Det er her han meter oss. I solveggen pa
1700-tallsgarden Geitmyra, midt i Nordre
Gravlund, sa naere Ulleval universitets-
sykehus at han ma ta en pause nar ambulan-
sehelikopteret flagrer over takene. Her spirer
asparges og ruccolaibedene, her gror druer,
tomater og urteridrivhuset.

VINGLEDE
- Hva er ditt forhold til alkohol?

- Godt, vil jeg si. Jeg er glad i vin, og det er
en glede som har vokst. Akkurat som med
mat, sé springer forngyelsen ut fra det a leere
og nyte pa samme tid. Forsta hvilket preg et
omrade setter pa en vin. Verdsette handver-
ket som skal til. Kunnskapen om druetyper,
og om hvordan lagring pavirker smak, farge
og aroma. S& har jo vin ogsé en mer mystisk
side. Jeg lar meg forundre over at to viner,
fra samme sted, vokst i samme jordsmonn og
under like vilkar, bratt kan smake helt ulikt.

Andreas tar en pause, mens han tenker
segom.

-Panoen felt har vinfaget kommet lengre
enn matfaget. Det foregér avanserte disku-
sjoner om vin, man har et velutviklet sprak
for beskrivelse og forstaelse av viner, og blant
mange er kunnskapen hgy.

- Hvordan tenker du selv ndr du skal kombi-
nere mat og drikke?

- Vet du, for noen ar siden hadde jeg gleden
av 4 fa spise pa El Bulli (spansk gourmetre-
staurant, karet til verdens beste flere ganger,
na nedlagt). Der spurte vi sommelieren
deres, Juli Soler, hva vi burde drikke. «Ta noe
dere liker. For her kommer rettene hulter til
bulter», svarte han. Og det syntes jeg var klokt
sagt. For det kan kanskje veere ulempen med
all denne vininteressen. Mange folk har blitt
hysterisk opptatt av a gjore «riktige» valg.

— Hva mener du?

- Siat du skal spise reinsdyr. Davet duat du
burde gé for en vin fra Bordeaux, eller kanskje
en spansk Rioja. Dette er heftige, kraftfulle
viner, og mange synes de blir for tunge. Likevel
tar du ikke velge annet, fordi du vet at dette
er det «rette» valget. Det er sd mange dos and
don’ts i vinverdenen, og det tror jeg dreper
vingleden litt. Har du alltid drukket redvin
til osten din, og foretrekker det slik - ja, s
fortsett med det. Det er ikke alltid sa viktig
om det passer helt perfekt, sa lenge du ikke
insisterer pa a blande vin og mat sammen i
munnen. Samme hva ekspertene sier. Gar
man pa fine restauranter, si er jo porsjonene
ikke stort mer enn noen munnfuller. Oger du
hjemme sa er du hjemme, og dakan duihvert
fall gjore som du vil. Uansett ber du drikke
vin du liker - ikke lid deg gjennom en Griiner
Veltliner hvis du ikke liker det.

Rl

Gjennom Geitmyra matkul-
tursenter tar Andreas Viestad
imot barn fra mange hundre
skoleklasser. - Nar de selv far
se hvordan maten vi spiser blir
til, motvirker det «matmessig
analfabetismen», sier han.




PORTRETTET ANDREAS VIESTAD

«Vet man ikke hvor maten
kommer fra, ikke hva den
bestar av og ikke hvordan
den tilberedes, sa er man
heller ikke istand til a ta
sunne matvalg.»

SOR-AFRIKANSK VINGARD

Andreas har et hus pa en vingard utenfor Cape
Town i Ser-Afrika. Det har gitt ham mulighe-
ten til & folge vinens ferd, fra den spirer som
druer pé rankene, til det endelige resultatet
er ferdig gjaeret og tappet pa flaske. Man kan
ikke sinoe om hvordan en vin vil smake etter
a fulgt denne reisen. Men man kan si noe om
vinens kvalitet, mener han.

- Nér det kommer til vin, er jeg mer og mer
kresen. Darlig vin interesserer meg ikke. Mat
og vin har det til felles at industrialisering er
vanskelig hvis mélet er hgy kvalitet pa produk-
tet. Resultatet blir alltid best nar produsenten
bryr seg om ravarene sine, kan hndverket sitt
oger stolt avsluttproduktet.

Andreas Viestad forteller at det tok noen ar
frahan skrev sin farste matspalte i Dagsavisen,
til han innsa at matinteressen faktisk kunne
blien levevei. Men a utdanne seg til kokk, det
vurderte han aldri.

- Det er mitt privilegium at jeg aldri trenger
alage den samme matretten to ganger. Jeg ma
kjenne prosedyrene, kjenne ravarene og histo-
rien, ogjeg har nok hatt mine ti tusen timer pa
kjokkenet, men jeg er ingen kokk. Jeg driver
med matformidling. Jeg tror at min akade-
miske bakgrunn gjer at jeg ser feltet fraen litt
annen side. Det har leert meg 4 stille spors-
mal ved etablerte sannheter. Hvor kommer
maten fra? Hva gir akkurat denne ravaren
dens egenskaper? Hvorfor ma en matrett
tilberedes slik, og ikke slik?

- Du sa du mente vinfaget var kommet lenger
enn matfaget. Hva mener du med det?

- Kompetansenivaetivinfaget er pA mange
mater hgyere. Nar det handler om mat, sé er
det fortsatt s mange myter. Det er mindre enn
to uker siden jeg horte en rutinert kokk si at
han stekte biffen ved hay varme, for a forsegle
overflaten. Men det har aldri veert sant, og det
kommer aldri til 4 bli sant. Det er bare en myte,
som nekter 4 dg.

SJALU KOKKER

Viestad sier at en faglig matprat ofte blir til en
diskusjon om trender. Han mener det er mange
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andre sider ved et stykke kjott som burde vaere
tema, enn hvordan det best tilberedes.

—-Ja vel. Hva er egentlig viktigere enn en
perfekt stekt biff?

- Alt! Hvor kua kommer fra, hvordan kua
har hatt det, tilberedelse og handtering av
kjottet. Er det en gammel ku, hvor kjottet har
mer smak og tekstur? Kanskje er det slik at den
beste biffen ikke en gang er en biff? Kanskje er
det en annen stykningsdel av dyret?

