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Hva drakk vii 1980-arene?

- fordgyelse, forratnelse og foredling

— soppens triumf
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Vini et endret klima

Som resten av samfunnet vil Vinmonopolet og vinbransjen bli
bergrt av klimaendringene. Vindruer er en klimautsatt ravare,
og vinverdenen er i endring pa grunn av global oppvarming.
Vinmonopolet har gjennomfgrt en ny studie av klimarisiko,
som viser hvordan Vinmonopolet og vinbransjen vil pavirkes
av en gradvis gkning av middeltemperaturen pé kloden. Hva
blir effektene for de omrédene av verden som allerede er
nesten for varme for druedyrking i dag, og hvordan mgter Vin-
monopolet denne utviklingen? Vi har ikke alle svarene pa dette,
men vi gnsker i det minste & synliggjgre problemstillingen, og
hvordan vi arbeider med den.

Ifglge rapporten kan bade klassiske vinomrader og klassiske
druetyper fa problemer dersom temperaturgkningene fortset-
ter. Du kan lese mer om rapporten og effektene av klima-
endring pa side 36—37 her i Vinbladet.

Pa Nordisk Monopolkonferanse i Helsinki i begynnelsen av
april signerte alle de administrerende direktgrer pa en felles
forpliktende plattform for arbeid for klima og miljg. Det svenske
Systembolaget, Alko i Finland, Vinbudin pa Island, Rusan pa
Faergyene og Vinmonopolet har blant annet blitt enige om &
jobbe sammen for & halvere CO_-fotavtrykket vért innen 2030.
Det er et skikkelig ambisigst mal som jeg er veldig forngyd
med at alle har sagt seg enige i!

Vinmonopolet gnsker & bidra i kampen mot klima- og miljg-
endringer. Vi skal veere en foregangsbedrift pa baerekraftig

utvikling i drikkevarebransjen, og vi skal oppfordre til baere-
kraftige l@sninger i hele verdikjeden.

Vi vil ogsd inspirere deg som kunde til & ta beerekraftige

valg. Lettere emballasje er bedre for klimaet, og overgang til
klimasmart emballasje blir helt avgjgrende for & nd malet om
halvering av klimafotavtrykket vart. For at det skal vaere enkelt
for deg a velge klimasmart, har vi merket produktene med
klimasmart emballasje i hyllene. En ting er helt sikkert: Skal vi
fa til dette, ma vi jobbe sammen!

Elisabeth Hunter
administrerende direktgr
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Livet med sopp

De sm4, usynlige gjeersoppene gjgr en
viktig jobb. Uten dem hadde det ikke
veert noen varer i polhyllene. Ja, knapt

noe liv i det hele tatt.
\

Produktene for og na
Vinmonopolet fyller 100 ar, og vi ser pa
trender og rariteter i produktutvalget
gjennom tidene. | del tre har vi na
kommet til perioden 1971-1995.

v

Drikke til sopp

Hgsten er soppsesongen framfor noen.
Denne gangen har vi tatt turen til skogs
for & finne ut hva sopp egentlig er, og
hva som passer & drikke til den.
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Champagnestiler

Smaken av champagne varierer mye.
Her kan du lzere om &rsakene til stil-
forskjeller innenfor den verdensbergmte
drikken.

<«

Vini en varmere verden
Global oppvarmingen endrer betin-
gelsene for vinproduksjon. Kjente
vinomrader og druetyper kan f& en ny
posisjon.

LES OGSA

4 Dyr pa Polet
20 Hvilken drue er jeg?
13 Samlerglede
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@ sirkuselefanten: Elefanten Sandra var med sirkusdirektgr Arne Arnardo til Vinmonopolet i
Kristiansund i begynnelsen av august 1969. Sirkus Arnardo var fast gjest i Kristiansund gjennom
mange ar, og elefanten skulle skape litt ekstra oppmerksomhet rundt sirkuset. Kundene pa
bildet ser imidlertid ikke ut til @ bry seg nevneverdig om besgket, flere har snudd ryggen til
elefanten og fortsatt handlingen. Foto: Stein Seettem

Dyr pa Polet

Dyremotiv pa flaskene er populeere, men det hender
ogsa at dyr besoker butikkene vare. Her er en liten
historisk kavalkade, blott til lyst.

TEKST: MARIE STEFFENS

Etiketter med dyremotiv ser ut til & selge ekstra godt. Hele fem av de ni mestselgende
vinene i USA har bilde av dyr pa etiketten. | en undersgkelse fra 2014 spurte Marianne
McGarry Wolf ved California Polytechnic State University vinforbrukere om hvilke
etiketter de syntes var mest attraktive. Fargerike og igynefallende etiketter med bilder
av dyr havnet helt pa topp.
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@ Isbjornungen: En gruppe fangstmenn
som overvintret pa Svalbard vinteren
1946-47, skigt flere isbjgrner og tok med seg
tre levende unger tilbake til Tromsg. Bjgrvik
Jacobsen beholdt «Sebben» og forsgkte &
dressere ham. Sommeren 1947 fikk isbjgrn-
ungen bli med pa Polet. Polbestyrer Leif Broch
(til venstre) syntes visstnok ikke dette var sa
artig, men besgket skal ha bidratt til myten om
at det vandrer isbjgrner rundt i Tromsgs gater.
Foto: Lydvart Pettersen/Paal Pettersen

@ Tyrannosauren: Komiker Runar Bakkebg
Nilsen har i flere ar tgyset med bedrifter og
folk pa sosiale medier. Nilsens alias «Snille-
runar» sendte en melding og ba om jobb som
dansende dinosaur i en av Vinmonopolets
butikker. Han hadde nok ikke forventet svaret
han fikk - at dette passet fint, for da slapp
Vinmonopolet a lyse ut stillingen som humgr-
spredende dinosaur. | mai 2019 danset dino-
sauren mellom hyllene i butikken pa Verdal.
Foto: Jannicke Nevermo

@ Polkatten: En katt slo seg ned pa
Vinmonopolets utsalg i Briskebyveien i Oslo
pa midten av 1980-arene, til glede for bade
kunder og ansatte. Katten, som etter sigende
het «<Hans Tore», var fast polgjest i flere ar,
selv om den hadde et godt hjem i naerheten.
Katten var vanligvis i butikken hele dagen,
men klokken ti pa fire gikk den hjem. Pa dette
bildet fra 1986 har den slatt seg til ro pa
kontorpulten til bestyrer Jon Holmen.

Foto: Berit Keilen/NTB

@ Legitimasjonshunden: Hunden Tutta ble brukt i en kampanje for & sette sgkelys pa
risikoen ved a bruke lant eller forfalsket legitimasjon. Folk som bruker falsk leg, er gjerne litt
nervgse, og Tutta var trent til a lukte denne frykten og dermed avslgre den falske ID-en. Her
er hun fotografert under et besgk i butikken pa Hamar, sammen med hundetrener Torun
Thomassen og butikksjef Martin Lillemashlum i 2013. Foto: Vinmonopolet
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Av liv laga

Sopp er meir enn dei som veks i skogen.
Utan dei usynlege soppane kan du berre glgyme
godsaker som sjokolade, vin og oliven.

TEKST: ANNE ENGGRAV 0G HAKON SKURTVEIT ILLUSTRASJON: DARLING CLEMENTINE/BYHANDS
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Gjeer er ei samlenemning pa mikrosko-
pisk sopp som mellom anna gjer sukker
om til alkohol. Gjeersoppane treng enkle
energiformer for & leve og formeire seg.
Derfor sender dei ut enzym i miljget sitt
som bryt ned komplekse molekyl! til min-
dre og meir tilgjengelege energiformer
som til dgmes glukose. Undervegs blir
ravara endra til det nesten ukjennelege.
Nokre av vare mest raffinerte delika-
tesser blir til ved hjelp av gjeersopp.
Réavarene til kaffi, sjokolade og te ma
gjennom ei gjeering f@r vi kan nyte dei.
Og nesten alt vi sel pa Vinmonopolet,

er eit resultat av samarbeidet mellom
menneske og sopp.

Forbanning og frelse

Sopp og bakteriar har alltid laga trgbbel
nar det kjem til lagring av matvarer. Dei
rotnar og myglar. For & halde andre fra

fatet produserer ulike sopparter ulike

Fermentering

Fermentering er namnet vi
set pa fleire typar prosessar
— b&de dei som blir drivne
av bakteriar, og dei som blir
drivne av gjeer. Ofte er fermen-
tering ei blanding av aktivitet
frad mjplkesyrebakteriar og
gjeer. Gjeering, derimot, handlar
berre om det som gjeersoppar
er ansvarlege for.

mykotoksin. Nokre av desse kan vere
sveert giftige for oss menneske 0g. Vi
kan komme dei skumlaste i forkjgpet
gjennom & la meir harmlause mikro-
organismar forsyne seg av maten
innanfor rimelege grenser. Matvarer
som lett blir bederva, som mjglk, druer
og grgnsaker, blir pd denne méten

til blamuggost, surmjglk, vin, surkél

Nesten alt vi sel pa Vinmonopolet,
er eit resultat av samarbeidet
mellom menneske og sopp.
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og kimchi. Sopp og bakteriar gir oss
dermed matvarer som kan oppbevarast
mykje lenger og tryggare enn ravarene.
Dei smaker ogsa langt meir spennande
og er truleg lettare a fordgye. | retur far
mikroorganismane noko av energien
frd matvarene i form av karbohydrat.
Fermenterte matvarer kan ein ogsa

sjd som eit alternativ til at vi sjglv tilset
giftstoff for & halde mikroorganismane
i sjakk. Det er ikkje alltid klart kva som
er verst — sprgytemidla som skal hindre
muggsopp, eller giftstoffa som mugg-
soppen produserer. Szerleg skrekkelege
historier finst om gift frd muggsopp i
korn. Men sjglv om det stdr skrive at
mennesket lever ikkje av brgd aleine, er
det ikkje ei berekraftig Igysing a bryggje
¢l av alt kornet heller.

Vin
At det er gjeerceller som er drsaka til
den magiske forvandlinga frd most
til vin, fekk vi fgrst vite i 1857. Det var
Louis Pasteur som forstod dette, etter
a ha kikka i timevis ned i mikroskopet
sitt. Mange vitskapstalent seinare har
vi etter kvart fatt god innsikt i den tilsy-
nelatande enkle omdanninga av sukker
til alkohol og karbondioksid. Gjeeringa
har til dgmes ogsa den effekten at ho
tilfgrer sma mengder av andre stoff
til vinen. Desse stoffa gir det vi kallar
fermenteringsaromaer, eller sekundaer-
aromaer. Jordbaer, banan, ananas, sopp,
sevje eller til og med neglelakkfjernar
er dgme pa aromaer som kan oppsté
under gjeeringa.

Saccharomyces cerevisae er helten i
denne historia. Det er ein gjeersopp som

toler mykje syre, ganske hgge alkohol-
niva og temperaturar til litt over 30° C

- perfekte eigenskapar for & gjeere drue-
saft til tgrr vin. Gjeersoppen treng sukker
som energikjelde, men forholdet til
oksygen er ganske anstrengt. Oksygen
er ngdvendig for & f& etablert ei stor nok
mengd gjeerceller, men gjaeren produserer
alkohol og CO, fgrst nar han ikkje far
tilgang pa oksygen. Resultatet blir eddik
dersom oksygentilgangen er god.

