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LEDER

God jul - for alle!

Jeg er glad for og stolt over & ha blitt ansatt som administrerende
direktor i Vinmonopolet og gleder meg til 4 viderefgre vart
gode arbeid. Vinmonopolets oppgave er todelt. For a tilby det
beste kundemgtet skal vi fortsette a gi kundene vare den gode
servicen og solide faglige veiledningen som har brakt oss helt
til topps i landets omdgmmemalinger. Samtidig skal vi levere
pa oppdraget vi er palagt - 4 sikre ansvarlig salg av alkohol,

til beste for hele det norske samfunnet. I denne utgaven av
Vinbladet kan du blant annet lese om at nordmenn drikker
minst i Norden, og at monopolordningen ser ut til 4 ha effekt.

Det neermer seg jul, og du finner selvsagt ogsa rad om drikke -
bade med og uten alkohol - til alle de tradisjonelle julerettene
og til noen nye i tillegg. Vinmonopolets salgstall viser at
desember er den méneden i aret vi drikker aller mest alkohol
her til lands. Og vi skal selvsagt kose oss med bordets gleder

til jul. Men det er viktig a veere bevisst, sa det blir en fin feiring
for alle. Folkehelseinstituttet anslar at 90 000 barn vokser opp
med en mor eller far som drikker for mye alkohol. Det tilsvarer
nesten ett av ti barn. Alkoholvettorganisasjonen Av-og-til har
en kampanje de kaller «Hvor mange glass téler barnet ditt». Der
oppfordrer de oss voksne til & tenke igjennom alkoholbruken
var rundt barn og unge. En undersgkelse de har gjennomfort,
viser at hvert tiende barn synes det ble «ekkelt» fordi voksne
drakk, og like mange gnsker at foreldrene drakk mindre
alkohol. Kampanjen viser at «god stemning» ikke alltid betyr
det samme for barn og voksne. Barn merker raskere at voksne
forandrer seg nar de drikker alkohol, enn det de voksne tror.
Hvis man drikker alkohol, kan det veere vanskelig 8 bedgmme
nar det gar fra trivelig til utrivelig for barna. Jeg stiller meg bak
oppfordringen fra Av-og-til om a ta stilling til hva som er greit
og ikke, og & tarre a snakke om dette nar det trengs.

Det kan ogsa veere fint a reflektere over hvordan vi gnsker 4 ha
det pa arbeidsplassen. Folkehelseinstituttet anslar at vi drikker
hvert femte glass ssmmen med kolleger, og farjulstiden er
heysesong for sosiale sammenkomster ogsa pa jobb. Arbeids-
plassene skal inkludere alle, og et bevisst forhold til alkohol kan
forhindre at noen foler press eller ubehag,.

Jeg onsker alle Vinbladets lesere en feiring med gode smaks-
opplevelser og mye hygge og haper det blir en riktig god jul
for alle!

Elisabeth Hunter
administrerende direktor
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NOVEMBER-DESEMBER

Nytt

fra Polet

Varefagleg rdadgivar Anders Stueland om nyheitssleppet

00

NYE PRODUKT

Fredag 1. november lanserer vi
omtrent 100 nye produkt. Her kan
du lese om nokre av dei. Du finn
og artiklar i Vinbladet knytte til
andre nyheiter. Du kan lese om vin
fra kalkrik jord pa side 8-11.

Whisky fra
Gokk

For ein destillater i India er
Skottland langt vekk. Spgr du han,
kjem skotsk whisky fra Gokk. For
oss i Noreg er India, Taiwan og

i all fall New Zealand for Gokk a
rekne. Gokk kan altsa vere kvar
som helst, og dei fleste gokke-
stader lagar whisky. All whisky,
uansett kvar han kjem fra, er
basert pa korn. Star det single
malt pa flaska, er han laga av bygg
og destillert pa eitt destilleri. Men
for & setje eit heimleg preg pa
whiskyen vel mange destilleri &
bruke lokalt korn i masken eller
lokale treslag i fata. Er det varmt
klima, gar modninga raskare, og
fatpreget blir tydelegare.

Vanleg mat

Eg har vanskeleg for a tru det, men dei fleste av dagane i november

og desember er heilt vanlege dagar. Likevel feler eg det som om eg er
marinert i glegg og rulla i peparkaker fleire veker for det ringjer inn til jul.
Malet mitt er derfor & tvihalde pa kvardagen sa lenge det &t seg gjere.
Eg skal hayre pa vanleg musikk og ete vanleg mat! Det m& da vere lov
for alle pakkehjelparar, smabarnsforeldre, FAU-representantar og andre
nissar i den travle farjulstida.

Ostesmorbrad/ferdigpizza
Sotleiken fra bredet og tomatsausen i tillegg til ein del salt fra ost gjer at
det passar fint med ein frisk og fruktig vin som chenin blanc, ein rimeleg
musserande eller ein saftig grenache.

Ertesuppe (fra pose)
Her er det ein del salt, aromaen gar mot noko natteaktig, og munnkjensla
er glatt. Ein porter eller saison har krema munnkjensle og aroma som
passar. Nebbiolo frd Piemonte har stram munnkjensle som star i kontrast
til suppa, samtidig som han har litt utvikla aromaer.

Ekstrem smak

PX er forkortinga for druetypen
Pedro Ximénez. Ser du ei

flaske merkt med PX, har du
sannsynlegvis ein av dei mest
ekstreme vinane i verda framfor
deg. | Spania lagar dei nemleg
ein intenst s@t, konsentrert og
tjuktflytande sterkvin pa terka
eller seinthausta PX-druer. Berre
ein drope gir deg smak av terka
fiken, dadlar, lakris, knekk, kamfer,
appelsinskal, netter og kakao

- ein dessert i seg sjalv.

Bli kjent med Chenin Blanc

Chenin Blanc er den sjenerte drua.
Det er derfor ho aldri har slatt an
slik Chardonnay og Sauvignon
Blanc har gjort. Men blir du kjent
med Chenin Blanc, forstar du at
dette er ei drue som gir djupe og
komplekse vinar som aldri sluttar
a bli interessante. Fruktigheita

i desse vinane er der samtidig
som ho er litt vanskeleg & fa tak i.
Derfor skal du fa nokre hint: paere,
gult eple, kvede, fersk kantarell
og honning. Taerr kvitvin basert

pa Chenin Blanc hayrer heime i
den franske Loire-dalen, naermare
bestemt Savennieres, Vouvray og
Saumur.

Alkoholfritt ol

| bryggjeria jobbar topptrente
og spesialiserte gjeerceller. Nokre
av dei klarer & lage god smak

fer dei har laga mykje alkohol.
Det er desse som gjaerar det
alkoholfrie glet, og det er dei
som gjer at det smaker skikke-
leg @l av alkoholfritt @l. Du kan
velje mellom lyse, mellommerke
og merke alkoholfrie al. Nokre av
dei har tydeleg preg av humle,
andre er maltprega. Dei mellom-
marke passar fint til julemat eller
ertesuppe.

\/
MEIR INFORMASJON O‘
Du finn informasjon om

nyheitene pa vinmonopolet.no.

| tillegg vil alle nyheiter bli merkte
i butikkane vare.
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MINE FAVORITTER

Med Vinmonopolet
som arbeidsplassi40 ar

Morten Lund er 61 ar og jobber som nestleder
pa Polet i Lillestrom.