- Du har skrevet om mat, presentert oppskrif-
ter og veert til stede i matdebatten i mange dr.
Finnes det kokker som opplever at du har valset
inn pd deres domene?

- Jeg har stor respekt for kokker, det er
mange dyktige fagfolk i en bransje med darlig
lgnn og ugunstig arbeidstid. Mange foler en
sterk yrkesstolthet. Mange er utrolig dyktige.
Menjeger dypt uenig med dem som mener at
diskusjoner om mat og drikke skal forbeholdes
kokker og vinkelnere. Mat er sd mye viktigere
enn som sd. Se bare pa hva vi holder pa med
her, sier Andreas, og slar ut med handen.

Fra den andre siden av gardsbyggene pa
Geitmyra hgres lyden av barn. Det er en av
de mange hundre skoleklassene som hvert ar
besgker matkultursenteret. Her far de selv se
hvordan maten vi spiser blir til.

—En del grunnleggende kunnskap om mat

eriferd med a bli glemt. Hos oss kaller vi det
matmessig analfabetisme. Vet man ikke hvor
maten kommer fra, ikke hva den bestar av og
ikke hvordan den tilberedes, s er man heller
ikkeistand til 4 ta sunne matvalg. Det er veldig
alvorlig. Bade for hver enkelt av oss ogiet
folkehelseperspektiv.

Andreas forteller at barn har en iboende
balanse mellom apenhet og skepsis til mat.

-De fleste er veldig nysgjerrige. Vi har
servert bade brennesle og strandsnegler, og
det er bare noen fa prosent av barna som ikke
torr smake. Og da ofte fordi en ivrig mamma
tar ordet, og pastar at «nei, min lille Tobias,
han liker ikke slikt». Men barn liker slikt. De
liker i alle fall & smake pa slikt. Det er min
erfaring, og det gleder meg veldig.

ANDREAS VIESTAD

Alder: 43

Bosted: Oslo

Sivilstatus: Gift, har tre barn.

Utdanning: Studerte historie, statsvitenskap og
medievitenskap pa Universitetet i Oslo.
Karriere: Ble kjent gjennom sine matspalter

i Dagbladet, men har ogsa skrevet en rekke
matbgker, er programleder pa TV, matskribent,
restauranteier og initiativtaker til Geitmyra
matkultursenter for barn.
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Det er vanskeleg a g jette alder.

Derfor enskjer vi at alle mellom 18 og 25 ar

skal vise legitimasjon uoppmoda.

Du tippa sikkert ikkje at Victoria er 16.
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AKTUELT

BLIMED 0SS A

SMAKE

Na kan du smake vin, gl, mus-
serende eller brennevin sammen
med Vinmonopolet! @nsker du a bli
bedre kjent med egne preferanser
og smak, eller vil du systematisk
smake deg gjennom Burgund med
en av Vinmonopolets fremste pa
omradet? Na har du sjansen.

TEKST: KRISTINE SANNE, KOMMUNIKASJONSRADGIVER

Vinmonopoletbegynner na med vinkurs. I forste
omgang blir det kurs i vin, musserende, gl og
brennevin pa atte steder i Norge: Oslo, Bergen,
Stavanger, Trondheim, Tromsg, Hamar, Brenn-
gysund og Stryn. Dette er en prgveordning for &
kartlegge ettersparsel og opplegg rundt kursene.
Dersom resultatene fra prgveperioden er positi-
ve, vil kurstilbudet utvides med flere temaer pa
flere steder fra 2017. Folg med pa vinmonopolet.
no/vinkurs for & se hvor, nar og hva som arran-
geres utover hgsten og viderei2017.

ERFARNE FORELESERE

-Vier ivrige og entusiastiske etter 4 starte
med vinkursene. Var interne kompetan-
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VILDU G/ ET
KURS I GAVE?

. Kr)./ss av for gave nar du
tfe#uller, 0og du vil motta en
In kursbillett Pa e-post

VIN! -

»

-

sestige har i mange ar sgrget for grundig
og systematisk varefaglig oppleering av
butikkansatte. De som na skal lede vinkur-
sene, har solid erfaring som forelesere pa
interne kurs samtidig som de er sveert dykti-
ge pa vin, forteller opplaeringsleder Linn
Huse-Amundsen. - Endelig kan vi formid-
le kunnskapen var pa andre arenaer enn i
mgte med kunden i en kjogpssituasjon. Det
er begrenset hva kundene kan fa med seg av
kunnskap nar de handler i butikken. Na gir
vi folk muligheten til 4 fa to timer med en av
vare beste medarbeidere - til a spagrre, smake
og spytte, slik vi gjor, eller svelge hvis man
gnsker det. Vére kurs vil ha et sterkt faglig

fokus, der vi gnsker a formidle var smake-
teknikk og metode for  tilegne seg kunnskap
omvin. I motsetning til mange andre vinsma-
kinger og kurs pa markedet, har ikke Vinmo-
nopolets kurs noen elementer av salg eller
markedsfering. Det betyr at leeringen og det
faglige far all oppmerksomhet.

LOVENDRING

Enlovendringinovemberifjor ga Vinmono-
polet anledning til 4 arrangere vinkurs. En
begrensning i lovforskriften gjor at det ikke
er lovmed salgs- og skjenkebevilling i samme
lokale. Vinmonopolet vil derfor leie lokaler
for vinkursene.

VINKURS MED
VINMONOPOLET

| L) ¢

Vinmonopolets vinkurs har ingen
elementer av markedsfaring, den faglige
lzeringen far all oppmerksomhet. Med
25 deltakere pa hvert kurs, er det gode
muligheter for spgrsmal og dialog.

PRAKTISK INFORMA

Hastens kurs er en praveordning. Tilgjengelighet og
antall plasser er derfor begrenset. Det vil sannsynligvis
bli storre omfang pa kurs i 2017.

Vinkursene er forelgpig tilgjengelig i Oslo, Bergen,
Sandnes/Stavanger, Bergen, Trondheim, Tromsg, Hamar,
Stryn og Brgnngysund.