Spontanfermentering betyr at ein vin
blir gjaera med dei gjeertypane som finst
naturleg pa drueskalet eller i vinkjellaren.
Kvar drue inneheld fleire typar gjeer i
skalet. Ville gjeertypar som kl6ckera,
candida, pichia, brettanomyces og
zygosaccahromyces utgjer ein liten del
av blandinga. Vanlegvis dgyr desse nar
gjeeringa nar fem prosent alkohol. Etter
dette punktet er det saccharomyces
cerevisae som dominerer.

Vinar som ikkje blir spontanfermen-
terte, blir tilsette kultivert gjeer. Det vil
seie at éin reindyrka gjeerstamme blir til-
sett i mosten. Slik praksis er bade fgres-
eieleg og praktisk. Ofte er gjeerstammen
utvald pa grunn av eigenskapar som er
viktige for vinmakaren. Ein godt tilpassa
lokalgjeer, derimot, bestar som regel av
fleire ulike stammar. Det gir gjerne vinar
med stgrre breidd i aromaene. Derfor
har mange gjeerutviklarar no byrja &
eksperimentere med ei blanding av ulike
gjeerstammar i den kultiverte gjeeren for
a oppna ei slags fereseieleg etterlikning
av spontangjeeringa.

Edelrote

Av og til seier vi at noko luktar sgtt, trass
i at sgtt er ein grunnsmak og ikkje kan
luktast. Nar vi seier det om vin, er det
ofte vin fr& druer som har blitt angripne
av soppen botrytis cinerea. Botrytis er
arsak til graskimmel, som er ei plage for
norske baerdyrkarar. Men for vinbgnder
med sgte vinar i portefgljen er soppatak
pa druene ei sa stor velsigning at dei
kallar effekten edelrdte. Soppen forsyner
seg av bade sukker og syre fra druene.
Most frd angripne druer far likevel auka
sukkerkonsentrasjon fordi botrytis
perforerer drueskalet slik at druene
tgrkar inn. Dermed blir mosten sé sgt at

At det er gjeerceller som er arsaka til
den magiske forvandlinga fra most
til vin, fekk vi forst vite i 1857.

det er plenty av sukker attende i vinen
etter at alkoholgjeeringa har stogga. |
druer er vanleg sukker fra fotosyntesen,
sukrose, spalta i glukose og fruktose.
Gjeersoppen (vanlegvis saccharomyces
cerevisae) omset glukosen lettast. Det
gjer at det blir mest fruktose tilbake i vi-
nen. Fruktose er mykje sgtare enn bade
sukrose og glukose. Vin av edelrote-
druer kan derfor bli sveert sgt. Men det
er ikkje det viktigaste. Soppen sgrgjer
ogsa for intens og samansett aroma.
Sjelv om vin av botrytiserte druer ikkje
ngdvendigvis er sgt, blir lukta assosiert
med noko sgtt fordi vinen gjerne far eit
aromainnslag som liknar pa honning.
Dette skuldast truleg eit lakton, altsé

ein type ester, som kallast sotolon,

som ogsa gir aroma til sgtsaker som
Ignnesirup, rgyrsukker og i alle fall nokre
typar honning. | stgrre mengder gir
sotolon ei meir krydderaktig lukt, som av
currymiks med bukkehornklgver (som er
full av sotolon).

ol

@lbrygging skjer i tre etappar. Fgrst
sgrgjer maltinga for rikeleg med
amylase-enzym, som deretter gjer

OLETs
o

i@\

Vil du vite meir?
Sjekk ut episode nummer 308

om «stuck fermentation» i

Vinmonopolets podkast!

\I\NMo/\/
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stivelsen i kornet om til sukker. Denne
prosessen blir kalla for mesking, og det
har i hundrear blitt gjort i bryggjehus,
der ein varmar opp ei suppe av malt og
vatn, som etter ei stund blir sgt vagrter.
Sukkeret i vgrteren blir gjeera ved bruk
av gjeersopp som ein anten tilset, eller
ein tek sjansen pa & vente pa at soppen
som finst i bryggjehuset, skal gjere
jobben. Mykje norsk gardsgl har dei
siste tidra vore bryggja med det vi kallar
brgdgjeer. Men det er truleg rettare &
seie at vi bakar brgd med glgjeer, for
mykje tyder pa at opphavet til den ferske
gjeeren vi kjgper i butikken, er dyrka
fram fra gjeer henta fra brygghus. Kveik,
gjeersopp fréd gamle norske brygghus,
viser seg a vere seerleg hardfgre stam-
mar av saccharomyces cerevisiae som
toler hgg temperatur, og som gjeerar glet
sngggare enn annan glgjaer. Det er jo ut-
ruleg at ein var i stand til & utfgre dei tre
trinna i glbrygging — malting, mesking
og alkoholgjeering — lenge fgr ein kjende
til kva mekanismar og organismar som
var i sving.

Sakebrygging er ein ngyaktig og
kompleks kunst der to typar gjeering
gar fore seg samtidig.

Sake

Ris hgyrer til grasfamilien, som alt anna
korn, men sakebrygging skjer pa ein
annan mate enn glbrygging. Eit polert
riskorn kan ikkje bryte ned stivelsen

til sukker pa eiga hand fordi kimen til
spiren er polert bort. Derfor dyrkar sake-
bryggjeriet fram ein spesiell muggsopp,
aspergillus oryzae. Muggsoppen gror pa
dampa ris og blir til det ein kallar koji.
Soppen produserer fleire enzym, seerleg
amylase, som er ngdvendig for & bryte
ned stivelse til sukker. Koji-risen funge-
rer som ein startar for gjeeringa.
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Sakebrygging er ein ngyaktig og
kompleks kunst der to typar gjaering
gar fgre seg samtidig. Omforming av
stivelse til sukker og alkoholgjeering. Til
det trengst det to ulike gjeersoppar, bade
aspergillus oryzae, som blir tilsett med
koji, og saccaromyces cerevisae, som
vi kjenner fra glbrygging og vinmaking.
Viss alt gar som det skal, gar nedbrytinga
av stivelse til sukker og gjeeringa av
sukkeret til alkohol og CO, like fort. For
a fa til dette ma bryggjaren ha erfaring
og kontroll. Sakeproduksjon handlar
meir om kontroll over det tekniske og
mikrobiologiske enn om ravarene, sjglv
om desse ogsa ma vere fgrsteklasses.

Brod

Kanskje var det dei fgrste glbryggjarane
som leerte oss & heve brgdet med gjeer,
eller kanskje det var dei fgrste brgd-
bakarane som leerte oss & lage gl. Kven
veit? Det som er sikkert, er at det er
den same gjeertypen som far brgdet til
& heve seg, som gir alkohol og bobler i
glet.

Anten det blir brukt fersk eller tarr
gjeer, er det saccharomyces cerevisae
som gjer jobben. | bakinga bruker gjeeren
sukker fra deigen til @ danne etanol og
CO,. I kveitemjgl finst proteinet gluten,
som lukkar CO, inne i bakverket. Derfor
hevar det. | tillegg blir det danna aroma-
stoff. Det gar ogsa an & heve bakverk
med andre CO,-kjelder, som bakepulver.

Ost

All ost startar som mjglk, men smaken
pa den ferdige osten er like mykje eit
resultat av kunnskapen til ostemakaren
0g jobben som blir gjord av enzym

og mikrobar. Omforminga fra mjglk

til ost er ei fermentering i tre trinn.
Fgrst formar mjglkesyrebakteriane om
mijglkesukkeret til mjglkesyre. | neste
trinn tilset ostemakaren lgype — eit
proteinnedbrytande enzym som gjer at
mijglkeproteinet kan danne ein saman-
hengande fast gelé, ostemassen. Det
siste trinnet er modninga.

Penicillum er den viktigaste mugg-
soppen som blir brukt til ostemodning.
Det er den same stammen som har
gitt oss medisinen penicillin. Muggen

produserer kraftige feitt- og protein-
nedbrytande enzym, som endrar tek-
sturen og smaken pa osten. Mugg kan
utviklast pa skorpa til nesten kva ost
som helst som ikkje blir vaska jamleg
for & unnga slik vekst.

Penicillum roqueforti gir sauemjglks-

osten roquefort dei bla arene sine.
Fetteren pennicillum glaucum gir fargen
til stilton og gorgonzola. Dei typiske
aromaene i bldmuggostar kjem fra
muggen si nedbryting av mjglkefeitt.
D4 blir det nemleg frigjort feittsyrer som
gir bla geit- og saueostar ein peparaktig
smak. Dessutan blir feittsyrer gjorde om
til metyl-keton, som gir dei gjenkjennele-
ge bldmuggaromaene.

Penicillum camemberti er ein kvit
mugg som lagar mildare, overflate-
modna og mjuke kumjglksostar som
camembert og brie. Saerpreget til den
kvite muggen kjem mest fra protein-
nedbryting, som er med pa a gi den
kremaktige teksturen og aromaene av
sopp og etter kvart ammoniakk.

Oliven

Oliven rett fra treet er ikkje etande.
Fruktkjotet er sa forferdeleg bittert at
ein mé behandle det pé ein eller annan
mate for & kunne bruke det som mat.
Sa & seie all oliven gar derfor gjennom
ei form for fermentering fgr bruk. Dei
fleste metodane involverer bakteriar

0g gjeer, men ogsa lut() og saltlake

er viktige verktgy for & fjerne ugnskte
bitterstoff og utvikle gnskt smak, aroma
og tekstur. Hovudskilnaden er om det er
mjglkesyrebakteriar eller gjaerstammar
som dominerer fermenteringa. Ein tom-
melfingerregel er at dei greske olivenane
ofte er gjeera, mens mjglkesyrebakteria-
ne gjerne dominerer i dei spanske. Den
industrielle metoden er utan gjeer eller
bakteriar, men med ein kraftig dose lut.

Gjeeringa har til dames ogsa den ef-
fekten at ho tilferer sma mengder av
andre stoff til vinen. Desse stoffa gir
det vi kallar fermenteringsaromaer,
eller sekundeeraromaer.

Salami

Dei aller flottaste salamiane er modna
med mugg. Muggen er heilt ufarleg og
ein naturleg del av fermenteringspro-
sessen. Som vi har sett fleire dgme

pa, opptrer ofte gjaer og mjglkesyre

i tospann. Slik er det ogsa for hand-
verkssalamiar. Nar pglsemakaren har
blanda alt av kjgt, feitt, krydder og andre
godsaker i pglsemassen, blir det ogsa
tilsett ein liten dose mjglkesyrebakteriar.
Desse bakteriane et av sukkeret i pglsa,
senkar pH-verdien og drep dei skadele-
ge bakteriane. Pa utsida av pglsa blir det
tilsett kvit mugg, som regel penicillum
nalgiovense. Soppen dannar ei mjuk, kvit
kappe av vernande mugg, som forseglar
smakane og held potensielt farleg mugg
og skadelege bakteriar ute.