FORTALT TIL SIRI KRUMSVIK, BUTIKKEN JBRPELAND

Karrieren startet pa
Kongsvingerpolet, der
Morten jobbet som ekstra-
hjelp ved siden av studiene,
for han fikk fast jobb i
StorgataiOslo. For 40 ar
siden ble dette polet regnet
for & veere Europas, om
ikke verdens, storste og
mest innholdsrike vin- og
brennevinsutsalg.
Endringene jeg har
veert vitne tili Polet de
siste 40 arene, har veert
revolusjonerende. Spesielt
da alle butikkene gikk fra
diskbetjening til selvbetje-
ning. Varefaglig oppleering
og utvikling har blitt stadig
viktigere, siden kundene
vare er mer kunnskaps-
rike oginteresserte i mat
ogdrikke na enn for.

Itillegg til den obliga-

toriske oppleeringen i Polet
har jeg tatt et selvstudium
om Tyskland. Jeger gladi
tysk hvitvin og liker ogsa
aferiereiTyskland. Jeg
synes hele prosessen fra
arbeidetivinmarkene til
den ferdige vinen er veldig
interessant. Mitt beste tips
er afly til Frankfurt ogbo
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iMainz, en relativt stor by
parundt 200 000 innbyg-
gere. Med Rheingau pa den
ene siden og Rheinessen pa
den andre er det ikke mer
enn 30 minutters kjoring.
Bussforbindelsen i omradet
er absolutt a foretrekke
nar du skal reise rundt pa
vingardene. Krysser du
Rhinen, er du plutselig
iMosel, som ogsa er et
fantastisk vinomrade vel
verdt et besgk.

JegboriKongsvinger og
pendler med toget til jobb
hver dag. Det er atte mil
hver vei, og tiden bruker jeg
paalese, hgre pa musikk
og slappe av. Om tysk vin
kan jeg anbefale boka The
Finest wines of Germany av
Stephen Reinhardt. Faglig
pafyll far jeg ogsa gjennom
smakinger i butikken og
eksternt.

FAVORITTKOMBINASJON

For noen ar siden ble jeg
kjent med retten Cordon
Bleu.Det er en snitsel av
kalvekjott som dyppesien
blanding av egg, sennep,
sveitserost, griljermel og

krydder for den stekes
tilutsiden blir knasende
sprg. Dette var sa godt w
atjeg spurte om a fa ‘
oppskriften. Na er det pa
mange mater blitt min ‘
signaturrett, og dotrene \
mine vil gjerne haden \
nar de kommer hjem pa ‘
besgk. Ofte lager jeg en
sjysaus, itillegg har vi ‘
potetmos ellerrotmosog
gronnsaker til. Jeg liker ‘
veldig godt tysk, torr ‘ Mo<el
hvitvin til, for eksempel
enmoden vin fra
Rheinessen tili overkant

av 300 kroner. Dette er rike
og komplekse viner som
matcher smakene i retten.
Hvis duvil hargdvin, passer
det godt med en vin laget

pa druen Pinot Noir, fra
Burgund i Frankrike eller
fra USA. Den bor ikke ha

for mye garvestoff, men
veere frisk og livlig, med

THE Finesy WIARS O

kompleksitet og en fylde - E l{ \‘1 ""il N 1; ‘
som ikke overdever maten. i PRt e ".“‘"‘""’-"'-'n.w..... J
Foretrekker du gl, kan en | R . |
saison passe meget godt. i T ety b i ‘
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AKTUELT

Skal det vere ei julegave?

Du kan enkelt kjape ei gave i nettbutikken var og fa ho levert til den du enskjer a glede.

Slik kjoper | |
o . H H : |
du gaver i |
. o ‘ :
nettbutikken var |
Finn fram til vara du vil gi bort, ; . ; . \ ° ; .
vidare til kassen. Dersom du ikkje : Legg VEd el : VI Se' og gavekort : Du kan kjgpe
allereie har registrert deg som ; hyggjeleg heISIng ; | alle butikkane vre og
vidare. | trinn 2, «Leveringsmate», ' i . !
klikkar du pa knappen «Endre Dersom du vil, kan du pa same gavekort. Verdien bestemmer dL_f Vi sel bg gdveposar og gavegskjer.
sjelv. Det er inga aldersgrense pa | Butikkane vare har heile tida eit utval

og legg ho i handlekorga di. Ga
: ballasj
brukar, ma du gjere det far du gar gaveem a aS]e
nettbutikken kan du kjepe
staden leggije til eit helsingskort. ‘ > \
kjop av gavekort. Vi sender deg - spar neste gong du er pa Polet.

mottaker». Her legg du inn adressa
og mobilnummeret til den som skal Du bestemmer sjglv kva som skal
f& gava. Du kan velje om gava skal sta pa kortet, og sa trykkjer vi gjerne gavekort i posten, portofritt. | tillegg har vi tilbehayrsartiklar som
leverast pa dera (gjeld i og rundt det pa eit fint kort for deg. Kortet Det er eit fysisk kort, pa sterrelse er fine & gi som gaver. Vi sel mellom
kostar 15 kroner og blir levert ut : med eit bankkort. : anna gode vinopptrekkjarar og
: i korkar som held champagnen frisk.

dei sterste byane), eller om ho skal

hentast pa Polet eller pa Posten. saman med pakken.

Bestilling og levering til jul

Vinmonopolets nettbutikk og kundesenter kan hjelpe deg med & bestille varer. Merk at det er lurt 4 vere ute i god tid,
slik at gaver og andre sendingar kjem fram i tide. Hugs at du kan sende varer direkte til ein annan mottakar.
Les meir om bestilling og levering pa vinmonopolet.no, eller kontakt Kundesenteret pa
kundesenter@vinmonopolet.no eller telefon 22 01 50 00.

T

Gavekort Henting pa Posten Opningstider

Fristar
Pa vinmonopolet.no finn du heile

Pakken fra Vinmonopolet ma

Frist for & bestille varer med Du kan bestille gévekort i :
garantert levering for 23. desember nettbutikken og gjennom ' hentast pa postkontoret innanfor tida oppdaterte opningstider til alle
er fredag 6. desember. Mellom kundesenteret vart. Gavekorta i opningstidene vare. Det inneber dei 334 butikkane vare.
9. desember 09 23. desember ma blir sende heim til deg eller til i at pakken din ikkje blir utlevert for
du rekne med e|_t par_dagar ekstra ! gdvemottakaren si adresse. Skaldu i eksempel pa julaftan, da butikkane
leveringstid. i hamange gdvekort, anbefaler viat vare er stengde.

du tek det gjennom kundesenteret
heller enn i butikk.
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OL GJAR

Ol med smak av gjaer

Humle, malt og gjeer er de viktigste smakselementene igl, og balansen
mellom dem gir ulik karakter og stil til glene. Gjaerpregede gl er en stor og
fargerik familie, og felles for dem alle er at de smaker tydelig av prosess,
nemlig selve gjaeringen.

TEKST MARTIN TONDER SMITH, PRODUKTSJEF @L OG BRENNEVIN FOTO GETTYIMAGES OG LARS MARIUS GARSHOL

Qlets fascinerende og mangefasetterte verden har tradisjonelt
blitt forenklet ned til tre klasser, kalt undergjeeret, overgjeeret og
spontangjeeret gl. Mange har hort om undergjeeret og overgjeeret ol,
og noen har nok ogsa hgrt rykter om noe mystisk og surt, omtalt som
spontangjeeret gl.

LAGERGJAR

Undergjeeret gl er en familie gl som blant annet bestéar av gamle
kjenninger som pils og bokk, men ogsé noen litt mindre kjente glstiler
som kellerbier, schwarzbier og baltisk porter. Fellestrekket for disse
gltypene er at gjeerstammen som brukes, Saccharomyces Pastorianus,
feller ut og synker til bunns i gjeeringskaret nar den har omdannet
onsket mengde av sukkeret i vorteren til alkohol og CO,,. Alle gl som
er gjeeret med undergjeer (Saccharomyces pastorianus), er lagergl. De
kan veere lyse og lettdrikkelige eller mgrke og med noe mer krevende
smaker. Felles for de aller fleste lagerol er at de forst og fremst smaker
avravarene som er bruktiglet.