Pris: Fra 400 til 750 kroner.

For mer informasjon og pamelding: www.vinmono-
polet.no/vinkurs.

Lurer du pa noe? Send en e-post til vinkurs@vinmono-
polet.no eller ring 04560.

Hostens temaer

LAR A SMAKE RGDVIN

Vi praver radvin fra ulike omrader i verden, og ser
hvordan klima, druetype, voksested og vinmakeren
selv pavirker smaken og kvaliteten i vinen. Du vil
kanskje fa en klarere oppfatning om hva slags

type viner du liker, og hvorfor? Vi viser deg ogsa
hvordan du smaker vin, og laerer deg noen triks for
lettere a gjenkjenne ulike druer og vinstiler.

LZAR A SMAKE HVITVIN

Vi prever hvitvin fra ulike omrader i verden, og ser
hvordan klima, druetype, voksested og vinmakeren
selv pavirker smaken og kvaliteten i vinen. Du vil
kanskje fa en klarere oppfatning om hva slags

type viner du liker, og hvorfor? Vi viser deg ogsa
hvordan du smaker vin, og leerer deg noen triks for
lettere & gjenkjenne ulike druer og vinstiler.

MUSSERENDE VIN

Pa dette kurset far du preve musserende
vin produsert pa ulike mater. Du laerer om
forskjellen pa prosecco og cava, hva som
gjer champagne god og dyr, og hvordan

musserende vin kan passe til ulik mat.

LAR A SMAKE gL

Bli bedre kjent med glets mangfoldige verden

- ulike stiler, smaker og bryggemetoder. Hva er
riktig serveringstemperatur? Hvordan finne riktig
ol til mat? Dette og mange andre sparsmal gir vi
deg svar pa denne ettermiddagen.

LAR A SMAKE WHISKY

| dette kurset far du preve whisky fra ulike
omrader i verden. Du far en innfaring i hvordan
brennevinet lages, og laerer & smake brennevin.
Dessuten skal du fa bli litt bedre kjent med
begreper som ravarepreg, fatlagring, torv og
royk.

BLI KJENT MED RGDVIN FRA PIEMONTE

Bli med pa en to-timers reise til Piemonte, et
av Italias mest prestisjetunge vindistrikter! Vi
lzerer deg forskjellen pa druene og omradene i
dette vakre hjgrnet av Italia, og gir deg tips om
hvordan de ulike vinene passer til mat.

CHABLIS - VERDENS BESTE HVITVINER?

Med sin friske, klare duft av mineraler og sj@,
har Chablis fatt stjernestatus i vinverdenen. Laer
om Chablis gjennom a se, lukte og smake deg
gjennom de ulike kvalitetsnivaene i Chablis.
Kurset vil gi deg en forstaelse for hvordan

klima og jordsmonn preger vinene fra dette
prestisjetunge omradet nord i Burgund.

SMA OG STORE HUS | CHAMPAGNE

| dette kurset far du prave eksklusive viner fra
Champagne - bade fra kjente merkevarer og
smaskalaprodusenter som er de nye stjernene i
Champagne. Vi ser pa stil- og kvalitetsforskjeller,
og ulike mater a produsere champagne pa.

BLI KJIENT MED BURGUND

Dykk ned i et av verdens klassiske vinomrader.
Vin fra Burgund er blant de mest ettertraktede
i hele verden. | dette kurset far du prave noen
rede burgundere som ikke er & finne i alle
polutsalg, og laere hvordan argangsforskjeller,
voksested og vinmakerens valg preger vinene.
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AUGUST - SEPTEMBER

FAGPRAT

med fagavdelingen

Borte bra, men heime best

I vinverda snakkar vi om
terroir og heilt saereigne
druetypar. Kan vi snakke om
norske eple pa same maten?

TEKST: TROND ERLING PETTERSEN

Eg ma innremme noko. Eg har forsmadd ein
avmine neeraste.

Som mange andre vininteresserte har
eg reist til slake skraningar i Provence og
Piemonte for & kjenne jorda renne mellom
fingrane. Eg har lese meg opp pa stein og
sand i franske Chablis og spanske Jerez, late
meg sluke fullstendig av druetypar og eikefat.

Men eg kunne like gjerne kgyrt 15 minutt
heimanfra. Der ligg ein av dei starste eplegar-
daneiNoreg. Korleis lagar dei eplemosten sin,
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sideren og eplebrennevinet? Kvakjenneteik-
nar sortane dei dyrkar der? Korleis paverkar
jordsmonnet, klimaet og argangsvariasjonane
frukta og den ferdige drikken — her heime?

Paradoksalt nok veit eg mykje meir om
vinproduksjonen i den store verda enn
korleis eple blir dyrka og foredla til edel drikk
rett framfor auga mine.

HAR MYKJE TIL FELLES

Sann kan vi ikkje ha det. Det er jo ikkje sann at
gjeering av knust frukt er noko meir hggver-
dig fordi det gar fore segi Toscana.

Moderne dyrking og foredling av eple har
faktisk mykje til felles med vinproduksjon. Pa
ein moderne epleteig liknar trea pa vinranker.
Smale, svaktveksande stammer, korte greiner
med fa eple pa kvar. Trea blir bundne opp og
star pa rekkje og rad, akkurat somi ei vinmark.

Bade epletre og vinranker bgr halitt skrinn
jord, slik at dei ma kjempe for neeringa. Da
bruker plantene energien pa a «fare slekta
vidare» — det vil seie lage blomar og frukt -
ikkje stammer, greiner og bladverk.

S/EREIGNE SORTAR
Og der Tyskland har sin Riesling og Borde-
aux sin Cabernet Sauvignon, dyrkar norske
eplebgnder sortar som er tilpassa klimaet
her nord. Gravenstein, Akerg, Aroma, Ingrid
Marie og mange fleire. Norske eple er seerleg
smaksrike og friske og dermed ekstra godt
eignatil fersk og fruktig eplemost, spennande
og syrleg sider, eplebrennevin og mykje anna.
Saviss du, som meg, harlitt darleg samvit for
at du veit meir om kva som gar fagre seg pa ein
vingard i Frankrike enn i ein norsk eplehage, sa
har egforebudd ein liten rundtur. Blir du med?