Soyasaus
Soyasausen blei oppfunnen i Kina for
minst 2 500 &r sidan. D& buddhismen
vann terreng i Kina, var det fleire som
ville unngd mat som kom fra dyr.
Soyasausen blei ein viktig del av det
kinesiske buddhistiske kjgkkenet som
smaksforsterkar til mindre smakfulle
grensaksrettar.

Révarene i soyasaus er salt, vatn,
soyabgnner og kveite. Bennene og kor-
net blir dampa og rista, deretter knuste,
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Som vi har sett
fleire dome pa,
opptrer ofte gjeer
og mjolkesyre i
tospann.
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for dei blir kokte i vatn og avkjglte. Sa
tilset ein aspergillus oryzae, som vi
kjenner fra sakeproduksjon. Soppen
gjer stivelse om til sukker, akkurat slik
som han gjer det i sake. Etter denne
forste gjeeringa blir det tilsett vatn,
salt, mjglkesyrebakteriar og meir gjeer.
Hovudgjeeren i denne delen av gjee-
ringa er den salttolerante gjeertypen
zygozaccharomyces rouxxi. Sausen
kan gjeere i fleire manader for & danne
fleire hundre smaksmolekyl. Jo lengre
gjeering, jo stgrre kompleksitet.

Ei etterlikning av ekte fermentert
soyasaus kan lagast med industrielle,
kjemiske metodar og tilsetningar. Det
tar berre nokre fa dagar i staden for
fleire manader.

Tempeh

Dette er tofuen sin ukjende onkel og

ei viktig kjelde til protein pa gya Java.

| motsetning til i tofu er det heile soya-
bgnner i tempeh. Bgnnene er kokte og
fermenterte, og dei blir haldne saman
av mycelet til soppen rhizopus, oftast
varianten som heiter rhisopus olgisporus,
men 0gsa rhisopus oryzae.

A lage tempeh er ikkje s& komplisert.
Fermenteringa blir gjord utan salt og
med lufttilgang. Soyabgnner blir blgytte
og kokte og deretter lagde pa eit brett
der dei blir inokulerte med muggsoppen.
| lppet av eit par dagar har den kvite
muggen dekt bgnnene og bunde dei
saman til eit flak. Flaket blir sa kutta
opp i mindre bitar, som gjerne blir selde
same dagen. Om dei ikkje blir selde med
det same, kan soltgrking eller frysing
vere eit alternativ. For at soppveksten
skal ga greitt, utan at andre mikroorga-
nismar blandar seg inn, ma temperatur,
oksygen, fukt og pH-niva stemme. Ofte
blir det tilsett syre i form av eddik eller
mjolkesyre.

Tempeh er umamirik, med fast
tekstur og jord- og soppaktige aromaer,
og har omtrent dei same bruksomréda
som tofu. Tempeh skal vere fast og
kompakt, ikkje smuldre for mykje, og
ikkje overdgyvast av ammoniakk.

For at soppveksten skal ga greitt,
utan at andre mikroorganismar
blandar seg inn, ma temperatur,
oksygen, fukt og pH-niva stemme.

Miso

Opphavleg var dette ei japansk ravare
som var reservert for eliten og krigarane
- samuraiane. Gjennom ara har ho ogsé
blitt ein del av kinesisk og koreansk mat-
kultur. Etter kvart har ho ogsé dukka opp
som eit ekstra umamilgft til maten hos
kule kokkar her heime. Konsistensen
kan minne om peangttsmar, men det

er store variasjonar i typar og variantar.
Mest kjent er ho nok som ein av hovu-
dingrediensane i misosuppe.
Fermenteringa startar ved at ein tilset
aspergillus oryzae i form av koji til kokte
soyabgnner og salt. Andre ravarer som
bygg, brun ris, adukibgnner eller mung-
bgnner kan ogsa brukast. Gjeersoppen
og bakteriar fermenterer misoen i opptil
to ar. Ulik lengd pé fermenteringa er
med pa & gi stilvariasjon.
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Kimchi

Koreas nasjonalrett, kimchi, ser ut som
ein coleslaw utan majones. Det er ein
kald, fermentert salat laga av kal (eller
andre grgnsaker), krydder og mikroor-
ganismar. Ei krukke gjeerande kimchi
finst pa alle koreanske kjgkkenbenkar.
Ravarene bidrar med ulike gjeerstammar
og bakteriefloraer. Derfor er det ikkje

sa enkelt & fastsla akkurat kva slags
sopp og bakteriar som finst i kvar enkelt
kimchi. Aktiviteten i krukkene vekslar
mellom & vere dominert av mjglkesyre-
bakteriar og gjeer. Ved & stadig fylle pa
med nye ravarer kan fermenteringa i ei
kimchikrukke haldast i gang i fleire ar.

Er du placomusofiil?

Noen mennesker spretter champagnekorken
med en helt egen forventning.

TEKST: IDA BERGMANN RINDAL, PRAKSISSTUDENT
FOTO: VINMONOPOLET OG GETTYIMAGES

P& toppen av en udpnet flaske
musserende ligger det en rund me-
tallplate som hviler over korken. Den
har mer verdi enn du kanskje tror, for
det er faktisk en hobby & samle pa
de unike kapslene. Hobbyen kalles
placomusophilie. Navnet kommer fra
de franske ordene «plaque», for plate,
og «muselet», grimen av stéltrdd som
holder champagnekorken pa plass
mot det hgye trykket. Kapselen er der
ikke bare for estetikkens skyld; den
skal forhindre at grimen skjaerer seg
ned i den myke korken.

Kvinner og menn i alle aldre hengir
seg til denne gleden. Og spenningen

en kapselsamler fgler pa nar folien
fjernes, er noe for seg selv. Skjuler
det seg en skatt pa denne flasken,
tro? Det finnes nemlig alle typer
kapsler. Noen er som smé kunstverk,
mens andre er enkle. De mest verd-
satte kommer fra Champagne, og
noen er villig til 8 betale mye for de
sjeldneste. 0Og som mynt- og frimer-
kesamlinger skal kapslene behandles
varsomt og helst veere feilfrie. Det er
flest kapselsamlere i Frankrike. Men
med nordmenns gkende interesse
for bobler kan det fort hende at flere
her i landet blir med pa kapseljakten.
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Vinmonopolets produktutvalg gjennom 100 ar

Gjennom en serie i fire deler her i Vinbladet skal vi ta et tilbakeblikk pa
utviklingen av Vinmonopolets vareutvalg fra etableringen i 1922 til i dag.

1971-1995

TEKST: ANDERS STUELAND, SENIOR VAREFAGLIG RADGIVER

Okt vareutvalg
og kundefokus

Norge er godt i gang med sitt oljeeventyr, og kjspekraften til nordmenn gker.
Det blir mer biff og redvin, og stadig flere kjsper pakketurer til Syden.

Bade i Europa og i fjernere vinland begynner vinprodusenter a satse mer

pa eksport. Det pavirker ogsa utvalget pa Vinmonopolet.

Nye vinland som Australia, Argentina
og Chile, som vi i dag tar for gitt, dukker
fgrst opp i prislistene vare i 80-arene.
Frankrike troner ikke lenger alene som
produsent av kvalitetsvin. Vinjournalister
i USA dikterer plutselig hva som er riktig
stil. Seerlig far Robert Parkers smak for
fyldige, fruktige og alkoholsterke viner
av fullmodne druer stor innflytelse.
Samtidig velger Vinmonopolet en mer
markedsrettet og karismatisk vei for &
riste av seg det som mange kunder i

Ippet av 70-drene begynte & oppfatte
som et stgvete overformynderi i utakt
med tiden. N& kommer skrukorker, papp-
vin og ulike typer PR-jippo.

| slutten av 90-drene jobber Vinmo-
nopolet for & tilpasse seg E@S-avta-
len, som er under forhandling. Skulle
Vinmonopolet besta, matte det sgrge for
en ikke-diskriminerende markedskonkur-
ranse. Utvalget ble nd i stgrre grad styrt
etter hva kundene ville ha, og produktene
matte konkurrere om & beholde sin
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plass i listene. | tillegg fikk butikkene et
tilleggsutvalg basert pa lokal etterspgr-
sel, og det ble opprettet et testutvalg

som leverandgrene selv kunne rade over.

For & sikre kundene tilgang til mer vin
enn det som var i butikkene, opprettet vi
ogsa bestillingsutvalget. Slik ble et stort
vareutvalg tilgjengelig for alle kunder,
uansett hvor i landet de bodde. Det hele
ble satt ut i livet 1994, og systemet er
naermest uendret i dag — nesten 30 ar
senere.
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Service: Nordmenn ble kjent med flere nye vinland i
1970- og 80-arene. Parallelt med et stgrre vareutvalg
ble ogsa kundekontakt og service stadig viktigere.
Bildet er tatt i 1983, antakelig i butikken som |a pa
hjgrnet av Drammensveien og Parkveien i Oslo.
(Foto: Bo Mathisen/NTB)
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1976
Parissmakingen

| 1976 arrangerte den engelske vinhand-
leren Steven Spurrier en vinsmaking i
Paris, og resultatet sjokkerte. Et panel
med franske vineksperter smakte rgde
toppviner fra Bordeaux og California
blindt og ga dem poeng. De bedgmte
ogsa hvitvin fra topp vinmarker i Sentral-
burgund og chardonnay fra California.
Amerikanerne gikk av med seieren i bade
redt og hvitt, og dermed var franskmen-
nene revet ned fra vintronen. Smakingen
ble mgtt med innvendinger om at de
franske vinene var ment for lagring og

ville veert bedre med noen ar pa baken.
Derfor ble det gjennomfgrt nye smakinger
av de samme vinene i 1978, 1986 og
2006. Hver gang stakk amerikanerne av
med seieren. Generelt utviklet de ameri-
kanske vinene seg bedre enn de franske,
selv om flere av bordeauxvinene var fra
den bejublede 1970-argangen. Vinmo-
nopolet hadde den rgde vinnerenilista i
80-arene. Parissmakingen representerte
et brudd ved 4 vise at kvalitetsvin ikke
matte vaere europeisk, men ogsa kunne
komme fra nye eller ukjente vinomrader.
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1982
Super-
toskanerne
kommer

Flere vinprodusenter i Toscana
hadde siden 1971 valgt a tappe
vin som bevisst brgt med den
lokale vinloven. De mente loven
var rigid og hindret demi & lage sa
god vin som de hadde potensial
for. Blant annet krevet loven at rgd
chianti matte inneholde en andel
grgnne druer, og ikke kunne lages
av ren Sangiovese. Internasjonale
druetyper var heller ikke tillatt.
Inspirert av vinene fra Bordeaux
begynte toskanske vinprodusen-
ter na a blande inn vindruer som
Cabernet Sauvignon og Merlot
sammen med den lokale San-
giovese. Dermed matte vinen klas-
sifiseres som enkel bordvin, selv
om kvaliteten var fgrsteklasses.
Omtrent samtidig som Vinmono-
polet lanserte den fgrste «superto-
skaneren», dukket dette begrepet
opp i omtale av den voksende
gruppen av toskanske rampe-vi-
ner. | tidret som fulgte, gikk det in-
flasjon i konseptet, godt stgttet av
det amerikanske vinmarkedet. Det
svelget unna viner med hgy skar
fra den toneangivende vinskriben-
ten Robert Parker. De toskanske
produsentene hadde truffet lista
perfekt og var helt i takt med en
vinverden som orienterte seg mot
fatpregede og intense viner.