ALEGJAR

Gjeerstammen som benyttes til overgjeeret ol, Saccharomyces cerevi-
siae, steg tradisjonelt til topps i gjeeringskaret etter endt innsats. @1
som er gjeeret med S. cerevisiae, kalles for ales. I dag, med moderne
bryggeutstyr som temperaturstyring og lukkede gjeeringstanker,
feller ofte ogsa alegjeer ut og synker til bunns. Dette forenkler hgsting
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av gjeer som skal brukes til neste brygg. Det er fremdeles noen brygge-
rier som har apne gjeeringskar, og her driver man fortsatt topphesting
av gjeer. Tradisjonell topphesting av gjeer gir en gjeerkvalitet som igjen
skal pavirke glet positivt, og @l brygget pa denne maten har en rikere
munnfglelse og aroma, gjerne med uttalt fruktighet som stammer fra
gjeeringen.

Overgjeeret gl er en samlebetegnelse som inneholder alt fra pale
ale, bitter og brown ale til saison, tripel og den gamle tyske stilen gose.
Akkurat som med lagergl finnes det bade lyse, lettdrikkelige og mer
aromatiske og smaksrike ales. Det som skiller lager og ales fra hverandre,
er at ales bade har tydelige smaker fra ravarene og fra gjeeringsproses-
sen, som tilfgrer fruktighet (estere) og andre biprodukter som bidrar til
a skape en fascinerende dybde og bredde i glets landskap.

VILLGJAR

I de toklassene vi har nevnt over, tilsetter bryggeren gjeer til verteren.
Bryggeren blander ingrediensene, og gjeeren lager glet. Innen
spontangjeeret ol blander fremdeles bryggeren ingrediensene, men
gjeer tilsettes ikke. I stedet eksponerer man vgrteren for det som finnes
avmikroorganismer og villgjeersporeriluften i bryggeriet, og gjeeringen
begynner av seg selv.

En slik gjeering foregar til en viss grad ukontrollert, men dersom
man foretar spontangjeering i flere ar pa det samme stedet med det
samme utstyret, vil det etablere seg en dominant lokal kultur som gir
slikt gl en distinkt karakter av stedet det er laget. I spontangjeeret ol
er bade gjeer og bakterier i spill. De lettest gjenkjennelige er gjeerty-




H | tillegg til de ulike gjaerstammene, har temperaturen ved gjseringen mye 3 si for resultatet. Bl Gjzer utvikler ikke bare alkohol, men bidrar ogsa til smaken
i mange av olstilene. H Kveik er den tradisjonsrike gjaerstammen i norsk gardsbrygging. Den har blant annet blitt tarket og oppbevart i slike gjaerkranser.

pen Brettanomyces og bakterien Lactobacillus. 3l som er brygget med
Brettanomyces, har gjerne et tydelig preg avnoe mange kaller fjos, stall
eller funk. Spontanfermentert gl kjennetegnes som regel ogsa aven
tydelig syrlighet som stammer fra gjeering av melkesyrebakterier, som
spiser sukker og produserer melkesyre. Den mest kjente stilen innenfor
spontanfermentert gl er geuze fra Belgia.

LAV GJARINGSTEMPERATUR

Det erikke bare overgjeering som gir alen dens brede palett avaromaer
og smaker.

Det som pavirker resultatet mest, er hvilken temperatur glet gjaeres
ved. I stedet for under- og overgjaeret kunne man gjerne si kald- og
varmgjeeret, i og med at de aller fleste konvensjonelt gjeerede ol er
gjeeret med bunnhestet gjeer. Gjeering ved lav temperatur gir et gl med
relativt lite aroma utover ravarene det er brygget pa. Gjeering ved lave
temperaturer foregar sakte, lager har gjerne en gjeeringstid pa 8-12
dager. Et godt brygget lagergl har ikke stor bredde i smak og aroma,
men kjennes igjen pa et fokusert aromabilde med primeerkarakter av
ravare, altsa malt og humle.

HOY GJARINGSTEMPERATUR

Nar man skrur opp temperaturen pa gjeeringsprosessen, skjer det mer.
Omdannelsen av sukker til alkohol gar raskere. Gjeeringen produserer
ogsaflere biprodukter som bidrar til 4 skape et rikere og mer aromatisk

ol. Biproduktene har en rekke forskjellige egenskaper, men de vi
kjenner tydeligst i denne type ol, er forbindelser vi kaller estere og
fenoler. Kjenner du smaken avbanan eller annen tropisk frukt i glasset?
Her er det esterne som viser seg fram. Nellik, rayk og spekeskinke er
andre aromaer vi kan kjenne i noen gjeerdrevne glstiler, og dette er
fenoler. Noen glstiler har ganske mye av begge deler og kan virkelig
gi oss innblikk i hvor spennende selve gjeeringen er. @1 gjeeret med
saison-gjeer er kanskje det beste utstillingsvinduet vi har nar det gjelder
estere og fenoler. Slike gltyper kaller vi gjerne for gjeerdrevne, og felles
for slike ol er at de smaker tydelig av prosessen som har skapt glet,
itillegg til rAvarene.

Norsk kveik
Norsk tradisjonsbrygging har opplevd stor interesse fra hele verden
de siste arene. Arsaken til dette er forst og fremst kveik, en familie
norsk arvegjeer med egenskaper fa andre gjaertyper kan skilte med.
Gjeering med kveik gir @l med en helt annen fruktighet enn annen
gjeer, og kveik jobber mye raskere enn andre gjeertyper.

Norsk tradisjonsbrygging
De siste arene har flere kommersielle bryggerier lant
elementer fra tradisjonselet. Norske kveikstammer har blitt

analysert, og laboratorier dyrker fram isolerte gjserstammer fra

kveiken. Kveik ble blant annet terket pa gjaerkranser som den pa
bildet. Nar kransen legges i varteren, starter gjaeringen i lgpet av et

par timer. Etter gjeering dras kransen gjennom gjaerkaka, og ny
gjeer fester seg pa kransen, som sa kan henges opp til tark. Slik kan

man holde gjaeren gaende til evig tid.
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FAGTEMA KALKSTEIN
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FRA VANN
TIL VIN




Staselige kalksteinsbygninger,
skolekritt og ansiktspudder
- alle har de en fortid i havet.
Det har ogsa flere av verdens mest
kjente vinomrader, der vinstokkene
star solid plantet i gammel
sjgbunn. Men hva betyr egentlig
det for vinen?

TEKST: MARIE STEFFENS ~FOTO: GETTY IMAGES
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FAGTEMA KALKSTEIN

-

«Tasting by the rock»
| det siste har sommelierer
og ledende forfattere
begynt & gruppere vin pa
restaurantmenyer og i vinbgker
etter hvilket jordsmonn druene
kommer fra, eksempelvis
granitt, kalk og basalt.

Kalkstein er dannet av koraller, skjell og
kalkskall som har sunket til bunns i havet og
blitt presset sammen over tid. Kalken bestar
forst og fremst av kalsiumkarbonat (CaCOj).
Den kan vaere blandet med sand eller leire og
er mer eller mindre porgs. I polhyllene finner
du né en rekke nye viner der kalkstein spiller
en dominerende rolle i vinmarkene.

VANN | RIKTIG MENGDE

I vinmiljget diskuteres hva jordsmonnet
egentlig har a sifor smakenivin. Deter ingen
tvil om at jorda er viktig, men innflytelsen
handler forst og fremst om hvordan vannet, og
gjennom det naeringsstoffene i jorda, tilfores
drueplantene.