SANVHAE/NIEVYS 3A0HS :4INOIrsSvyLsnIIl

Fra epletreet til polhylla

Visste du at det blir laga bade most, sider og brennevin av norske
eple? Her er vegen frd eple til flaske.

SLIK BLIR MOST, SIDER OG BRENNEVIN LAGA AV EPLE

EPLEMUS_T‘S-"”—*“
mf”_fs :
TSI :
0 RS,

3
- BLIR GJARA BLIR GJERA
- e *l!__._-"‘ Eplemosten blir TIL SIDER
LY ﬁ il - gjeera til 6-11 pro- Eplemosten blir

— sent alkohol i stal- gjeera til 6-11 prosent

N t tankar, med tilsett alkohol med tilsett
E gjeer eller naturleg gjeer eller naturleg

“E—.—-"’ gjeer fra epleskalet gjeer fré epleskalet

& og omgivnadene. og omgivnadene.
=
=

BLIR PASTEURISERT
Eplemosten blir varma
opp til rundt 75 grader
for a unnga gjeering
ved lagring.

SIDEREN BLIR
DESTILLERT
Til 65-70 prosent.

BRENNEVINET BLIR
MODNA PA FAT

Ligg pa nye og gamle eike-
tenner i minst eit par ar.

-]

BLIR TAPPA PA FLASKE

=g

0 BLIR ETTERGJARA PA FLASKE
Sideren gar gjennom ei andregongs
gjeering i liggjande flaske med
«bruskork» for & lage bobler
og skape meir kompleks smak.

e __

BLIR DEGORSJERT OG KORKA
Botnfallet blir fjerna, og flaska blir
korka med «champagnekork».

BLIR TAPPA PA FLASKE

BRENNEVINET
BLIR VATNA UT
OG KLARA
Blir blanda med
reint vatn til cirka
40 prosent og blir
kaldfiltrert for & gi
eit klart produkt.

«Moderne dyrking og
foredling aveple har

faktisk mykje til felles

med vinproduksjon.» %’

BLIR TAPPA PA FLASKE
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FAGAVDELINGEN

LIK SMAKAR EPLESORTANE

Vinmonopolets ekspertpanel har smakt
pa nokre eplemostar pressa av éin
enkelt eplesort.

Smaken av eit eple

Kor mykje har eplesort, veksestad og klima a seie for aroma og smak?
Vispurde tre norske produsentar av eplebaserte drikkar.

Charlottn 7{&1/1/5«&

Ringi i Baerum

Kor stor forskjell er det pa
smak og aroma pa ulike
eplesortar?

Det er stor forskjell pa smak
og aroma i ulike eplesor-

tar. Viss du smaker epla mot
kvarandre, vil det ikkje vere
tvil om at det er forskjellige
sortar. Umodne og overmod-
ne eple har mist eller ikkje
fatt utvikla eigenarten. Dei

er sure eller mjglne eple med
veldig liten eigen karakter.

Kva har mest a seie for smaken
pa epla og eplemosten? Er det
eplesorten, veksestaden eller
andre faktorar?

Eplesorten er det viktigaste

for seerpreget pa eplet og
mosten. Men haustetids-
punkt, modningsgrad og
pressetidspunkt er avgje-
rande for & halde pa szerpre-
get. Eit perfekt hausta eple
som ligg for lenge, blir ikkje
god eplemost. Eit for tidleg
hausta eple vil aldri fa den
same aromaen ved etter-
modning som eit eple som
far henge optimalt pa treet.
Veksestad og korleis trea er
skorne, speler og ei rolle. Sola
er ein viktig faktor.

Kan ein smake forskjell pa
argangar?
Ein kan smake forskjell pa

Mariws Egge
Egge Gard i Lier

Kor stor forskjell er det pa
smak og aroma pa ulike
eplesortar?

Eplesortar har ulike smaks-
retningar, for eksempel kan
Gravenstein ha tonar av
mandel, mens Aroma har ein
klar og rein fruktsmak. Men
nar det gjeld eplemost, er
pressetidspunkt vel sa viktig.
Det blir som forskjellen pa ein
eplekart og eit overmodent
eple. A presse eplet for tidleg
etter hausting gir syrleg, spiss
og ikkje sa st og aroma-

tisk most. For sein pressing
gir slapp most med smak av
mjglne eple.
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Kva har mest 3 seie for smaken
pa epla og eplemosten? Er det
pl ten, v taden eller
andre faktorar?

Gjedsling er ein viktig faktor
for smaken pa epla og
eplemosten. Neeringssalt kan
paverke smaken like mykje
som jordsmonnet. Men klima
og vér har mykje a seie. Pa
Austlandet har vi stor tempe-
raturforskjell mellom dag og
natt. Det gir friske, syrlege
eple. Fleire soltimar gir meir
smaksrike eple.

Kan ein smake forskjell pa
argangar?
A samanlikne og smake

argangar. Viss for eksem-
pel eplesorten og vekse-
staden er den same, men
eitt ar har vore kaldt og det
neste varmt, smaker mosten
forskjellig. Ein kald sommar
og haust gir meir anonym
og mindre sgt eplemost. Ein
varm sommar med mykje
sol og ein kjglig haust gir
smaksrik, set eplemost med
god syre.

Kan ein snakke om terroir nar
det gjeld eple og eplemost,
slik ein gjer om druer og vin?
Eple er nok mykje meir robus-
te enn druer. Men skandina-
viske eple er friskare, med
meir syre og meir smak enn
lenger ser i Europa. Vi har
lengre dagar. Epletre som
veks solrikt og blir skorne pa
riktig mate, gir meir smaksrik
frukt enn epletre som ikkje
har optimale forhold.

forskjell pa ulike argangar
eplemost trur eg er vanske-
leg. Men viss det er mange
blomar pa trea - og sa kjem
det ein kald sommar - da far
treet problem med a byggje
nok syre og smak i frukta.
Ein kald og vat sommar kan
gi mindre smaksrike eple.
Men her kan ein i stor grad
kompensere ved & avgren-
se talet pa eple og hauste
seinare.