S3IOVINI ALLID 0104

1984
Endruevinene gjor det enklere

| lppet av 70- og 80-arene dukket det
opp viner med navnet pa druetypen ty-
delig merket pé etiketten. | de klassiske
vinlandene, som Frankrike, Italia og
Spania, hadde det alltid veert omradet
som ble frontet, og i franskmennenes
@yne var druetypen underordnet stedet
eller terroiret. Vindrikkerne méatte derfor
ha kunnskap om vinen som skjulte seg
bak stedsnavnet. For de nye vinlandene
var det en utfordring at de ikke hadde
kjente eller definerte omrader som ga
noen mening for forbrukeren. Lgsningen
ble derfor a vise fram hva vinen var laget

1982

Blandet whisky

De fleste nordmenn hadde verken hgrt
om eller smakt ren maltwhisky i 80-are-
ne. 1 1982 var det 37 skotske blended
whiskyer og bare to single malt. Single
malt er whisky der ravaren kun er maltet
bygg, og opprinnelsen er ett enkelt destil-
leri. Blended, eller blandet whisky, er en
skotsk oppfinnelse drevet fram av jakten
pa gkt profitt. Takket veere moderne

av, og ikke hvor den kom fra. Den aller
mest populaere druen i denne perioden
var Cabernet Sauvignon, og fra 1984 til
1994 gkte antallet endrueviner basert
pa denne druen fra 2 til 37 produkter i
Vinmonopolets liste. Hakk i hael kom
Merlot. Dette var druer som fra fgr var
godt representert i listene, men skjult
bak Bordeaux-etiketter. Chile, Austra-
lia og USA gjorde det nok enklere for
mange & forholde seg til vinverdenen. |
dag er det ingen som hever et gyebryn
om noen ber om en chardonnay eller
pinot noir.

og effektive destillasjonsapparater og

billigere ravarer, som mais, kunne skotske

destillerier pa slutten av 1800-tallet lage
store mengder ngytralt brennevin til en
mye lavere kostnad enn det som var

tilfelle for den tradisjonelle og smaksrike

maltwhiskyen. Ved & blande inn en liten
del maltwhisky i det ngytrale brennevi-

net, grainwhisky, fikk de sakalt blended
whisky. Kombinasjonen av en mild whi-
skysmak, lav pris og fengende navn pa
etiketten ble en suksess som fgrte til at
skotske destillerier gikk for full damp.
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1987
Forste skrukork

Skrukorker hadde veert brukt for brenne-
vin i flere tidr, men den nymotens lukke-
mekanismen var vanskeligere & akseptere
for vinfolk. Mange forbant skrukork med
darlig billigvin. Den tradisjonelle modnin-
gen av vin innebeaerer dessuten en svak
oksidering, siden naturkorkene slipper inn
litt luft, noe som endrer stilen pa vinene
over tid. Skrukorker er tettere og bevarer
vinen mer uforandret. Det franske firmaet
Stelvin introduserte skrukorker til vin i
1959 uten at det slo spesielt godt an.
Resultatene av en test publiserti 1976
viste tydelig at skrukork var overlegen
naturkork, selv om det ogsa er avdekket
reduktivitet i enkelte viner med skrukork.
De naturlige korkene var kjent for & kunne
gi stor flaskevariasjon pa grunn okside-
ring eller TCA (populaert kalt korksmak).
Vinbransjen turte likevel i liten grad & ga
over til skrukorken av frykt for at kundene
ikke ville ha det. Tross dette valgte salgs-
avdelingen til Vinmonopolet & lansere en
ny vin med skrukork i 1987.

1988

Vinbladet

Den aller fgrste utgaven av Vinbladet kom
pé hgsten 1988, med Sidsel Cornier som
redaktgr. Blant temaene var «Australia, en
nykommer pa verdensmarkedet».
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] Hvor solgte Vinmonopolet rodvin ira? T
3 Grafen viser hvor mange rgdvinsmerker som fantes fra ulike land i
s Vinmonopolets prisliste mellom 1971 og 1994.
H — Spania
§ p
o
m I 10 viner /
7 £ Portugal
- : y
Salgsdirektgr Egil Sveine med den ettertrakt-
ede pappvinen sommeren 1988.
1988
Pappvin
~ Argentina
Vinmonopolet hadde vurdert & lansere vin ol Australia
tappet pa plastpose og pakket i kartong,
sakalt pappvin eller Bag-in-Box (BiB), helt
Sld.en begynnelsen av 80-arene. Men d,Et Jacob Weidemann malte bildet pa den fgrste norske kunstnervinen, som ble lansert 31.
skjedde forst til sankthans 1988, da vi oktober 1988. Her star han sammen med Vinmonopolets adm. dir Einar Joys og holder hunden
lanserte bade rgdvin og hvitvin pa papp. Anton. Til venstre Yvonne Stenersen ved Galleri JMS i Oslo og lengst til hgyre hennes mann
Kundene kunne velge mellom 3 og 10 Johan Stenersen.
liter, og det var ikke bare den praktiske 4o Ze .
emballasjen som lokket. Prisen p& 1988 7 <9® 0“? 18 Frankrike
pappvinen var satt lavere enn tilsvarende -
vin pa flaske, og kundene fikk, pa sett og KUIlStIleI‘VIn b
vis, hver femte flaske gratis. Salget gikk ‘%’0
derfor strykende, og Polet i Mgllergata Et kjent vinslott i Bordeaux hadde lenge ble det lagt ut 50 000 flasker, og denne 1983 (99
ble utsolgt pa en halvtime. | manedene lansert vin med etiketter prydet av ulike gangen var det et begrenset antall flasker - 4
som fulgte, hadde Vinmonopolet et sva- kunstnere. Vinmonopolet ble inspirert per kunde. Ryktene om at vinen var et I_deI(l‘lft Og
re strev med a holde tritt med etterspgr- og ville gjgre det samme. Den fgrste investeringsobjekt, gjorde at den fikk bein = = - =
selen. Pappvinene utlgste ogsé protester  argangen av den sakalte kunstnervinen & ga pa, og mange flasker ble liggende beSkl‘l\/elsel‘ 1 pl‘lSlISta
fra avholdsbevegelsen, og fagforenin- hadde et arbeid av Jacob Weidemann udpnet i mange hjem. Alkoholpolitisk var 2
gen i Vinmonopolet mente vinen stjal pa etiketten, og innholdet var selvfglgelig det muligens en genistrek siden mye av Prisliste for &rgangsvin januar 1983 har beskrivelser og ‘9‘9?
markedsandeler fra hjemmetappet vin. en rgdvin fra et av de mange mindre vinen ikke ble drukket. Da Vinmonopolet lydskrift. Dette er den fgrste og eneste prislista med denne
Prisen ble derfor satt kraftig opp i Igpet kjente slottene i Bordeaux, et sékalt startet sine auksjoner i 2013, fantes det tilleggsinformasjonen fgr lydskrift dukker opp igjen i 1985.
av hgsten 1988, men pappvinen hadde petit chateau. Den 31. oktober 1988 fremdeles mange flasker av de ulike Beskrivelse av vinene kommer fgrst inn som fast informasjon
kommet for & bli. ble 35 000 flasker lagt ut for salg og argangene fram til 1995, men brorparten i prislista i september 1991.
naermest revet vekk. To kunder pé Polet hadde passert middagshgyden. Kanskje
i Ski gnsket a kjgpe hele pallen med det hadde veert bedre om kunstnervinen
1988 384 flasker, men ble nektet. Aret etter var tappet med skrukork?
Hva star det her?
1 Les hgyt og test familie og venner
Juleakevitt JULEAKEVITT L
Utvalget av akevitt gikk gradvis ned i rene etter krigen. Vinmonopolet var eneste produsent av Kat dg broji ;
norsk akevitt og hadde bare lansert et par nye merker etter krigen fgr Halvor Heuch ble ansatt som = Kat dg’ba:n vi'la:sj ..-.,-_; o

fagdirektgr for brennevin i 1986. Heuch gikk raskt i gang med utviklingen av en juleakevitt. A koble
akevitt til en sesong eller en bestemte typer mat var noe nytt, og juleakevitten skulle bli en &rlig nyhet
pa Vinmonopolet. Fgr lanseringen arrangerte Landbrukssamvirkets felleskontor en busstur for
journalister og andre inviterte til et nedlagt brenneri pa Hadeland. Underveis ble det servert akevitt,
og vel framme var det middag med selve juleakevitten i glassene. Dagen etter var juleakevitten pa
forsiden av Aftenposten. Ved utgangen av aret ble salget av juleakevitten stoppet, og restbeholdnin-
gen ble sendt tilbake til Vinmonopolets anlegg pa Hasle. Neste ar var det pa'n igjen ...

Savi'nji le’ba:n

Sja’sanj mangra‘sje

Sjata ngff-dy pap

Sja’bli pra’mje kry va’jong

Gra: pla:t dg pa’i nang tee

Varmser li:bfracenzjtift kirkjenzjtykk
Appfinger ‘zdnnenberg myller to:rgao Tt 2%

Prisliste drgangsvin

A/E Vinmonopalet
dhaly
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Hvilken drue er jeg?

. Jeg er selve takefyrsten.

Tok du den? Det blir nok
klarere snart.

. Jeg synes selv jeg er

snerten og fast, men

noen kaller meg nebbete.

Noen tror at det er jeg
som er Croatina, men
det stemmer ikke. Jeg
er heller ikke fra Kroatia,
bare sa det er sagt.

. Jeg er bofast ved foten

av fjellet.

. Jeg passer veldig godt

sammen med lagret
parmesan, viltkjgtt og
soppretter.

Noen blir helt ville nar jeg
kler meg i rosa. Ma ha

det, bare ma ha det!

Men det er som fast og
frisk, delikat og nyansert
rgdvin jeg hersker over
de kresne ganer.

Ghemme Ghemme
Ghemme a man after
midnight.

. Aveere en av de gamle

unge korter ventetiden

pa den utviklede smaken.

. Kongen av druer og

druenes konge kalles jeg
0gsa.

. | Valtellina, like nord for

Milano, gar jeg under
navnet Chiavennasca.

. Det er Pinot Noir og jeg

som regnes som de

beste til & gjenspeile
alle nyansene i klima og
jordsmonn.

13. Brunate, Monprivato,

Asili, Martinenga, Rabaja.
Ja, du har meg vel na.

14. | to av de tre B-ene fra

Piemonte finner du meg.

15. Mine bokstaver er

ONELOBBI
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Spektakulzer
sSopp

Hva var vel livet uten sopp? Midt mellom dyr og plante og proppfull av
umami. Hgsten er tid for sopp, bade i skogen og pa tallerkenen.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: TOMMY ANDRESEN KOKK OG OPPSKRIFTER: ANDREAS INGUL DRIKKETIPS: ANNE ENGGRAV
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Soppen vi plukker, er egentlig bare

selve fruktlegemet, og soppsanking kan
sammenliknes med & plukke epler fra et
epletre. De tradformede cellene under
jorda, hyfene, danner et sékalt mycel,
som er soppens rotsystem. Mycelet brer
seg utover og skyter nye frukter, derfor
finner du gjerne sopp pa samme omrade
ar etter ar.