JORDAS STRUKTUR

Den fysiske strukturen i jorda er viktigere
enn hvilke mineraler som finnes i den, skriver
Jamie Goode i boka The science of wine.
Leirjord holder pa vannet, mens porgs jord
med sand og stein lar det slippe igjennom og
gir luft rundt rgttene.
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NZARINGSSTOFFER | JORDA

Med unntak av nitrogen mener Goode at
mineralinnholdet i jorda ikke er viktig for
vinplantene, s lenge det ikke er noen alvor-
lige mangler. Men for mye nitrogen gir vekst
avbladverk framfor utvikling av druer. For lite
nitrogen gjgr det vanskelig & gjeere druene, noe
som kan gi svovelliknende, reduktive aromaer.

HVA GJZR KALKJORD FOR VINEN?
Kalksteinens viktigste egenskap er evnen til
a holde pa vannet som en svamp, noe som
verdsettes seerlig hgyt i omrader der vanning
av vinmarkene er forbudt. Samtidig serger
kalksteinen for at rottene ikke blir staende i
vann.

Det ser uttil a veere en sammenheng mellom
hoy syre og kalkstein. Men terroir-begrepet er
komplekst og rommer mye mer enn bare jord.
Ogsa faktorer som hgyde over havet, mikro-
klima og mikrobiologi spiller inn.

MINERALITET | VIN
- FLEIP ELLER FAKTA?

Noen mener at mineraler
i vinmarkenes jordsmonn kan gi karak-
ter til den ferdige vinen, mens andre
synes dette er bare teys. Vi har under-
sokt holdningen til noen autoriteter pa
omradet.

Terroireksperten Pedro Parra mener
det er mulig a smake jordas innfly-
telse pa vinen og a gjenkjenne vin fra
ulike jordtyper under blindprgaving. Til
thedrinksbusiness.com sier han at jords-
monnet gjer noe med strukturen i vinen,
og at vin fra granittjord kan gjenkjennes
ved en nervas spenning, mens kalkjord
gir en lang og lineeer struktur.

Forfatter Alice Feiring skriver
i The dirty guide to wine at kalkstein
gir vin en eleganse som kan kjennes
forst pa tungespissen og sa gir lang
smak med en lineaer struktur. Likevel
mener hun at det er umulig & koble
smak direkte til et spesielt jordsmonn.
Jordsmonnet kan pavirke strukturen
i syre og tannin, men andre faktorer
pavirker vel s& mye, sier hun.

Guild of Sommeliers
konkluderer med at mineralitet i vin
er markedsfering, ikke vitenskap, i sin
podkastepisode The problem with
Minerality. Mineralitet sammenlik-
nes ofte med lukten av vat stein etter
regnveer. Men siden det ikke er steinene
selv som lukter, men organiske oljer
som frigjeres av vannet, synes de ikke
det gir mening a skille ulike steinsorter
aromatisk.

Sensorisk preveinstans i Vinmonopo-
let poengterer 0gsa at lukt av vat stein
kommer fra bakterier og planter som
vokser pa steinen, og sier de ikke kan
kjenne igjen mineraler fra vinmarka. De
bruker mineralsk om en gruppe aroma-
er som gir assosiasjoner til mineralri-
ket - som steinavslag, vat stein, kalk/
kritt og krutt - og bidrar til dybde og
kontrast i aromabildet.



EN VERDEN AV KALK
| CHAMPAGNE

Champagne er et av de aller best kjente
vinomradene med kalksteinsjord. Kalk
og kritt dominerer vinmarkene spesi-
elt i Montagne de Reims og Cotes des
Blancs.

Men det er ikke bare nar du sparker
i jorda mellom vinrekkene du finner
kalkstein her. | byen Reims er les crayéres
- de gamle romerske kalkbruddene som
na brukes som lagringskjellere - blant
byens viktigste turistattraksjoner.

Lange, bratte trapper forer ned til en
underjordisk labyrint av ganger og store
rom, som omvendte pyramider. Nar du
legger hodet bakover, kan du, flere titalls
meter over deg, se dagslyset gjennom
et lite hull der steinene ble hentet ut.
Her nede har vinene perfekt og stabil
lagringstemperatur. Stryker du fingrene
mot veggen, far de et grahvitt kalkbe-
legg som lukter av kjeller og vatt skole-
kritt. Steinene er blgte og fuktige og har
tydelige spor etter romernes redskaper -
o0g en og annen kunstner som har skaret
ut bilder.

Under byen Reims i Champagne har romerne drevet kalkbrudd.
| dag er de underjordiske rommene fylt av vin og turister.

ANDRE KALKRIKE OMRADER

Vi lanserer varer herfra 1. november:

Chablis er gammel sjgbunn
som kryr av fossiler.
Kalksteinsjorda i de beste
vinmarkene er full av sma,
kommaformede skall fra
den utdedde mini-gstersen
Exogyra virgula.

Burgunds store rgdvins-
drue Pinot Noir er en
«kresen» drue med hgye
krav til klima og jord. | likhet
med den hvite Chardonnay
trives den godt i kalksteins-
jorda i Céte d’Or.

Barolo, nordvest i Italia,
har sammensatt jordsmonn,
der deler er gammel sjgbunn
med kalkholdig leire. Noen
enkeltvinmarker i Serralunga
d’Alba har et spesielt hayt
innhold av kalkstein.

Ikke bare Europa har
oppmerksomhet pa jord.

Den ledende terroir-
eksperten Pedro Parra
sammenlikner kalksteinen

i Gualtallary i Valle de Uco,
Argentina, med jorda i Serra-
lunga d’Alba.

Det australske vinomra-
det Coonawarra i Limes-
tone Coast Zone er kjent for
jordtypen Terra Rossa med
et tynt, redbrunt jordlag
over hvit kalkstein. Her trives
franske drueklassikere som
Cabernet Sauvignon.

Hjertet av vinmarkene i
Cognac, Grande Champag-
ne, er dominert av ulike
typer kalk og kritt, og karak-
teren i det lette, elegante og
florale brennevinet herfra
tilskrives ofte innflytelse fra
jorda.

< Vinplantene i Coonawarra, Australia, vokser i et tynt lag

rod jord og kalkstein.
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MITT KJOKKEN JULEMAT AV RESTER

JULEMAT
MED EN VRI

Har durester avjulematiskapet og lurer pa hva du skal bruke dem til?
Andreas Ingul fra Polet pa Bekkestua i Baerum gir deg tips til hvordan du
kan forvandle restene til flott selskapsmat.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO ERIK THALLAUG

Vitreffer Andreas Ingul pa kjokkenet til Vinmonopolets
kjedekontoriOslo, der han forbereder en prgving av mat
og drikke for interne kursdeltakere.

FAGLIG DYPDYKK

Andreas har bade vinfaglig og kokkefaglig bakgrunn
og bidrar ofte som kokk ved prgvinger i butikken.
Interessen for 4 dykke dypt ned i faglige spgrsmal
rundt mat og drikke passer ogsa bra for Vinmonopolets
Arbeidsgruppe for mat og drikke (AMD), som
undersgker faglige spgrsmal i teori og praksis.

- Jegliker godt at jeg far frie toyler til tolkning, og noe
av det som gjor jobben ekstra spennende og leererik, er
afaveere med pa a teste ut, sier Andreas. AMD-gruppen
bestar av interesserte folk med hgy kunnskap, og
Andreas setter pris pa at de kan diskutere faglige temaer
ogleere avhverandre.