Kan ein snakke om terroir nar
det gjeld eple og eplemost,
slik ein gjer om druer og vin?
Eg vil seie det er mogleg a
snakke om terroir for eple

og eplebasert drikke - viss
terroir-omgrepet rommar
meir enn berre stein og jord.

| Frankrike er bade drue-

og epledyrkarar flinke til &
framheve klima, mikroklima,
korleis dei steller med plante-
ne, seereigne gjeerkulturar,
korleis dei lagar de ulike
drikkane. Vi kan nok bli enda
meir bevisste pa & snakke om
dette i Noreg 0g.

A ge E&ﬁw@giamée

Balholm i Balestrand

Kor stor forskjell er det pa
smak og aroma pa ulike
eplesortar?

Dei 7 500 registrerte eplesor-
tane i verda kan delast inn i
tre grupper: Bordeple, som er
smaksrike og balanserer fint
mellom sgtt og syrleg. Dei
har ofte ein saereigen aroma
som er typisk for sorten.
Dette er dei beste sortane til
eplemost. Syrlege hushald-
ningseple har like frisk smak
etter oppvarming 6g. Sidere-
ple, kijende fra Normandie

og England, er den einaste
gruppa som har utprega
bitterstoff. Bitterstoff i eplesi-
der har den same effekten
som tannin i vin og humle i
ol. Det gir ein lengre og meir
kompleks smak.

Kva har mest 3 seie for
smaken pa epla og eplemos-
ten? Er det eplesorten,
veksestaden eller andre
faktorar?

Eplesorten vil bidra med sin
sortstypiske aroma. Vekse-
staden er meir avgjerande
for enkelte sortar enn andre.
Generelt liker epletrea a «ha
det det varmt pa fatene»,
altsa ikkje tung, fuktig og
kald jord. Servend morene-
og skredjord inneheld bade
mineral og organisk materi-
ell og er ideell. Haustetids-
punkt og pressetidspunkt er
nok det viktigaste, men ma
tilpassast fra sort til sort og
fra ar til ar. Forst nar frukta
er tremoden, kjem den sorts-
typiske aromaen fram. Etter-
modning pa kjalelager gir
ikkje det same resultatet.

Kan ein smake forskjell pa
argangar?

Dersom ein er ngye med
modningsgrad og hauste-
tidspunkt, vil ikkje argan-
gane variere vesentleg. Ein
sjeldan gong kan véret bli for

drivande, slik at modninga
gar for raskt, eller at véret er
for kjelig, slik at smaken blir
darleg utvikla. Men dette er
ikkje det normale. Ein vikti-
gare faktor er prosessmeto-
den. Most ma pasteuriserast
for & unnga gjeering og oppna
stabilitet. Dess hegare tempe-
ratur og dess lengre pasteu-
riseringstid, dess meir av dei
friske aromastoffa blir borte.
Tidsaspektet speler 0g inn
ved at mosten oksiderer dess
lengre tid det gar fra kverning
til tapping. Frisk eplemost bar
ikkje lagrast lenger ennii to

ar, deretter flatar dei subtile
blomeaktige aromastoffa

ut. Eplemost er eit friskpro-
dukt der primaeraromaene
dominerer. Vin er oftast eit
lagringsprodukt der sekun-
daeraromaene har overteke.

Kan ein snakke om terroir
nar det gjeld eple og
eplemost, slik ein gjer om
druer og vin?

Nj@s Naeringsutvikling pa
Leikanger har gjort forsek
med eplesorten Aroma fra
mange ulike veksestader i
Sogn. Epla var hausta til ulik
tid pa dei ulike stadene, men
med same modningsgrad. Eit
panel smakte deretter blindt
pa eit stort tal juspravar.
Resultata sprikte i alle retnin-
gar, og det var vanskeleg a
finne samanhengar mellom
jordsmonn, lysinnstraling og
«betre smak» pa eplemost.
Eple, eplemost og sider

ma vurderast ut fra eigne
feresetnader og ikkje med
utgangspunkt i vin. Plante-
fysiologien er sveert ulik, ved
at rgtene pa drueplanta gar
ekstremt djupt og hentar
opp mineral pa ein heilt
annan mate enn det forholds-
vis grunne rotsystemet pa
moderne svaktveksande
eplegrunnstammer.

13T70dONOWNIA 90
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Epledyrkin
i Norge

Nokre omrade i Noreger spesielt godt eigna
for fruktdyrking. Lieri Buskerud, Gvarv
iTelemark og HardangeriHordaland er
deimestkjende. Her er det relativt milde
vintrar som ikkje tek knekken pa plantene,
ognok sol og varme om sommaren.

Ein slak bakke med sol heile dagen, litt
oppeiterrenget, med nok helling til at
plantene ikkje skuggar for kvarandre - da
har frukta det godt. Enda betre blir det viss
plantene far stdijord med mykje grus og
sand, som held pa varmen gjennom kjelige
var- og haustkveldar.

AROMA

MINNER OM RIESLING
Aromatisk og frisk, med
smak av eple, blomar
og rabarbra. Fersk

og fruktig, med bade
sotleik og syrlegheit.

GRAVENSTEIN

l— i i

MINNER OM SOAVE
Reint eplepreg,

men meir dempa og
finstemt enn fersk og
fruktig. God smaks-
djupn, med hint av
mandel, bakte eple og
blomar.

JAMES GRIEVE

EIT FRSTEVAL TIL MAT

Mange tenkjer pa eplemost som eit
alternativ, ei «reservelgysing» for alle
dei som av ein eller annan grunn ikkje
kan, vil eller bgr drikke alkohol. Men har
du tenkt pa at det finst retter og anled-
ningar der eplemost kan passe betre
enn gl og vin - viss viberre bryr oss om
smaken?

Til nokre ravarer og matretter er den
reine, friske eplesmaken heilt suveren.
Vinemnerifleng svinekjot, laks, speke-
mat, krydra indiske retter, kylling og
polser. Rik og feit juleribbe med sott
tilbehgr? Perfekt med frisk og syrleg
eplesmak til. Salt og syrleg ceviche
av laks? Eplemost passar som hand i
hanske.