Verken dyr eller plante

Sopp og dyr har samme opphav, og
sopp er noe imellom dyr og planter. Ulikt
plantene mangler soppene klorofyll og er
avhengig av organisk neering. De er en-
ten snyltere pa andre planter (unntaksvis
pa dyr), eller de lever av & bryte ned dgdt
organisk materiale. Men, ulikt dyrene,
har de utvendig, ikke innvendig fordgy-
else. Celleveggene er laget av kitin, et
hornaktig polysakkarid som ogsa finnes

Sopp og dyr har samme
opphayv, og sopp er noe
imellom dyr og planter.

i for eksempel hudskjelettet hos kreps
og insekter, ikke av cellulose som hos
planter. Sopp inneholder glykogen som
brytes ned til glukose, noe som ogséa
forbindes med dyr.

Carl von Linné klassifiserte soppene
i planteriket. Den norske legen og myko-
logen dr. Sopp plasserte dem derimot i
«et tredje rige», og var pa 1800-tallet den
farste til & klassifisere sopp som noe
annet enn bade dyr og planter. Dr. Sopp
(1860-1931) het egentlig Johan Oluf
Olsen, men tok navnet Olav Johan Sopp.
Han jobbet i meieri- og bryggeriindustrien,
blant annet med kultivering av gjeer.

Sopp som mat
Soppens smak og konsistens gjgr den
til en god kjgtterstatning. Stekt sopp
kan brukes istedenfor kjgttdeig, og store
soppbiter kan stekes som en biff.
Sopp inneholder rundt 90 prosent
vann og 10 prosent tgrrstoff, avhengig
av veeret fgr de blir plukket, og om de
er helt ferske eller har tgrket litt under
oppbevaring. Soppen er kalorifattig og
har lite fett og energi. Proteininnholdet
varierer mye etter soppart. Sopp inne-
holder vitaminer, mineraler og antioksi-
danter, men verdsettes fgrst og fremst
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for smakens skyld.

Proteiner fra soppen Fusarium ve-
nenantum brukes som kjgtterstatning til
ferdigmat og produseres enten vege-
tarisk eller vegansk. Hyfenes struktur
likner lengde og bredde pa muskelfibre
hos dyr, og produktet har en kjgttaktig
struktur. Soppsporene dyrkes i en
fermenteringsprosess som likner den for
@l og brad.

Hva smaker egentlig sopp?

De fleste av oss har en idé om en
generell smak av sopp som en egen
aromagruppe. Aromaene tilhgrer verken
det tgrkede eller det ferske, men ligger
midt imellom.

De fleste sopper har mild smak med
en del umami, som forsterkes gjennom
fraveeret av andre grunnsmaker. | mat-
lagingen tilsetter vi salt, fett og gjerne
syre. En duft av noe fuktig og markt
som minner om skog og plantemateri-
ale som brytes ned, er felles for mange
sopper, men de ulike sortene gir store
variasjoner i aroma. Fra mel, brgdskorpe
og noe mandel- og ngtteaktig til krydder,
tgrket frukt og blomster. Sopp har ogsa
en spesiell konsistens — ikke sprg og
ikke myk.

Sjampinjong har navn etter det franske
ordet for sopp, champignon. Smaken
er mild og kan minne om hvitskimmel-
skorpen pa en fersk brie. Den passer til
det meste og tar smak av andre ravarer,
krydder og selve tilberedningen. Den er
soppenes Chardonnay!

Steinsopp smaker mer, med mgrkere,
mer krydrede toner av sjokolade, ngtter
og lagret skinke. Mange regner steins-
oppen som den aller beste hgstsoppen,
som en soppenes barolo.

Kantarell skiller seg ut med en lett
gjenkjennelig, aprikosaktig fruktighet
og en krydret, pepperaktig aroma. Den
kan kanskje kalles soppenes svar pa
oransjevin.

Treffel har en egen status blant sop-
pene. Her vokser ogsa frukten under
bakken, og spesialtrenede hunder
snuser seg fram til trgflene. De vokser i
samspill med traer og har felles sopprot
(mykorrhiza) med treer som eik og
hassel. Svarte trgfler finnes i flere deler
av Europa, mens de hvite trgflene szerlig
vokser i Piemonte i Italia. Her deles
landskapet mellom vinmarker og trgffel-

Soppens smak og
konsistens gjar den til
en god kjgtterstatning.
Stekt sopp kan brukes
istedenfor kjottdeig, og
store soppbiter kan
stekes som en biff.

skoger, men utvidelse av vinomradene
truer trgffelomradene flere steder. Den
hayt prisede trgffelaromaen kan minne
om jord, sopp, brent brgd, hvitlgk og
muskatngtt. Traflene er soppenes svar
pa lagret champagne.

Soppsmakende drikke

Fermentert drikke kan ha aromaer

som minner om sopp. Oktanol er en
type alkohol med en kraftig duft som
sammenliknes med blant annet jord,
skogbunn og ngtter. Kanskje kan aroma
av skogbunn og sopp i enkelte vintyper
forklares med oktanol fra druene. Blir det
for mye, regnes det som en vinfeil.
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Visste du dette
om sopp?

Sopp lever overalt
der det er spor av organiske
stoffer, og under alle klimatiske
forhold.

Sopp og traer vokser
i et samspill der soppen bidrar
med mineraler og vann og til
gjengjeld far sukker fra traerne.
Noen sopper vokser sammen
med spesielle treer. Det kan
hjelpe til i artsbestemmelsen
0g gjenspeiles ofte i soppenes
navn, som lerkesopp, furu-
matriske og bjgrkemusserong.

Verdens stgrste
nalevende organisme er en
honningsopp i Blue Mountain-
omradet i Oregon, USA. Den er
bundet sammen av et underjor-
disk nettverk av myceler over et
omrade pa 10 km2 En under-
spkelse viser at alle delene har
samme DNA, og altsa er
ett individ.

Sopp kan formere seg
vegetativt (med sporer) eller
kignnet. Soppene har mange

ulike kjgnn, noe som gjgr
formeringen kompleks.

Godt.no presenterer sopp
som en av de viktigste mat-
trendene i 2022. Dette passer
godt med at selvsanket mat og
et mindre kjgttbasert kosthold
gker i popularitet.
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Morsomt
med sopp

Det finnes noen som lever og ander
for sopp — Kristin Eidem Fostervold
er en avdem. Hun er innkjoper pa
Vinmonopolet og i tillegg soppsak-
kyndig.

Kristin gleder seg over & registrere at
sopp har fatt en renessanse. Dette henger
sammen med at stadig flere interesse-
rer seg for det kortreiste, for gkologi og
beerekraft, og for egen sanking av mat fra
naturen.

Unge vager mer i soppskogen

Mens det tidligere var seerlig den eldre
generasjonen som gikk pa sopptur, har
na gjennomsnittsalderen pa soppsankere
géatt ned. Stadig flere unge gar pé kurs for
& leere, og de er mer eventyrlystne og tgr
mer. Det er sa mye forskjellig & oppleve i
soppenes verden — en ekstrem variasjon
i form, farge, lukt og smak. Akkurat som
for vin!

Skogtur og matauvk

Kristin elsker turene i skogen, som hun
opplever som rekreasjon. Hun liker &
fotografere sopp, plukke sopp og lage
mat med sopp. Hun har et eget blikk for
sopp og «skanner» omgivelsene. Det
typiske sopplandskapet er et dpent, luftig
skogsinterigr der sola slipper ned mellom
treerne. Soppene trives nede i terrenget,

i dumper mot bekkefar, nordvendt og litt
fuktig. Gjerne blant gamle grantraer og
mose, der skogen ikke er for tett.

Trygge sopper
Nar du er nybegynner i soppskogen, er

det mulig ta feil av ogsa sakalt sikre

sopper. Men & plukke sopp er ikke sa
farlig som mange tror. Prgv deg fram,
bare ikke med munnen! A ta p& en sopp
og lukte pa den er aldri farlig. Det er risi-
kabelt fgrst hvis du smaker pa den. Det
finnes nemlig sopper som er sa giftige
at en liten smakebit kan veere dgdelig.
Derfor er det en fordel 8 ikke blande sikre
og usikre sopper i kurven. Ta med en
egen plastboks for de usikre, sa risikerer
du ikke & gdelegge hele fangsten.

En grei huskeregel for nybegynneren
er & holde seg unna brune sopper med
brune skiver og hvite sopper med hvite
skiver. Dette er ingen kategorisk regel,
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Det er sa mye forskjellig a
oppleve i soppenes verden
- en ekstrem variasjon i
form, farge, lukt og smak.
Akkurat som for vin!

men da unngar du i alle fall de aller
giftigste.

Til slutt anbefaler hun & bruke sopp-
kontrollene, som du ogsa finner digitalt
pa soppkontroll.no.

Kristin Eidem Fostervold (til venstre) er

* glad a'snakke om:sopp, 0g:Anne Enggrav

liker &ssette drikke til'den. Her mgtes de
over manges favotitt,steinsoppen.

Drikke til sopp

Anne Enggrav er fagansvarlig for
mat og drikke i Vinmonopolet.
Hun tar utfordringen med & finne
de beste kombinasjonene mel-
lom soppretter og drikke.

De fleste soppene er milde, men
soppsmaken konsentreres ved
behandling. Soppene tar smak av
aromaene i andre ravarer, og tilbered-
ningsmetoden har mye 4 si nar vi skal
velge drikke til sopp.

Gode kombinasjoner

Sopp er brun mat, der Anne har erfart
at likhet mellom mat og drikke ofte fun-
gerer best. Drikke med dype aromaer
passer godt til mat med jordlig smak.
Gjeeret drikke har aromaer som likner
sopp 0g passer godt sammen med
den.

Sopp har en del umami og smaker
noe imellom ferskt og lagret. Drikke
som har mer enn bare det ferske og
fruktige, fungerer derfor fint. Det kan
veere drikke med smak av gjeerings-
prosessen, autolyse, bunnfallslagring,
fatlagring eller aldersutvikling.

Autolysepreg utvikles nar vin lagres
med bunnfall av dgde gjeerceller. Det
best kjente eksempelet er cham-
pagne. Sherry og annen slgrvin (vin
med florpreg), for eksempel fra Jura,
har ogsa gjeeringspreg. Alders- og
lagringspreg eller fataroma gir ogsa
vinene noe mer enn bare det ferske og
fruktige.

Velg stilen «Utviklet og nyansert» i
nettbutikken eller appen vér for & fa en
oversikt over rgdvin eller hvitvin med
lagringsaromaer.

Alkoholfri drikke kan ogsa ha gjee-
ringspreg. Kombucha, et ingefeergl eller
en fyldig eplemost stér ogsa godt opp
mot sopparomaene.

Oransjevin har mer enn bare den
umiddelbare fruktigheten — noe bal-
samisk og tgrket som du ogsa finner
i handverkssider og spontangjeeret gl.
Her finner du i tillegg en munnfglelse
som kler soppen godt. Utviklet riesling
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blir glatt og viskgs i munnen, oransje-
vin har mer eller mindre tydelig snerp.
Slanke, lette viner kan virke veike
sammen med sopp.