SMAKINGER LANDET RUNDT

Arbeidet i AMD danner grunnlag for den sakalte
Smakesmia, der alle butikkene i hele landet prover
drikke til samme meny. Temaene velges ut fra butikke-
nes behov og ettersporsel fra kundene, forklarer Andre-
as. Hostens tema er fisk, og drikke til bacalao er noe av
det som smakes landet rundt.

HJELPER GJERNE TIL MED MENYEN

Andreas har veert innom mange ulike typer kjokken —
alt fra norsk tradisjonsmat og nytt nordisk kjgkken til
fransk, italiensk og asiatisk.
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JULEMAT
AV RESTER
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ANDREAS INGUL (33)
jobber som deltids-
ekspediter i butikken

Bekkestua, Baerum, og

studerer sosialantropologi.
Han er utdannet kokk og
har allsidig erfaring fra
mer enn ti ar i restaurant-
bransjen.

- Det asiatiske ligger nok mitt hjerte ekstra neert,
jeg har reist mye i Asia og liker 4 kombinere de ulike
tradisjonene pa kjokkenet, forteller han. I poljobben
inspirerer det varefaglige arbeidet aller mest, og
interessen favner bredt. Andreas liker a leere nye ting
og har etter hvert fatt en bred kunnskap om produktene
vi selger. Han jobber seerlig mye med kunder som vil ha
hjelp med mat og drikke i butikken.

- Nar det kommer noen som skal sette opp drikke
til en meny, pleier de & hente meg, forteller han. Og da
hender det at kundene far med seg en matoppskrift
sammen med drikketipsene.

RESTEFEST | ROMJULA ELLER TIL NYTTAR

Andreas er opptatt av a bruke opp restene, og da han
komponerte oppskriftene pa neste side, ville han bruke
ingredienser som allerede finnes i mange kjoleskap etter
julefeiringen.

- De passer godt for den som er litt lei julemat, men
som liker de klassiske komponentene og smaken av
dem, forklarer Andreas. Han presiserer at oppskriftene
er forslag, og at du gjerne kan endre dem etter hva som
finnes i ditt eget skap.

Han har brukt pinnekjgtt, men du kan gjgre noe
liknende med ribbe.

- Ribba blir veldig god nar du bruner den i steike-
panne, sa den blir sprg, og passer godt til asiatiske retter.
I tacolefsene kan du gjerne bytte ut pinnekjottet med
lutefisk eller rakfisk, sier Andreas.



Andreas Ingul er kokk og pol-
ekspediter og bidrar med sin
kompetanse bade i butikken
og til arrangementer for intern
oppleering om mat og drikke

i kombinasjon.




MITT KJOKKEN JULEMAT AV RESTER

Andreas’ oppskrifter

PINNEKJBTT-TACO

i potetlompe med grennkal og pepperrot-
coleslaw, sennepsfrg og syltet kalrot

1ss sirup eller honning

1ss smor

1/2 eple i strimler

4-6 stykker ferdig kokt pinnekjatt
(rokt eller urgkt)

4 potetlomper eller lefser

2 ss klaret smear

2 ss revet pepperrot

3 store blad grennkal

4 ss remme

2 ss syltede sennepsfra eller 1 ss grov sennep
1/4 liten kalrot

1dl eddik

2 ss sukker

2 dl vann

Begynn med a plukke pinnekjgttet fra beina.
Hvis de er kalde, kan du varme dem litt opp

i ovnen forst pa ca. 100 grader i 10-15 minutter.
Kok opp vann, eddik og sukker, og sett til siden.
Heovl kdlrot med mandolin eller ostehavel, og
legg i den varme laken. La den kjglne. Fjern
stammen fra grennkalbladene, og kutt dem

i grove biter. Stek i litt olje til de faller sammen.
Bland med sennep, pepperrot og remme.

Stek lompene i klaret smer til de blir litt spre
pa utsiden, og legg pa papir for & renne av
fettet. Stek pinnekjsttet sammen med sirup
eller honning og smar til det blir sprett og litt
karamellisert. Legg opp pa tallerkenen, fordel
grennkalsalat, pinnekjgtt og syltet kalrot, topp
med ra strimler av eple.

STEKT TORSKERYGG

(alle oppskriftene er beregnet til fire personer)

mens du forbereder resten. Kok opp flate, og

hell over frosne erter, legg pa lokk, og la det koke
pa svak varme til ertene er sa vidt gjennomkokt,
men fremdeles grenne. Kjgr dem i en blender i
tre minutter pa hay hastighet, hell over i en fin sil
og press til puré. Varm opp halvparten av smaret
i en kjele til det bobler og sa begynner a bli
brunt. Det skal fa en nottebrun farge og lukte litt
karamellisert og nottete.

Heavle fennikel i tynne flak med en ostehgvel
eller mandolin, og legg i en skal med vann. Den
gregnne toppen pa fennikelen kan eventuelt
brukes som pynt. Kutt bunnen av rosenkalen,
s& de ytterste bladene faller av. Ta vare pa de
som ser fine ut. Del rosenkalen i to pa langs.
Kutt bacon i sma terninger, og stek dem sprga
i en tarr panne.

Varm opp pureen, og smak til med salt og
pepper. Tilsett hasselngttene i det brunede
smaret, og hold varmt pa svak varme. Legg
rosenkal med snittflaten ned i en stekepanne
med olivenolje, og sett den pa varmen. Samti-
dig varmer du opp en stekepanne til torsken.
OBS! Saltet ma tarkes av fer torsken stekes!
Bruk rikelig med olje, og la fisken ligge pa
middels hgy varme 2-3 minutter fer den snus.
Tilsett 2 ss smar. La den sa ligge to minutter i
smoret fer du tar pannen av platen. s eventu-
elt litt av smaret over fiskefiletene. Nar rosen-
kalene har blitt litt brune, tilsettes 1ss smar,
salt og pepper og litt sitronsaft. La rosenkalen
og fisken hvile mens du marinerer fennikelen
og rosenkalbladene i en skal med olivenolje,
sitronsaft, salt, pepper og gresslak. Legg opp
pa tallerken med litt puré i bunnen, fiskebitene
opp3, fennikelsalat pa siden og nettesmer og
bacon pa toppen.

RISKREM

minutter til sjokoladen blir lysebrun og mandle-
ne spr@. Ta brettet ut, og sett sjokoladen rett i
frysen. Legg mandlene i en varm stekepanne
med honning og litt havsalt, varm opp og rer til
all honningen har fordelt seg utover mandlene.
Legg s& mandlene pa et bakepapir, og kjal av.
Nar de er avkjglt, hakkes de opp i biter sammen
med den kalde sjokoladen. Varm opp 80 gram
sukker i stekepannen pa middels varme til det
karamelliserer seg, det er viktig & ikke rore.
Tilsett kirsebeerene, og kok opp. Kok inn ca. 2
minutter, og tilsett litt brandy fer du tenner pa
med en lighter - vaer forsiktig! Nar flammen har
brent ut, er kirsebaerene klare til 3 serveres.
Server riskremen med varme kirsebeer, spro
mandler og brunet sjokoladebiter. Bruk gjerne
rester av julekaker som krumkaker eller pepper-

kaker ogsa.

Drikketips til
Andreas’ julemat

Restmat er festmat, og god drikke setter en
ekstra spiss pd maltidet. Menyen til Andreas
er smaksrik og nyansert, noe som ogsa er
gode stikkord for & finne riktig drikke til dette
festmaltidet. Drikketipsene til torsk, pinnekjott
og riskrem pa neste side kan ogsa brukes til
denne menyen.