Salt eller sgt mat kan nokre gonger
gjere vinen tra og blotta for fruktigheit.
Daer ferske mostar av frukt og baer, som
har ukomplisert og tydeleg fruktigheit,
meir robuste. Dei toler ein kraftigare
tregkk enn det meste av gl og vin.

200

EPLESORTAR finst i Noreg, men
berre 15 blir dyrka kommersielt.

7000

ULIKE SORTAR
finst pa verdsbasis.

MEIR ENN EI FRUKT

Eplet har i mange tusen ar symbolisert alt fra kjeerleik til
kunnskap. Eplet star bade for fruktbarheit, visdom, freis-
ting, synd og svik. Gjerne samtidig - som den forbodne
frukta pa kunnskapstreet i Bibelen. I det gamle Hellas var
eplet vigd til Afrodite og symboliserte kjeerleik og begjeer.
I Kina symboliserte eplet harmoni og fred.

Kjelde: Store Norske Leksikon

EPLER | TALL

39

MILLIONAR EPLE blir
hausta i Noreg kvart ar.

MINNER OM CHABLIS
Frisk, ung og kjolig i
stilen. Smaker av grene
eple, sitrus, urter og
med eit hint av nyslatt
gras. Sveert frisk og
syrleg.

INGRID MARIE

MINNER OM SAUVIGNON BLANC
Kombinerer det friske
og grene med det
aromatisk fruktige.
Smaker eple, sitrus,
rabarbra og stikkels-
baer. Samansett,
syrleg og leskande.

CAROL

[

15

KILO EPLE blir etne av gjennom-

snittsnordmannen kvart ar.

MINNER OM MOSCATO
Aromatisk, med preg av
modne eple, jordbaer,
mynte og ananas.

Rund, setleg og

moden stil, men med
friskleiken i behald.

100 410

LITER EPLEMOST blei seld
pa Vinmonopolet i 2015.
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FAGPRAT FRIULI

/

FRIULI

Friulis kontrastfylte landskap og dramatiske historie har
gitt grobunn for en lang rekke interessante viner.

TEKST OG FOTO: ARNT EGIL NORDLIEN, PRODUKTSJEF | VINMONOPOLET

Vinmark i Collio med vinbyen Cormons i bakgrunnen. Her mates de tre appellasjonene Collio, Colli Orientali og Isonzo. Nord og @st for byen starter de farste assidene,

Friulis landskap er preget av alpene som nar
hgyder pa hele 3500 meter nord og @stiregio-
nen. Under alpene jevner landskapet segutiet
stort antall mindre &ser, for til slutt 4 danne et
vidstrakt flatt omrade preget av flere elvelap.
Elvelgpene drar med seg grus og sedimenter
fra fjellene som pa den maten preger jords-
monnet pa flatlandet. Vinomradene i Friuli
handler derfor om inndeling i ssideviner
og flatlandsviner. De tre appellasjonene
Carso, Collio og Colli Orientali er lokalisert
til dssider. Resten av Friuli ligger pa flatmark.

KLIMAET

Klimatisk sett er Friuli delt i tre. Flatlandet
har middelhavsklima, assidelandskapet har et
mer kontinentalt klima, mens fjellomradene
er preget av et alpint klima. Carso, Collio og
Colli Orientali, som er et dssidelandskap, har
derfor et kontinentalt klima som resulterer i
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markante temperaturforskjeller mellom dag
og natt. Det bidrar til 4 gi friskhet og syrlig-
hetidruene.

HISTORIEN

Historisk har Friuli veert omgitt av sterke
stater som Ungarn, Tyrkia, Venezia og Oster-
rike. Friuli var en region som mange reisende
passerte. Disse brakte med seg stiklinger av
vinstokker. @st-Friuli var en del av @sterrike
fra ar 1500 til slutten av farste verdenskrig.
Under Habsburgregimet ble mange franske
druetyper innfort. Fer phylloxeraen slo til,
hadde Friuli over 350 forskjellige druesorter
som ble regnet som lokale. Phylloxeraen var
kun begynnelsen pa edeleggelsen av Friulis
store diversitet. Enda mer gdeleggende var
forste verdenskrig. Frontlinjene ble liggen-
de i omradet mellom Isonzo og Caporet-
to. De tolv store slagene i Isonzo foregikk

Isonzovinmark pa flatlandet s@r i Cormons.

ivinlandskapene gst i Friuli. Flere hundre
tusen soldater og et ukjent antall sivile mistet
liveti kampene. Kampene i Friuli ble senere
udgdeliggjort blant annet gjennom Ernest
Hemingways Farvel til vapnene som er basert
paslagene ved Isonzo. Etter andre verdens-
krig ble Friuli etterlatt med en grensebar-
riere mot det kommunistiske Europa, noe

mens landet sgr og vest for byen er flatland.

som gdela lokalmarkedet. Fattigdommen
var stor og seerlig i vinomradene i gst var det
stor fraflytting.

Nesten all vinmark ble tilintetgjort ilopet av
arene med krig. Dette sammen med de store
sosiale utfordringene regionen hadde, gjorde
sitt til at moderniseringen av vinproduksjo-
nen kom sent i gang. Frem til 1970 foregikk
nesten all produksjon i kooperativer eller hos
store vinhus. Forst da skjedde en modernise-
ring hvor mindre familiedrevne produsenter
begynte a tappe under eget navn. P41980- og
90-tallet fikk Pinot Grigio fra Friuli stor inter-
nasjonal popularitet. Dette var en kommer-
siell og rimelig vin av moderat kvalitet, men
populariteten gav gkt fokus og kjennskap til
regionens viner. Noen produsenter har klart a
skape oppmerksomhet rundt sine toppviner,
men fortsatt den dag i dag er det relativt lite
oppmerksomhet knyttet til Friulis vinmarker.

COLLI ORIENTALI

Omradet er det nordligste og sterste av
Friulis dssideappellasjoner. Jordsmonnet er
det lokale ponca, bestdende av kalkholdige
flysch-sedimenter. Innenfor Colli Orientalis
grenser finner man ogsa underomradene
Cialla og Prepotto og en egen appellasjon
for Rosazzo og Ramandolo. Det meste av
vinen produseres s@r i Colli Orientali.