@l er topp til sopp. Brunt gl med
maillardaroma («karamellisering» fra
rgstingen av maltet), som brown ale,
dubbel osv., passer fint til de «brune»
aromaene i soppretter. B&de spontan-
gjeeret belgisk @l og norsk kveikgl har
tydelig gjeeringspreg som harmonerer
med sopparoma.

Nar Anne skal kombinere soppret-
ter med drikke, tenker hun ikke bare
pé aroma, men ogsé pa konsistens.
Soppen har en kjgttaktig konsistens
som gj@r at du godt kan bruke rgdvin
til. Rgdvin med utviklet frukt, spesielt
av druene Nebbiolo eller Pinot Noir, har
ofte skogbunnaromaer som matcher
soppen.

Sopp har en del umami
og smaker noe imellom
ferskt og lagret. Drikke
som har mer enn bare
det ferske og fruktige,
fungerer derfor fint.
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Mat med sopp

Andreas Ingul jobber péa polet pa
Bekkestua. I tillegg er han utdan-
net kokk. Han er ogsa pasjonert
soppsanker og liker & bruke sopp
i maten.

Andreas synes det beste med sopp er

a komme ut i naturen og plukke maten
sin selv. For kokken er det morsomt med
bade aroma og umami fra soppen. Sopp
er hans beste alternativ til kjgtt.

Tilberedning av sopp

Hvis du vil ha sprg sopp, skal du steke
bare litt om gangen i panna, uten fett, pa
middels varme. Da fordamper vannet.
Nar det meste av vaesken er borte, kan du
tilfgre fett. Sopp elsker smar! Stor sopp
som steinsopp er lettest a sprasteke, den
kan stekes som en biff.

Nar du forveller sopp, koker du ut
masse sopp i en panne pa middels
varme til soppen slipper vannet, fgr du tar
pannen til side. Det er fint & fryse soppen
i vannet. Mindre sopper som kantareller
er fine & behandle pa denne maten.

Steinsopp kan ogsa spises ra som
carpaccio, i tynne skiver med olivenolje,
parmesan, salt, pepper og sitron, eventu-
elt ogsa ristede hasselngtter.

Konservering av sopp

All fersk sopp har kort holdbarhet. Den
lagres best markt, luftig og kjglig. Nar du
konserverer noe av soppen, kan du hente
fram en deilig duft av hgstskog gjennom
vinteren.

Frysing — mindre sopper bgr forvelles og
fryses med vannet rundt. Store, tgrrere
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sopper som steinsopp er fine & fryse ra
0g sa hele som mulig.

Torking — terket sopp kan brukes hel eller
pulveriseres i supper og sauser. Noen
sopper kan bli litt seige nar de hydreres,
da er det bedre & bruke det tgrre sopp-
pulveret som et krydder. Prov litt pulver
av terket steinsopp i desserter med kara-
mell eller sjokolade!

Garum - romernes legendariske fiske-
saus — har fatt en renessanse. Kokker i
det nye nordiske kjgkkenet lager den med
sopp og fermentert med koji. (Se mer om
koji pa side 10.)

Sopp kan ogsa syltes og ekstraheres
til en soya. Du finner oppskrifter fra
Andreas pa side 30-31.

Enkle og gode retter
du kan lage i skogen,
er for eksempel
risotto (med buljong,
ris, hakket Igk, urter
og ost), pasta (med
smer, eventuelt flote,
parmesan, gjerne en
bit pancetta og litt
pastavann), omelett
og toast med sopp-
stuing.
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tips til
mat i skogen

Begrens deg, ikke bli overambisigs!
Det meste smaker jo godt ute, sa det
skal ikke de store grepene til for a fa
et godt resultat.

Det er lurt & gjgre klart mest

mulig hjemme pé forhé&nd.

Pakk sma plastbokser eller
poser med akkurat det du trenger til
oppskriften din — ferdig opphakkede
grgnnsaker, smgr i terninger, ferdig
revet ost osv. En ferdig soppbuljong
er ogsa fint & ha med,
oppskriften finner du pa neste side.

Det er smart & slé leir neert
vann — da har du tilgang til
vann til koking og vasking. |
tillegg er det mindre brannfare.
Det er lurt & legge balplassen et sted
der det er stubber og/eller steiner, det
er tungvint & lage maten helt nede pa
bakken.

For & kunne koke effektivt
kan det veere lurt med to
kokeapparater eller et koke-
apparat i tillegg til bal. | tillegg trenger
du dette:
o en stekepanne som téler bél eller
kokeapparat
o en skarp kniv.
o en stekepinsett eller stekespade
e en fjgl som kan brukes til bade &
skjeere og 4 servere pé.
o en grillrist, om du skal lage mat
pa bal
o en sgppelpose til avfallet, som
skal veere med hjem igjen
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Nar du konserverer sopp, tar du
vare pa duften av skog gjennom
vinteren. Med soppkraft som base
kan du blant annet lage en deilig
soppsuppe, enten du er hjemme
eller ute i skogen.

Soppsuppe

3-4 porsjoner

300 g assortert sopp, ferdig renset
1 boks flgte
1 liter soppkraft (se egen oppskrift)

2 dl tgrr sherry
1 dl terr hvitvin (kan ev. erstattes med

en skvis sitron pé slutten)
2 ss olivenolje

1 ss soyasaus eller garum
1 klatt smar

4 sjalottlgk, finhakket

2 fedd hvitlgk, finhakket

Varm opp en gryte og fres Igk og hvitlgk
i oljen i 2—3 minutter. Ha i sherry og hvit-
vin, og la det koke ned til ca. halvparten.
Tilsett soya, soppkraft og flgte. La
suppen koke 15-20 minutter. Mens
suppen koker, freser du opp sopp i litt
olje og smgr og steker opp baconet i en
egen panne. Du kan bruke de sopptypene
du vil, s& lenge de er regnet som god
matsopp. | oppskriften har vi brukt risker,
kremler, steinsopp, gul trompetsopp,
kantarell, traktkantarell, fdresopp og to
typer piggsopp (blek og rgdbrun). Smak
til med salt og pepper, og pisk en smar-
klatt inn i suppen med en visp pa slutten.
Server med stekt sopp, litt bacon, fersk
timian, revet parmesan pa toppen og
godt bred med smer til.

Soppsoya

Soppsoya er egentlig et soppekstrakt.
Her kan du bruke granskjellpigg, skrubber
eller rester fra markspist steinsopp, av-
skjeer osv. Det er en fordel om soppen er
skjeert opp i biter. Bland sammen og legg
i press med tallerkener over i en ukes tid.
Det kan gjerne stéa ute, i kjelleren eller i et
annet kjglig rom.

e 4 kg spiselig so
e 80 g salt (ca. 20 g per kq)
o 1 liter lake av sopp, silt

e 200 g sukker
e 6 salte ansjosfileter (helst den italien-

ske typen)

e 10 hele korn av hvit eller sort pepper
o 3 hele nellikspiker

o 3 laurbeerblader
e 2dl rgdvin

Varm opp en gryte med sukker pa
medium varme. La alt sukkeret smelte

til det blir gyllent og karamellisert. Tilsett
krydderet og la karamellen kjgle seg ned
litt mens du rgrer inn soppkraft, ansjos-
fileter og redvin. Skru ned varmen og la
soyaen smakoke en time til halvannen.
Den skal veere litt innkokt og konsentrert.
Sil gjennom et klede, og la den sté kjglig
til neste morgen fgr den helles over pa
rene flasker. Husk & ikke ta med bunnfall-
et. Oppbevares kjglig og brukes i sauser,
supper, gryter, pasta og risotto.

Syltet sopp

Syltet sopp er fint til salat, tartar osv.
Andreas bruker syltelaken i en Old fash-
ioned cocktail, der smaken harmonerer
med brunt brennevin. De beste soppene
for sylting er gule kantareller og traktkan-
tareller.

e 200 g sopp, renset og revet i grove
biter

2,5dlvann

1.dl térr sherry

80 g sukker

10 g salt

noen knuste einebeer eller granskudd
¢ 1 sjalottlgk, i skiver

o 1 fedd hvitlgk

® noen pepperkorn
e 1 kvast timian

Kok opp vann, sherry og sukker med
hvitlgk, sjalottlgk og krydder. La det
smakoke ca. fem minutter. Legg soppen
og timian i et rent sylteglass som rommer
all soppen. Nar laken er kokt opp, helles
den over soppen. Skru péa lokk og sett
glasset opp ned til det har kjglt seg ned.

Brukes til forretter med fisk eller kjatt,
gravet eller ra fisk/kjgtt (tartar, carpaccio
0.l.) og smaker godt til viltretter og salat-
er eller som garnityr til supper m.m.

Soppkrait/buljong

Soppkraft er super base for suppe og
risotto. Her kan du gjerne bruke sopp-
avskjeer eller sopp som ikke er fin nok
til 8 stekes. Bruk det du finner i skogen,
kjgleskapet eller butikken.

e 1 stor sjalottlgk
e 30-50 g t@rket skogsopp, gjerne

steinsopp hvis du har det
e 1 liter vann

e 3 ss soyasaus
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o 1 fedd hvitlgk

o skalken fra en parmesan (kan
slgyfes)

o gjerne soppavskjeer hvis du har

e noen stilker timian

Kok opp alle ingrediensene og la det trek-
ke 20—30 minutter og sil av. Kan brukes
til risotto, pasta, saus og suppe og er
relativt holdbar i fryser eller kjgleskap.



CHAMPAGNE

SOPPENS

TRIUMF -

Levande og daude gjeerceller tilforer champagne eit mylder av
eigenskapar, og brusinga er béerre éin av desse. Her kan du leere
om kva som gjer champagne til vinar med stor stilvariasjon.

TEKST: HAKON SKURTVEIT, FAGANSVARLEG SENSORISK PR@GVEINSTANS ILLUSTRASJONER: ISTO@K

For & ha glede av champagne treng du
ikkje saerlege kunnskapar. Du treng berre
evna til & vere oppmerksam og inter-
essert i smak og lukt. Denne artikkelen
er skriven for deg som ogsa kan vere
nysgjerrig pa arsakene til dei store stil-
forskjellane innanfor champagne. Neste
glas med brusande vin smaker uansett
ikkje verre etter & ha lese det som star
her.

Genialt som eplekake

Champagne er eit namn som blir knytt
til fest og feiring, liv i luksus eller til og
med dekadanse. Men kanskje biletet av
champagne er meir nyansert i Noreg
fordi vi har forbod mot alkoholrekla-
me? Eg oppdaga i alle fall tidleg i mi
polkarriere at vellaga champagne er

vin med einestaande kvalitetar og stor
stilvariasjon — og eg synest ofte eg fekk
mykje vinkvalitet for kronene. Desse
kvalitetane handlar om meir enn smell
fra flygande korkar og bobler som kitlar
i munnen — sjglv om det absolutt er gay!
Champagne stimulerer med sa@ mange
ulike aromainntrykk som er appetittlege
og spennande, og som eg ikkje blir lei av
fordi dei passar sé bra i hop. Champag-
ne er som eplekake. Det blir eg heller
aldri lei av, og parallellane er mange — i
alle fall tre: syrleg frukt, aroma av mjukt
kakestoff og krydder. Til og med assosi-
asjon til ein hedonistisk kremklatt kan eg
rett som det er fa frd champagne

Forst kvitvin utan bobler
Kjenner du forskjellen mellom & lage
kvitvin og raudvin? Kort repetisjon for
nye lesarar: Til raudvin trengst bla druer.
Heile druene, av og til ogsa stilkane, blir
gjeera saman i ei suppe. Fra skalet i dei
bla druene blir fargestoff og tannin trekt
ut. Nar ein etter gjaeringa siler vinen fra
det faste i suppa, er han raud, og helsar
deg med ei tgrr og snerpande munn-
kjiensle.