PINNEKJ@TT-TACO

med erterpuré, rosenkal, fennikel og brunet
hasselngttsmar

800 g torskefilet

1 pakke frosne grenne erter
50 g skaldede hasselngtter
300 g rosenkal

1sitron

2 di flete

200 g smear

1 liten fennikel

100 g bacon eller pancetta
olivenolje

litt finhakket gressigk

Varm ovnen til 180 grader, og sett inn hassel-
nattene pa et brett. Stek i ca. 10 minutter til de
blir gylne, kjgl ned, og knus forsiktig med bunnen
av en kjele. Skjeer torskeryggen i porsjonsstykker
(ca. 150-180 g). Salt bitene godt, og sett kaldt
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med flamberte kirsebaer, karamelliserte mandler
og brent hvit sjokolade

5 dl ferdig kokt og avkjoslt grat
2 dl flete

1/2 vaniljestang

3 dl kirsebaer

80 g sukker

50 g melis

1dl mandler

2 ss honning

50 g hvit sjokolade

litt brandy eller cognac

Band lettpisket kremflgte med freene av en
vaniljestang og 50 g melis, sett kaldt mens du
forbereder resten. Varm ovnen til 200 grader,
og legg den hvite sjokoladen pa et stekebrett
med bakepapir sammen med mandlene, men
hold dem separert. La dem sta i ovnen ca. 10

Norsk sider, fyldig eplemost eller en god musse-
rende vin, for eksempel en fatlagret champagne

eller en pet-nat, er eksempler pa drikke som gir

ekstra dybde og livlighet til forretten.

TORSK MED BRUNET NGTTESMBR

En utviklet hvitvin eller en vin med litt
fatlagring henter fram nyansene i retten. Prgv
en chardonnay fra Jura eller USA. Pinot noir fra
Burgund eller Tyskland er gode radvinsvalg.
Til glhunden kan du servere en brown ale.

RISKREM MED KIRSEBAR

Tokaji aszu eller tawny portvin er gode dessert-
viner som framhever de dype smakene i maten.
Hvis du gnsker a vise fram kirsebaerene litt
ekstra, er en sursgt oude bruin fra Belgia et
spennende og friskt valg.



Oppskriftene til Andreas er
forslag. Poenget er a bruke opp
restene etter julefeiringen, sa ta

det som finnes i ditt eget skap.
Hvis du vil ha en mellomrett,
fungerer en bit ost, for eksempel
comté eller gruyére, med brente
mandler eller notter godt.



DRIKKE TIL JULEMATEN

Friskt og fruktig til
dei store julesmakane

Julematen er ofte salt, med
feitt fra kjott, steikjesjy
eller saus, og gjerne

med sott tilbehayr. Frisk
drikke reinsar opp i feittet,
mens god fruktigheit og
konsentrasjon i drikka

star stedig mot dei store
smakane i julematen.

RIBBE/SVINESTEIK

Feitt og litt st smak i
maten gjer at frisk og
konsentrert drikke passar
fint. Tilbehayr som eple og
svisker betyr at vi treng
god fruktigheit i vinen.

Vin: Riesling (GG eller
ortswein) eller chenin
blanc er gode kvite
val. Musserande som
champagne og crémant
er friskt og livleg til. Vil
du preve noko utanom
det vanlege, kan ein
god, fruktig sake som
junmai ginjo lafte fram
julemaltidet.

Raudvin: Raudvin som
passatr, er pinot noir fra
USA eller Tyskland, barbera
fra Italia eller gamay fra
Frankrike.

@|: Det trygge valet er
julegl, belgisk dubbel eller
pale ale. Surgl som geuze
er friskt og spennande.
Akkurat som bakte eple er
eit godt tilbehayr til ribba,
er ein god handverkssider
godt a drikke til.

Alkoholfritt: Eplemost

er friskt og passar godt

til. Med beer i mosten blir
drikka fyldigare. Alkoholfritt
julegl, kveitegal eller blonde.

PINNEKJBTT

Kjottet har mykje smak
og er feitt og salt. Frisk
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og konsentrert drikke,
eventuelt med litt sgtleik,
kan passe godt.

Vin: Riesling eller pinot gris
med god konsentrasjon,
torr eller med orlite sotleik
er kvitvin som passar fint.
Kva med & prove ein kvit
florvin fra Jura? Det er eit
vagalt, men godt val. Vil
du ha raudvin, kan du velje
grenache, pinot noir eller
ein vin fra Priorat for ein
verkeleg kraftpakke.

2 Belgisk dubbel og
blond, pale ale, brown ale
eller norsk julegl.

Alkoholfritt: Eplemost,
gjerne med solbeer eller
andre baer. Alkoholfritt
juleal.

TORSK

Vin: Kvit riesling fra
Tyskland, terr eller med
orlite sotleik. Musserande
som crémant og
champagne livar opp
kombinasjonen.

@I: Belgisk saison og
dubbel eller ein pils. For ein
spennande kontrast kan du
preve bokkeal, porter eller
ein mark julegl. Berliner
weisse elle gose er gode val
for dei som liker syrlege al.

Alkoholfritt: Frisk eplemost,

alkoholfritt kveitegl eller
merkare julesl utan alkohol.

VILTRETTER

Juletorsken er mild pa
smak og har litt feitt fra
smegrsausen. Middels
smaksrik drikke passar fint.
Vin: Vil du ha raudvin, ga
for ein frisk, lett og fruktig
vin. Pinot noir eller barbera
er gode val. Kvitvin som
chardonnay, muscadet
eller chenin blanc fra Loire
passar bra til torsk med
smarsaus.

@I: Fruktig, friskt @l som
blonde eller saison.
Eplesider kan 0g vere
spennande til.

Alkoholfritt: Lyst
alkoholfritt ol eller frisk
eplemost.

LUTEFISK

Retten med tradisjonelt
tilbehayr er feit, salt og
sotleg. Drikka bar derfor
vere frisk og smaksrik.

Noko viltkjett har kraftig
smak, anna kjett er mildt.
Satleg tilbehoyr som
viltsaus, tyttebeer og
rotgrensaker har mest a
seie for drikkevalet.

Vin: Litt utvikla raudvin som
barbaresco, bordeaux eller
spansk rioja gran reserva
passar godt til viltet. Eller
kvifor ikkje preve ein utvikla
kvitvin? Blanc de noirs
champagne er ein annan
spennande kombinasjon.

@I: Amber ale eller marke,
maltprega norske julegl
passar godt til. Det syrlege
belgiske glet kriek er tilsett
kirsebaer og gir friskleik og
liv til viltretten.

Alkoholfritt: Eplemost
tilsett raude og merke

baer passar godt, maerkt
alkoholfritt @l er 6g godt til.

KALKUN

Kjottet er magert og
moderat i smak. Tilbehayr
som svisker, eple og notter
tilferer smak og satleik.

Vin: Pinot noir fra USA,
New Zealand eller Tyskland.
Ogsa kvitvin som riesling,
pinot blanc og chardonnay
er gode val. Eller kva med
champagne?

@1: Friskt og fruktig @l som
belgisk blonde og saison
passar godt til det lyse
kjottet.

Alkoholfritt: Eplemost med

eller utan baer, alkoholfritt
lyst al.

NOTTESTEIK

Denne retten er ein
julefavoritt for mange
vegetarianarar. Han er
ganske mild og smaker
forst og fremst av ngtter
og greonsakskraft. Frisk og
fruktig drikke passar godt
til.

Vin: For ein frisk, fruktig
og saftig kombinasjon,
prev ein tysk riesling. Vil
du heller spele pa smaken
av netter og smer, vel ein
fatlagra chardonnay som
har liknande aromaer fra
eikefatet. Vil du ha raudvin,
vel ein frisk og litt fyldig
vin, gjerne med innslag av
eik. Raudvin fra Bordeaux
eller malbec fra Argentina
passar godt. For riktig
festkjensle, prev ein moden
champagne.