COLLIO

Rett sor for Colli Orientali starter Collio.
Omradet strekker seg gstover til byen
Gorizia pa grensen til Slovenia. Pa andre
siden av grensen finner man den sloven-
ske vinregionen kjent som Brda. Italienske
Collio er geografisk kompakt, og kvali-
tetsmessig er appellasjonen mer enhet-
lig. Jordsmonnet i Collio bestar ogsa av
ponca, lokalt kjent som flysch di Cormons.

CARSO

Carso starter rett sgr for Collio og strek-
ker seg s@rover i assidene gst for Trieste
og til grensen mot Slovenia. Over grensen
fortsetter vinomradet under navnet Kras.

DRUER TIL PRODUKSJON AV HVITVIN

VINOMRADER | FRIULI

Jordsmonnet i Carso er fortsatt kalkhol-
dig, men innholdet av jernoksid er vesent-
lig heyere og jorda har tidvis redlig

farge. Forskjellene i jordsmonn og klima
gir vinene et typisk karaktertrekk. De er
markant syrligere og mer rustikke enn
vinene fra Collio og Colli Orientali.

ISONZO

Tar sitt navn fra elven Isonzo, servest for
Collio og nordvest for Carso. Dette er
flatland, og elvene har dratt med seg store
mengder grus og sedimenter fra fjellene.
Isonzo deles gjerne i to. Rive Alte ligger
pa nordsiden av elva og er det kvalita-

tivt beste omradet. Saerlig vinmark rundt
Cormons er anerkjent. Her er gruslaget pa
sitt dypeste og under 30 cm med toppjord
kan det veere 60 meter med grus.

GRAVE, AQUILEIA, FRIULI-ANNIA,
LATISANA, LISON-PRAMAGGIORE
Dette er de resterende appellasjonene,
som bestar av vinmarker pa Friulis flate
landskap. Dybden pa grusen er bestem-
mende for kvaliteten pa vinmarkene.

DRUER TIL PRODUKSJON AV RADVIN

FRIULANO (TIDLIGERE TOCAI FRIULANO)
"f Druen er den mest utbredte av de

Y lokale sortene. | munnen har vinen
en seerpreget og lett aromatisk stil
med merkbar fedme. Syren er ofte ikke s&
hey, men druen klarer i de beste utgavene
a skape et inntrykk av hay friskhet, mye pa
grunn av en saltaktig og terr finish.

RIBOLLA GIALLA

’lg Druen har en ngytral fruktighet og
S5 god syre. For & fa mer szerpreg velger
% derfor en del produsenter & skall-
maserere den. Druen er ogsa brukt som
blandingsdrue for a tilfare energi og friskhet.

MALVASIA ISTRIANA

\l! Druen er en lokal variant av Malva-
" siadruen. Den er aromatisk, krydder-
e preget og frisk. Den er mest vanlig i
Carso og Isonzo, men du finner den i hele
Friuli.

VITOVSKA

,lf Dette er en lokal druesort som stort
59 sett finnes i Carso. Den er aromatisk,
%" men noe mindre enn Malvasia. Den gir
en mer sitruspreget vin med god friskhet.

PICOLIT
}l{ Dette er en lokal druesort som nesten
utelukkende brukes til dessertvin.
o Druen er krevende og gir et naturlig
lavt utbytte. Sukkernivaet er heyt og druen
passer godt til produksjon av sete viner.

VERDUZZO
W@ Dette er ogsa en lokal druesort
som brukes til sgte eller halvsgte

@ viner. Druen er neert forbundet med
omradet Ramandolo nord i Friuli.

REFOSCO

?lg Det finnes mange varianter av

" refoscodruen, hvor Refosco dal
Peduncolo Rosso er den vanligste i

Friuli. Gir en kirsebaerpreget radvin med

god friskhet og noe tannin.

TERAN/TERRANO

\lg Teran er ogsa en Refoscovariant

% som produseres i Carso. En syrlig og
ekstrem utgave av Refosco.

MERLOT

?lg Den franske merlotdruen har en lang
% historie i Friuli, og det finnes i dag
% lokale varianter av druen. En merlot
fra Friuli er merkbart terrere, friskere og
mer krevende enn sin franske fetter.

SCHIOPPETTINO/RIBOLLA NERA

2!! Denne lokale druen var neer utryddel-
% se pa 1970-tallet. Schioppettino kan
° gi en medium fyldig vin med interes-
sant pepperaktig og floral karakter.

PIGNOLO

\Ig Denne gamle lokale druen stammer
® fra Rosazzo-omradet i Colli Orientali.

e Den gir en kraftig og rustikk vin med

mye farge og massive tanniner.

TAZZELENGHE

QI® | likhet med Pignolo gir Tazzelenghe
000 ;

en krevende vin. Navnet, som betyr
e «tungekutter», vitner om dette.

FRANCONIA

‘lf Dette er den lokale varianten av den
e asterrikske Blaufrankischdruen. Gir
® en medium fyldig vin med et fint
floralt og krydret preg.
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ETTERSMAK PER MALENG

Gode investeringer

Hvaer en god investering? Det er kort fortalt
en utgift som forventes & fore til avkastning
pakorteller lang sikt. Vin kan en sjelden gang
veere en god investering, men oftest er den
dessverre ikke det. Hvem husker ikke Vinmo-
nopolets kunstnerviner, ordinser hjemmetap-
petrad bordeaux med kunstneretikett, tappet
istore kvanta, som markedet trodde skulle bli
en god investering. Det var imidlertid ingen-
ting som tilsa at vinen kunne bli en skikkelig
god investering: Ordinzer hjemmetappet rad
bordeaux tappet i store kvanta med kunstne-
retikett kunne aldribli det. Det var helt natur-
stridig. Men siden enkelte journalister hevdet
det motsatte, gikk folk mann av huse for d kjope
kunstnervinene. Det var kg utenfor butikkene.
I dager vinene i alle henseender historie, de
erverdt null og niks og vinene er meget slitne
og til dels gdelagte. Tiden har ikke fart pent
med dem.