Kvitvinsproduksjon derimot startar
med 4 presse safta ut av druene og der-

etter gjeere berre safta som er fargelaus
anten det er bla eller grgne druer som er
brukte. | champagne er det tre drue-
typar som dominerer: Chardonnay som
er grgn, og Pinot noir og Pinot meunier
som er bla. Forskjellen mellom blank/
kvit champagne laga av dei tre, er ikkje
seerleg stor, men kjenner du fruktaroma
som liknar tydeleg pa lukta av eple med
eit streif av sitron, kiem det truleg fra
Chardonnay, som 0g har ein tendens til
a gje litt feitare, mjukare munnkjensle.
Uansett er erfaringa mi at ulike matar

a lage champagne pa betyr mykje meir
for resultatet enn kva druetypar som er
brukt.

Etter at safta er pressa ut av druene,
skal sgt druemost bli tgrr vin gjennom
alkoholfermentering. Der omdannar
gjeersopp sukkeret fra druene til alkohol
(og CO,). I tillegg skjer fleire reaksjonar
som gjer at vin bade har anna aroma og
anna munnkjensle enn druesaft. No har
vinmakaren ein tgrr, vanleg kvitvin utan
bobler som blir basis for den vidare pro-
duksjonen. Ein basevin for champagne er
syrleg og har fruktkarakter som minner
om knapt mogne frukter. Begge delar er
eit resultat av at omradet Champagne
(framleis) har relativt kjglig klima.

Fermenteringskar og oksygen
Behaldaren/karet som basevinen blir
gjeera, i kan vere fra nokre tusen liter til
nokre fa hundre, av stal, betong eller eik.
Kva som blir gjort med denne basevinen
etter alkoholfermentering, varierer mykje.
Ein hovudforskjell i stil oppstar mellom
vin som blir lagra med litt tilgang pa
oksygen, og vin som blir lagra i ein tett
tank som gjev eit meir reduktivt miljg og

difor vern mot oksidasjon. Champagne
fra basevin som er fermentert i eikefat,
hgyrer vanlegvis med i stilretninga som
er prega av oksidativ utvikling. | tillegg
far vin som er fermentert pd sma fat,
seerleg om dei er noksa nye, aroma fra
fatet saman med grlite tgrrande tekstur.
Lagringstida varier mykje. Til basevinar
som skal lagrast i revis nyttast vanleg-
vis ngytrale staltankar. Dermed far vinen
utvikle seg utan tilgang pa oksygen.
Champagne som er laga med ein stor
del gammal reservevin, far mykje meir
aroma som minner om tgrka frukt, sopp
og krydder, enn champagne som blir
laga berre av ung vin, der aroma av ung-
dommeleg frukt er meir dominerande.

Vinar som er laga med
ein stor del gammal
reservevin, far mykje
meir aroma som minner
om tgrka frukt, sopp og
krydder.

33 | VINBLADET 03 2022



CHAMPAGNE

Perpétuelle - oksidativ og krydra
Ein god del produsentar lagrar reserve-
vin i tankar eller system av fat der ein
kvart ar tappar ut utvikla vin, og fyller pa
med ung, fruktig vin. Dette gjev vinen ei
oksidativ utvikling, og det liknar mykje
pé solerasystemet som ein bruker for a
lage sherry. Vinane far da og noko av dei
same aromastoffa som finosherry, til dg-
mes sotolon og acetaldehyd. Dersom du
finn ordet perpétuelle pa etiketten, er det
denne champagnestilen du finn i flaska,
med utvikla og krydra aroma.

Sotolon kan minne litt om sveitte, og
er dominerande i bukkehornsklgver som
finst i mange curry-blandingar. | sma
mengder minner sotolon ogsd om hon-
ning og I@nesirup. | kakemetaforen er
dette eplekaka som har fatt ekstra raust
med kanel. Og vil du ha ein musikkme-
tafor, vil champagne med mykje sotolon
fra oksidativt lagra basevin ha mykje
basstonar, i kontrast til dei lysare beer-,
eple- og sitrusaktige soprantonane som
champagne laga av ung, reduktivt lagra
vin er dominert av.

Andre akt: soppen doyr

Slik blir stille vin til musserande vin:
Basevinen blir fylt pad flasker saman med
ein miks av sukker og litt gjaersopp. Flas-
kene blir lukka med ein vanleg kronkork.

Gjeersoppen forsyner seg av sukkeret og
produserer dermed bade alkohol og CO,.
Vinen far ein dryg prosent meir alkohol
og hegt trykk frd CO,. Nokre gonger blir
0gsa eit merkbart niva av mellompro-
duktet acetaldehyd verande att i flaska.
Det tilfgrer ein litt jordleg aroma. Men det
verkeleg interessante startar nar gjeeren
ikkje har meir neering. Da dgyr soppen,
men vi skal ikkje sgrgje! Tvert imot er det
som skjer no, kjernen i denne suverene
maten & lage musserande vin pa. Det

er slett ikkje ferdig utforska, men noko
veit vi. Dgde gjeerceller Igyser seg opp
gjennom autolyse (fra gresk auto=sjglv/
eigen og lysis=opplaysing) inne i flaska.
Gjeerceller i opplaysing gjev fré seg

slike stoff som protein, aminosyrer og
peptider. Desse tilfgrer vinen aroma som
oftast minner om fin gjeerbakst og noko
flgyteaktig. Dette er sjglvsagt parallellen
til kakestoffet i eplekaka. Ikkje nok med
det. Lang bermelagring pa flaske fgrer til
at boblene blir mindre, slik at det brusar
mjukare i munnen, samstundes som
vinen kjennest litt feitare, litt fyldigare.
Kor tydeleg autolysepreget blir, varierer
mykje blant anna fordi lagringstida varie-
rer. Regelverket seier minst 15 manader
for blandingschampagne og 3 ar for
argangsvin, men det er ikkje uvanleg &
lagre champagne over 5 ar — noko som
reknast & gje maksimal effekt.

Autolysevern mot oksidasjon
Den tredje effekten av bermelagring pa
flaske er at autolysen fgrer til eit reduk-
tivt miljg som verna sjglve vinen mot
oksidering. Ungdommeleg fruktaroma

Sotolon kan minne litt om svette,
og er dominierande i bukkehorns-
klgver. | sma mengder minner soto-
lon ogsa om honning og lennesirup.
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Da dayr soppen, men vi
skal ikkje sgrgje! Tvert
imot er det som skjer
no, kjernen i denne
suverene maten a lage
musserande vin pa.

blir konservert samstundes som nye
aromainnslag blir skapt. Champagne
som har lagt mange ar med berme i
flaska, kan by pa nesten forvirrande
kontrastar mellom ungdommeleg frukt
og utviklingsaroma. Ofte vil svovelkom-
ponentar bli reduserte (motsett av oksi-
derte) 0g. Det kan fgre til aromainnslag
som kan vere sveert appetittlege og
minne om lukta av sjg, kalk, vat stein,
steinavslag — det vi i Vinmonopolet
kallar mineralsk aroma.

Etter den andre gjeeringa og pafal-
gjande drelang lagring pa gjeerresta i
opplaysing blir flaskene opna, gjeerresta
fierna, flasker etterfylte med vin (pluss
eventuelt litt sukker), lukka med cham-
pagnekork og gjort klare for sal. Denne
prosessen har ikkje sd mykje & seie for
det sanselege, anna enn eventuelt & gje
litt spdme til vinane.

Argangsfloyte

Eksklusivitet er stas. | kunstverda er det
betre & eige eit trykk som det finst 20 av,
enn 200. | vinverda er det gjevt om vinen

kjem fra druer dyrka i ei lita vinmark, og
aller helst ogsa fra eit &r med seerleg
godt vér for druekvaliteten. Arsakene

er knytte til bade sensorisk kvalitet og
kommersiell vinst. | Champagne har vin
fra enkeltvinmarker vore sjeldsynt, men
no er det ein liten trend som mange har
meiningar om.

Star det arstal pa ei flaske champagne,
ma alle druene vere hausta dette aret.
For denne artikkelen er drgang interes-
sant som ei stilretning. Argangs-
champagne tyder som oftast ung og lite
utvikla vin, slik at all utvikling skjer i ei
lukka flaske. Det kan kanskje hgyrast ut
som om argangsvin far mindre kon-
trastar i aromabiletet i forhold til slike
som er laga av bade ung og gammal
vin. Det kan vere tilfellet 6g. Men god
argangschampagne har sine solide
kvaliteta. Nar argangsvinen kjem fra ein
god veksestad og eit ar som gav passe
mogne druer med god konsentrasjon, er
argangschampagne sveert godt eigna
for & utvikle seg gjennom mange ars lag-
ring. Ved lagring vil ungdommeleg frukt
vike plass for nye aromaer som minner
om sopp, ngtt, terka frukt og krydder,
saman med bakverk og gjerne litt flgyte-
eller osteaktig aroma fra autolysen. Eller
du kan drikke argangsvinen ung, og nyte
nettopp det energiske overskotet av ung
frukt saman med eit innslag av autolyse,
og sveert ofte mineralske aromainnslag.
Der har du ei eplekake der mengda av
epler er dobla slik at kakestoff og kanel
berre star pa sida og applauderer.

Veksetilhova er i endring

Omradet Champagne har fram til no hatt
eit sdpass kjglig klima at det har vore
vanskeleg a fa druene skikkeleg mogne.
Slik undermogen frukt kler musserande
vin sveert godt. Champagne har hatt

det vi kallar eit marginalt klima for dei

druetypane som blir dyrka der. Slik kan

vi nok seie at det er framleis. Men vinane
er ikkje like syrlege som for 20-30 ar
sidan. Klimaendring er ein realitet. |
nokre tilfelle er mognare fruktkarakter
og mindre syrlige vin ogsé resultatet

av ein malretta innsats for & dyrke meir
smaksrike, mogne druer som gjerne blir
litt mindre syrlege. Men framleis gjev
vinakrane i Champagne forfriskande
vinar med fruktkarakter som minner
meir om norske eple enn meir tropiske
frukte. Karakteren av s& vidt mogen frukt
passar flott saman med den bakver-
kaktige aromaen fra bermelagring pa
flaske. Vel verd & utforske om du er av
den oppmerksame og nysgjerrige typen.
Og det er du dersom du har lese sa langt
som hit!
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Der har du ei eplekake
der mengda av epler er
dobla slik at kakestoff
og kanel berre star pa
sida og applauderer.




vinien
varmere
verden

Global oppvarming vil
gradvis endre verdens
vinproduksjon. Ifalge en
ny studie star klassiske
vinomrader og druer i fare
for & miste sin betydning.