21: Julegl og pale ale gir
ein smaksrik kombinasjon
der maltaromaen star til
ngttesmaken, mens eit
friskt og lett kveitegl livar
opp retten.

Alkoholfritt: Frisk og fruktig
eplemost eller alkoholfritt
kveitegal.

o
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LIN3WOW 10104

Sott, men friskt og tyldig
til desserten

Drikke til dessert bor

vere omtrent like sgt

som desserten. Jo meir
smaksrik desserten er, jo
meir friskleik og fylde treng
drikka som skal passe til.

RISKREM

Sjelve riskremen er mild pa
smak og har ein del feitt
og sotleik. Raud saus med
smak av beer er vanleg
tilbehayr.

Vin: Brachetto, pineau des
Charentes eller tokaji aszu.
Madeira gar 6g bra.

21: Bokkal, markt trappistel
eller norsk julegl med god
sotleik.

Alkoholfritt: Eplemost med

eller utan beer, ein frisk og
sot smoothie eller kaffi.

MOLTEKREM

Piska krem smaker sgtt og
har ein del feitt, derfor treng
vi friskleik. Moltene tilfgrer
komplekse og fruktige
smakar.

Vin: Pineau des Charentes,
passito di Pantelleria eller
tawny portvin.

@1: Bokkal, markt trappistel
eller norsk julegl med god
sotleik.

Alkoholfritt: Eplemost med

eller utan beer eller ein frisk
og set smoothie.

ISKREM

Tidlegare trudde vi at
sterkvin med mykje
«varmande» alkohol passa
best til kald iskrem. No har vi
erfart at lett, frisk og fruktig
drikke passar vel sa godt.

Vin: Moscato, brachetto,
eiswein eller madeira.

21: Sett og maltprega ol
som bokkgl, barley wine
eller kraftig norsk julegal.

Alkoholfritt: Eplemost med

eller utan beer, alkoholfri
hylleblomvin eller kaffi.

KARAMELLPUDDING

Set pudding med smak av
karamell passar godt saman
med set og frisk drikke med
smak og aroma av ravarer
som kunne passa ved sida
av: ngtter, terka frukt, vanilje
eller andre krydder.

Vin: Tokaji aszu, pedro
ximénez, beerenauslese,
madeira eller eiswein.

@1: Vellagra julegl med god
sgtleik og smak av ngtter
og frukt.

Alkoholfritt: Kaffi, eplemost
med eller utan baer, mark
alkoholfri julegl eller ei
blanding av eplemost og
vorteral.

FRUKTDESSERTAR

Frisk frukt og baer passar
best med drikke som har
rein og ung fruktsmak. Er
frukta bakt eller kokt, kan
«tyngre» og meir komplekst
fruktig drikke passe til.

Vin: Moscato, brachetto,
muskatell eller eiswein

til frisk frukt. Sauternes,
riesling beerenauslese eller
andre edelsgte vinar til bakt
og kokt frukt.

2I: Raudt flamsk al,
bokkeal - eller for ein frisk
kombinasjon: surgl tilsett
frukt og baer, som kriek og
framboise.

Alkoholfritt: Eplemost med
eller utan beer, alkoholfri
hylleblomvin, smoothie eller
heimelaga saft.

NOTTER 0G TBRKA
FRUKT

Sterkvinar som har vore
lagra pa fat, smaker gjerne
av netter, terka frukt,
sjokolade og karamell. Ogsa
sott ol har slike aromaer.
Dette gar godt saman med
julesnacks som natter,
dadlar og fiken.

Vin: Vin santo, sgt oloroso
sherry, tawny port, madeira,
moscatel de Setubal.

@I: Barley wine, marke julegl
eller mjed.

Alkoholfritt: Kaffi, te,
eplemost med eller utan
beer, frisk smoothie med
frukt og beer.

SJOKOLADEDESSERTAR

Hugs at det er stor forskjell
pa kvit sjokolade og bitter,
meark sjokolade. Baer er
godt til sjokolade, og

sete, baerfruktige raude
dessertvinar kan vere midt
i blinken.

Vin: Banyuls, passito eller
ung og fruktig portvin.
Til kvit sjokolade passar
edelsgte kvitvinar godt.

@I: Porter eller chocolate
stout utan for mykje brent
og bittert preg. Merkt julesl
med fylde og satleik.

Alkoholfritt: Kaffi, mjalk,

varm kakao, baersmoothie
eller eplemost med beer.
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PORTRETTET MADS SKEIE

Kurs til folket

Mads Skeie er en avde mange kunnskapsrike butikkekspeditgrene som
alltid er villig til a hjelpe kundene med sma og store spgrsmal om det meste,
og samtidig en avdem som holder kurs for kunder som vil laere mer.

- Hverdagen er kanskje mer preget av a
informere og veilede kundene, du tar sjansen
pd at de klarer seg uten dine rad mens du
snakker med Vinbladet?

- Det gar bra, jeg har dyktige kollegaer. Jeg
begynte i 2013 som ekstrahjelp og har veert
innom flere Vinmonopol i Bergen for jeg
begynte fast heriFyllingsdalen.

- Mange har begynt som ekstrahjelp, men
har hatt en annen opprinnelig plan. Var det
slik med deg ogsa?

— Absolutt, jeg har en bachelor i klassisk
sang fra Musikkhggskolen i Oslo, men etter
et ars tid som utgvende sanger havnet jeg
litt tilfeldig pa en vingard i Barossa Valley
ser i Australia. Jeg hadde liten kunnskap om
vinfaget, men jeg fikk tittelen cellar worker
og jobbet i produksjonen. Vininteressen ble
nok vekket da de apnet noen kultviner, og
jeg ble veldig nysgjerrig pa hva det var med
akkurat disse vinene. Det matte jeg forsta
mer av, og det var vel der min lidenskap for
vinfaget startet. Jeg flyttet til Bergen, og ved
siden av sangen fikk jeg meg en ekstrajobb
i Vinmonopolet. Plutselig var jeg som
mange andre pa vei i en annen retning enn
planlagt. Jeg tok vinkelnerutdannelse, og
vinfaget ble etter hvert bade jobb og hobby.
Som nyutdannet vinkelner ble jeg tilbudt
et engasjement pa restauranten Huset pa
Svalbard, som har en veldig velrenommert
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TEKST JOHN RGRDAM FOTO ODD MEHUS

MADS SKEIE

Alder: 32
Bosted: Bergen, eller i Kngsesmauet
for de som er kjent
Sivilstatus: Samboer og nettopp
pappa for farste gang
Stilling: Butikkekspediter pa
Vinmonopolet i Fyllingsdalen
Utdanning/karriere: Bachelor i sang fra

Musikkhagskolen i Oslo, vinkelner

vinkjeller. Det gkte interessen min ytterligere,
og etter det oppholdet ble det tilbake til
Vinmonopolet.

EN FORDEL A VERE SCENEVANT

- Der er du nd ogsd en avdem som holder kurs
for kunder. Far kundene de samme kursene
som dere ansatte?

- Nei, men det er mye likt. Den grunn-
leggende metodikken er den samme. Under
kursene smaker og lukter vi blindt og disku-
terer rundt et tema eller omréade. For min del
er detvin og gl. Det finnes ogsa kurs for whisky
eller konjakk. For meg er det viktig a veere solid
padetjeg gjor foran kursdeltakerne. Da har jeg
forelgpig nok med a fordype meg i vin og ol.

- Erdetet eget opplegg som forbereder dere
som skal holde kurs?