Det er vanskelig a treffe godt med en investe-
ringivin. Selv folk med detaljert og oppdatert
kunnskap om trendene i vinmarkedet sliter
med a treffe blink. De fa gangene jeg har truffet
og har kunnet innkassere en pen gevinst ved
a selge vinene pé auksjon, har investeringen
ikke veert planlagt som investering. Jeghadde
ganske enkelt bare hatt flaks. Plutselig gjorde
markedet en krapp sving og jeg var sa heldig
a bli med pa prisspiralen oppover. Fint a ha
flaks, selvsagt, men vi kan ikke belage oss pa a
ha flaks - det er det bare fetter Anton som kan,
Donalds alltid heldige slektning.

Enkelte investerer ogsa i vinmarker, men med
dagens galopperende priser pa topp vinmark
rundt om i Europa, er det langt mellom de
gode investeringene. Eller hva synes dere om

abetale et tosifret millionbelgp for en grliten
parsell pa 0,1 hektarien vinmark i Burgund der
den éarlige produksjonen vil ligge pa i under-
kant av 600 flasker? God investering, liksom?
Jegvil kalle «investeringen» et artig leketagy for
en av de rikeste familiene i Frankrike.

Finnes det likevel noe sdnt som en riktig god
vininvestering, som ikke bare er basert pa
flaks? Det gjor det. Jeg vet faktisk om verdens
beste vininvestering. Det er den gode nyheten.
Den darlige nyheten er at verken du eller jeg
far glede avden, det er det bare produsentene
iBordeaux som gjor. I Bordeaux er det nemlig
slik at dersom en eiendom kjgper opp en annen
eiendom, eller en del av en eiendom, innen-
for den samme appellasjonen, har kjgperen
anledning til 4 inkludere hele eller deler av
avlingen i sin egen vin. Grunnen til det er at
en eiendom i Bordeaux er & betrakte som et
brand, en merkevare, ikke som en geografisk
avgrenset eiendom, slik tilfellet er for eksem-
pel i Burgund. Det betyr at nar Ch. Margaux
kjoper vinmark fra en nabo i Margaux, for
eksempel fra en 3. cru eller for den saks skyld
fra en Cru Bourgeois, kan de bruke druene i
Ch. Margaux fra ferste dag hvis de skulle gnske
det. Det sier seg selvat verdien aven slik inves-
tering kan vaere formidabel. Flere av de mest
kjente eiendommene i Bordeaux har benyt-
tet seg av denne muligheten, blant andre Ch.
Margaux, Ch. Palmer, Ch. Pichon Baron, Ch.
Pichon Lalande og Ch. Latour. Sa lenge ikke
kvaliteten pa vinen «vannes ut» ved a inklu-
derevin fraden kjopte eiendommen, er det en
god investering a kjope opp vinmark innenfor
den samme appellasjonen. Men du og jeg far
altsd ingen glede avverdistigningen pa druene,
den kommer kun slottene til del.

PER MZALENG
Per Maeleng er senior produktsjef
i Vinmonopolet og har ansvar for
produktutvikling i spesialbutikkene.
Han har en magistergrad og doktor-
grad i litteraturvitenskap og har
skrevet om vin i mer enn 20 ar.

Fint a ha flaks, selvsagt, men vi kan ikke belage oss
paahaflaks — det er det bare fetter Anton som kan,
Donalds alltid heldige slektning.
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QUIZ

Test din
kunnskap

SOPP

LETT
Kva for ein sopp gjer sukker om
til alkoholivin?

MIDDELS
Kva for ein sopp er sentral i
produksjonen av dessertvinen Tokaij?

VANSKELEG
Kva er Brettanomyces?

MYTOLOGI

LETT
Kvavar den foretrekte drikken
iAsgard?

MIDDELS
Kven er den greske guden for
fruktbarheit og vin?

VANSKELEG
Kvavar den foretrekte drikken
pa Olympen?

SHIRAZ

LETT
Er den australske vintypen sparkling
shiraz raud eller kvit?

MIDDELS
Kva heiter Shiraz i Frankrike?

VANSKELEG

I kva for eit land har byen Shiraz
vore hovudstad?

METODE

LETT
Kvafor eit kjent distrikt for
musserande vin er opphav til
méthode traditionelle?

MIDDELS
Kva for ein metode for raudvin er
Veneto mest kjend for?

VANSKELEG
Kva inneber metoden batonnage?

NESTE UTGAVE

1VddLIVIW :0L10d

LESINESTE
UTGAVE

Neste utgave av Vinbladet kjem i november.
Da far du gode rad om val av drikke til julematen.

SAVNER DU VINBLADET I POSTKASSA?

I forbindelse med overgangen til nytt
nettsted, har bare de kundene som har
veert innlogget pa kundeprofilen sin etter
1.januar 2014 blitt med i den nye listen
over abonnenter.

Har du falt ut, men vil fortsette som
abonnent, kan du bare opprette en ny
kundeprofil pd vinmonopolet.no og
hake av for at du gnsker a motta Vinbladet.

Ta kontakt med kundesenteret vart pa
chat, telefon 04560 eller kundesenter@
vinmonopolet.no dersom du har spgrsmal.
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Yinmonopolet med ny app og nettstad

VINMONOPOLET.NO

¢ Ny nettbutikk med naer
17 000 produkt

* No med produktbilete

¢ Betre informasjon om
lagerstatus for ditt Pol

e Over 200 heilt nye artiklar
om drikke og mat

GRATIS APP

» Skann strekkoden for a fa
opp info om vara

¢ Lynraskt produkt- og
butikksak

¢ Fullstendig nettbutikk med
oppdatert lagerstatus pa
mobilen

e Kartet viser veg til
narmaste Pol

LOLLZZL *EIWWNNIYVA

......

Gratis podcast
fra Vinmonopolet

Visste du at Vinmonopolet har ein podcast der dei
varefaglege radgivarane vare snakkar om ulike
tema pa ein uhggtidleg mate?

Du finn podcasten ved a sgkje pa Vinmonopolet
pa Soundcloud.com elleriiTunes.

Meir informasjon finn du pa Vinmonopolet.no.

# Download on the PA
« App Store [l P> Google play