TEKST: KRISTINE SANNE,
SENIOR KOMMUNIKASJONSRADGIVER

Stigende temperaturer, flere og lengre
tgrkeperioder, branner og gkt hyppig-
het av styrtregn og flom pavirker bade
kvaliteten og produksjonsvolumene

i utsatte omrader som blant annet
California, Spania, Italia og s@rlige

deler av Frankrike. En fersk analyse

av klimarisiko, utarbeidet av PwC for
Vinmonopolet, anslar at opp mot 85
prosent av dagens vinomrader kan veere
uegnet for druedyrking i 2050 dersom
produksjonsmetodene forblir uendret og
utslippene hgye.

Temperaturen oker

Siden 1950 har jordens gjennomsnitts-
temperatur steget med 1,1 grad, og
temperaturgkningen er forventet & veere
2 grader innen 2032, ifglge FNs klimapa-
nel. Temperaturen gker imidlertid min-
dre i land som Australia, Sgr-Afrika og
Chile og mer i Europa. Tidligere kunne
det i Europa veere en utfordring & fa nok
sukkerinnhold i druene fordi det ikke ble
tilstrekkelig varmt. | dag er det motsatt,
samtidig som markedet i stgrre grad
etterspgr lette, mer delikate og alkohol-
svake rgdviner. Vinproduksjon er som et
barometer pa klimaendringene, og tem-
peraturgkningene tvinger vinprodusenter

til & tenke nytt. Hgyere temperaturer gir
ofte mer alkohol, mindre syre og mindre
nyanser i vinene. Dette er ingen gnske-
drgm for en vinprodusent.

Nye dyrkningsomrader

En konsekvens av klimaendringene kan
veere nye vinomréader i kjgligere omréader
i hgyden, samt lenger nord og ser. Vi

ser allerede at engelsk vinproduksjon

er i vekst. Anerkjente produsenter i
Champagne har investert i engelske
vinmarker, og i Spania kjgper renom-
merte vinprodusenter nye omrader pa
over 1000 meters hgyde. | Italia ser man
i gkende grad kvalitets-Nebbiolo fra de
kaldere omradene ved foten av Alpene
nord i Piemonte.

Nye og gamle druetyper

Mange sma vinprodusenter er familie-
bedrifter som har holdt pa i generasjo-
ner, og & flytte vinmarken til et hgyere-
liggende omréde er ikke et alternativ. Da
gjelder det & tenke nytt. Kanskje méa de
lete etter andre druetyper som er mer
tilpasset klimaendringene?

De tradisjonelle, stedegne druetypene
ser ut til & takle klimaendringene bedre
enn importerte, velkjente druetyper. |
Toscana eksperimenteres det for eksem-
pel med druetypen Fiano, en stedegen
druetype fra Campania, s@r i landet, som
er bedre tilpasset hgye temperaturer.
Hellas er et vinland som ser ut til & klare
seg bra, til tross for global oppvarming.
Arsaken kan vaere at mange vinprodu-
senter benytter gamle, stedegne druety-
per som Assytiko og Xinomavro.

Klassiske Bordeauvx tenker nytt
Kan du forestille deg Bordeaux uten
Cabernet Sauvignon og Merlot? Det
kan bli en realitet i framtiden. Klima-
endringene far selv produsenter av de
mest ettertraktede bordeaux-vinene

til & tenke nytt og annerledes. Mange
benytter en lavere andel Merlot enn det
som tradisjonelt har veert vanlig. Merlot
er en drue som lett oppnar hgy alkohol,
0g som man benytter istedenfor en hgy-
ere andel Cabernet Sauvignon i varme
arganger. Bordeaux er ogséa proaktive
med & tillate flere andre druetyper
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enn det som historisk har veert lov.

Blant annet ser man pa muligheter i
r@de druer som portugisiske Touriga
Nacional eller den eldre, glemte druen
Castets. Det gjenstar & se om dette blir
en suksess. En Igsning kan veere 3 tillate
nye druetyper eller ga tilbake til de mer
stedegne druene.

Hvilke druetyper som er tillatt brukt
for de forskjellige omrédene, reguleres i
de europeiske vinlovene. Hvis druetypene
skal kunne tilpasses de nye klimatiske
forholdene, vil det ofte kreves at regel-
verket blir endret.

Uiorutsigbart veer

De lokale temperaturene gker ikke grad-
vis, men gar i bglger med uforutsigbare
endringer i veeret. Mens det ett &r er
hetebglge, kan det aret etter komme en

intens og sveert gdeleggende vérfrost
etter knoppskyting. Dette sa vi blant
annet i Frankrike varen 2021, der store
deler av avlingene ble gdelagt pa grunn
av varfrost.

| California er tgrke og branner et
stadig gkende problem. Forskere ser
na pa hvordan brannrgyk setter preg pa
vinene, og prgver & finne tekniske Igsnin-
ger som kan redde rgykskadde viner.
| gkende grad star man ogsa overfor
dilemmaer knyttet til vanning av vinom-
rader: Bgr man prioritere omrader som
dyrker korn og mat framfor vin?

Okte priser?

Global oppvarming krever mye av
vinprodusenten, ikke bare i bekymringer,
arbeid og ulike tilpasninger, men ogsa

i kroner og gre. For eksempel kan man

se for seg at en vinbonde som tidligere
hadde utfordringer med flom eller tgrke,
i dag opplever begge deler. Da blir det
ngdvendig b&dde med et system for van-
ning og et for drenering, noe som krever
kostbare investeringer. Andre tiltak kan
veere installasjon av nett over vinranke-
ne til vern mot hagl, vindturbiner for &
unnga frost under knoppskyting, og vin-
marksarbeid for & utsette modningen.
Klimaendringene kan ogsa fgre til
redusert tilgang pa produkter fra utsatte
omrader. Kombinert med gkte produk-
sjonskostnader kan dette gi hgyere
priser. Det gjenstar & se hva global opp-
varming virkelig vil fgre til i vinverdenen.
Vitikultur har alltid veert komplisert og ut-
satt for vaer- og temperatursvingninger.
Det man i alle fall kan sla fast, er at dette
ikke vil bli lettere i arene som kommer.

37 | VINBLADET 03 2022

Analyse av
klimarisiko

For bedre a forsta hvordan vin-
industrien og Vinmonopolet selv er
eksponert for klimarisiko, engasjer-
te Vinmonopolet PwC for a bista
med en omfattende analyse.

© Global oppvarming truer vinpro-
duksjonen i enkelte deler av verden
og apner opp i andre: Vinmonopo-
lets klimarisk-analyse bygger pa to
scenarier: 2 graders og 4 graders
oppvarming.

© Konklusjonen er tydelig: Ved to
graders oppvarming vil konsekvense-
ne veere store for verdens vinpro-
duksjon. Selv om det er mulig &
kompensere og gke vinproduksjonen
i enkelte omrader, vil man ikke klare

a kompensere for tapene i omradene
som blir mindre egnet/uegnet.

© Analysen konkluderer med at
Spania, Italia, Frankrike, Australia og
California er mest utsatt, selv ved
en temperaturgkning pa 2 grader.
Vinland som Tyskland, New Zealand
og USA (nord-vest) kan dra fordel av
klimaendringene ved et lavutslipps-
scenario pa 2 grader.

© Klimarisk-analysen konkluderer
med at klassiske druetyper som
Pinot Noir og Chardonnay er spesielt
utsatt ved global oppvarming.

Analysen er basert pa det anerkjente
rammeverket TCFD (Task-Force of
Climate-related Financial Disclosure).

Hele rapporten er tilgjengelig pa
vinmonopolet.no, sgk etter «Vin i en
varmere verden».
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I Vinmonopolets podkastepisode
nummer 270 kan du hgre mer om
vinproduksjon og klimaendringer.



Husker du?

Fgr internett og selvbetjente pol
var prislista kundenes viktigste
hjelpemiddel for & finne fram i
Vinmonopolets vareutvalg. Mange
kvidde seg for & spgrre de ansatte
bak disken, i frykt for misngye
bakover i kgen. Den fgrste prislista
kom i 1926, mens den siste gikk i
trykken i 2014. | dag finner du hele
utvalget vart pa vinmonopolet.no
og i appen var. Her har vi hentet
fram et lite knippe prislister. Husker
du noen av dem?
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@ Honefoss: Liv Andersen (til venstre)

og Liv Karin Ohren star ved en flunkende ny
elektronisk kasse. Bildet er fra Hpnefoss i
1977 og er tatt i i forbindelse med apningen
av nye lokaler. Foto: Vinmonopolet
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Bli abonnent helt gratis!

Liker du Vinbladet og har lyst til 4 fa det
gratis hjem i postkassa?

Gé inn pa vinmonopolet.no og lag en profil
i nettbutikken dersom du ikke har det fra fgr. Der kan du
hake av for at du gnsker @ motta Vinbladet.

Neste nummer
av Vinbladet
Neste nummer av
Vinbladet kommer i
begynnelsen av desem-
ber. Vi fortsetter feirin-
gen av Vinmonopolets
100-arsjubileum og
spekulerer pa framtiden
og hvordan de neste
hundre arene vil bli.
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VI SPOR KJEMIKEREN

«Korkaromay

TCA (trikloranisol) er den kjemiske
forbindelsen som gir opphav til det som
kalles korklukt i vin og brennevin. Denne
forbindelsen kan komme fra naturkork
eller eikefat og kan i noen tilfeller oppsta
pa kartongviner som under lang transport
har veert i kontakt med fuktig papp.

TCA oppstar nar fenoler i kork og tre-
virke reagerer med klor slik at det dannes
triklorfenol (TCP). Deretter er det en
sopp som omsetter TCP til TCA. Korklukt
beskrives som mugglukt og fuktig kjeller.

Mengden av TCA kan males. Kvanti-
fiseringsgrensen for denne analysen er
ett nanogram per liter, altsa ett gram i
1 000 000 000 liter. | enkelte vinmiljger
er det en oppfatning at den sensoriske
terskelverdien er lavere enn den analytiske
kvantifiseringsgrensen. Denne pastanden
gnsket Vinmonopolet & undersgke. Den
sensoriske testen ble utfgrt som en
blindtest hvor trente smakere, som alle er
i stand til & identifisere TCA, skulle plukke
ut den avvikende prgven i en serie der en-
kelte prgver var tilsatt 1 ng/I TCA. Resul-
tatet fra den sensoriske testen indikerte
at flertallet i panelet pa 20 dommere ikke
greide & detektere den avvikende prgven
som inneholdt TCA. De dommerne som
plukket ut riktig prgve, beskrev avviket
som manglende fruktkarakter, men iden-
tifiserte ikke TCA. Dette utelukker ikke at
TCA, selv om konsentrasjon er for lav til &
identifiseres, kan pavirke luktesansen var.

Til slutt et lite tips: Hvis du sitter med
en korket vin og ikke har noe alternativ,
putt litt plastfolie i flasken eller glasset.
TCA vil binde seg til plasten, og du kan
bli kvitt korklukten. Dessverre fjerner
behandlingen ogsé noen av de originale
vinaromaene. Hvis vinen kokes i en mat-
gryte, forsvinner ogsa korksmaken.

174V INNVHOM N3173 :0104

Trygve Brekke, leder for
produktkvalitet i Vinmonopolet
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