- Det er sapass nytt ogsa for oss at noe slikt
system ikke finnes, men alle som jobber i

Vinmonopolet, ma gjennom samlinger med
teori og smakinger, her har jeg i tillegg tatt
det vi kaller selvstudiet i gl. Men vi matte pa
audition far vi fikk lov til 4 holde kurs.

- Ja vel, det hores skummelt ut, men du
hadde kanskje en fordel med din bakgrunn
som sanger og erfaring med d std pd scenen
foran publikum?

- Jeg var uansett spent og hadde noen
sommerfugler i magen. Det & sta foran en
fagjury, selv om det var mine kollegaer, var
alltid spesielt, og jeg skulle snakke om vin,
smake og diskutere. Heldigvis, for min del,
gikk det veldig bra, og mest av alt var det en
morsom utfordring. Jeg var mer nerves dajeg
hadde mitt forste kurs med kunder.

Apropos 4 sta pa scene, en annen ting som
erviktig 4 fa med seg, er at a kjope billett til et
kurs er som & kjgpe til en konsert eller forestil-
ling. Dukan ikke bytte dag eller kjope gavekort
hvor mottageren selv kan velge kurs, men det
er populeert a gi kurs i gave likevel.

— Har du planer om a gd i en bestemt
retning og bli ekspert pd et smalere felt?

- Jeg far det spgrsmalet ofte, men svaret
er vel egentlig at mitt vinskap er fullt av alt
mulig. Favorittviner eller distrikter har jeg
ikke, ogjeg har lyst til & smake og laere sa mye
forskjellig som mulig. Hvis noen spgr meg
om a holde et kurs om vin fra Bulgaria, ville
jegnok sagt at det er greit, bare gi meglitt tid
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PORTRETTET MADS SKEIE

Etkurs handler ogsa om a fa en mer
bevisst holdning til det vi lukter og smaker, ikke bare nar det
gjelder vin, men generelt til alt vi spiser og drikker.

til & forberede meg. Akkurat Bulgaria vil nok
ikke dukke opp med det forste, eller forresten,
det har nylig kommet en del vin fra nettopp
Bulgaria. Sa vi skal vel ikke se heltbort fra det,
men normalt sett er temaene ikke sa seere. Det
kan veere bestemte distrikter eller kanskje vin
fra Italia. Det siste kurset jeg holdt, var om
vin fra Loire. Det gar mye i det klassiske. Vier
apne for forslag, og kanskje noen har en idé
som kan ende i et kurs.

ALLE HAR NOE A LERE
- Hvordan opplever du kunnskapsnivdet hos
dem som melder seg pd kurs?

- Det er alltid en veldig variert gjeng, men
felles for de fleste er at de er nysgjerrige og
interesserte. Kursene har alltid en gjennom-
gang av det grunnleggende, og du trenger
ikke veere ekspert for a ha utbytte og glede
av 4 ga pa et kurs hos oss. Noen ganger er
temaet smalere, og da dykker vi gjerne litt
dypere. Uansett avslutter vi alle kurs med en
evaluering av bade oss som holder kurs, og
innholdet, og stort sett opplever vi positive
tilbakemeldinger. Det er jo viktig & huske pa
at det a smake og snakke om vinito timer kan
veere ganske krevende, men jeg tror de fleste
som kommer pa kurs, leerer noe nytt.

- For a holde konsentrasjonen oppe er det
kanskje ikke sa dumt d folge deres eksempel
med d spytte ut vinen?

- Hehe, det er sant. Vi er jo pa jobb, men
for oss er det en selvfalge og noe vi gjor
automatisk. Pa vare kurs er det ikke slik at du
ma spytte, men det er klart at hvis du skal kjore
bil, s ma du. For oss handler det ogsa om a fa
med seg nyanser og veere like klar i hodet pa
forste glass som siste. Her i Bergen holder vi
kursene i en koselig gammel potetkjeller fra
middelalderen med gamle steintrapper. Tror
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ikke noen brukte vater da de bygde huset, sa
her er det skeivt og sjarmerende. Forelopig
er det ingen som har snublet, men det kan jo
ogsavaere grunn til a vurdere a ikke svelge alt.

- Mange har kanskje sett tungekartet hvor
bittert sitter helt bakerst pd tunga og gir alle
som liker ol, et godt argument for at det md
svelges hvis det skal smakes. Samtidig horer
vi at reseptorene for de forskjellige smakene
sitter over hele tunga. Hva er sannheten?

- Her finnes det en del pastander, men det
stemmer som du sier, at disse reseptorene
finnes over hele tunga. Jeg kan derfor bekrefte
atjeg og mine kollegaer ikke har noen problem
med & kunne analysere gl selv om vi spytter
den ut. Det samme gjelder selvsagt med vin
ogbrennevin.

DET FINNES INGEN FASIT PA HVA SOM ER EN
GOD VIN
- Hva svarer du nar en kursdeltaker spor
omenviner god, eller omdet er et godt kjop?
- Under blindsmakingen avslutter vi med
a gi en total vurdering av hvor god vinen var.
Detvil jovaere 27 kursdeltakere med forskjel-
lige meninger, men vi prover a sette ord pa hva
som var bra, og hva som eventuelt kunne veert
bedre. Dakan de selv vurdere om dette var et
godtkjop. Noen ganger konkluderer vimed at
vinen har potensial til 4 utvikle seg til noe enda
bedre, og ofte kommer det fram hva vi egentlig
burde spist til denne vinen. Vi avslutter alle
kurs med en liten runde spgrsmal, og jeg
opplever at det er veldig forskjellig fra gang
til gang. Kursene er jo for alle kundene vére,
og det er et stort spenn. For meg er det veldig
hyggelig nar folk som veert pa kurs, stikker
innom butikken for & diskutere eller farad og
tips. Da har vi klart a vekke nysgjerrigheten
oginteressen, og det er jo nesten det viktigste.

- Utover d gapa kurs, har du noen gode rad
til alle som vil leere mer?

- Snurr pa glasset, lukt og slurp, det gir et
godt utgangspunkt. Veer talmodig. Jeg pleier
a si at det krever lang, men morsom trening.
Jeghusker det tok meg ganske lang tid 4 smake
om vinen hadde veert pa eik eller ikke, eller a
skille de forskjellige aromaene fra hverandre.
Begynn med a finne viner eller stiler som er
veldig forskjellige, let etter motpolene. Det
er mine tips.

- Har du noen unike smaksopplevelser som
duvildele?

- Jeg har alltid veert glad i 4 prove nye
viner, matretter og kombinasjoner. Noen
ganger blir det wow og andre ganger ikke like
fulltreff. For ikke sa lenge siden hadde jeg
en veldig fin opplevelse. Vi &pnet en moden
champagne, og den fungerte like godt til
dumplings i misosuppe som til havrekjeksen
med sjokolade som vi hadde til dessert. Til
middagen var det ikke sa overraskende, men
kombinasjonen med havrekjeksen var kanskje
ikke like selvsagt.

- Du har sikkert et mer bevisst forhold til
vin enn de fleste av oss. Klarer du d nyte et
glass vin uten d analysere for mye?

- Qj, sier Mads og ler skyldbetynget.

- Jeg vil alltid gjore en analyse, og for meg
vil det 4 sitte og snurre og kjenne pa hva som
skjeriglasset, veere en del av totalopplevelsen.
Det er ogsa viktig 8 huske at vinene ofte endrer
segdentiden deeriglasset. Dalagrerjegdeti
minneboka som en ny opplevelse.

Mads tar en pause for han kommer med en
liten innrgmmelse.

- Sann er det med musikken for meg ogsa,
jeganalysererlitt samtidig som jeg nyter. Litt
nerdete ma det veere lov a veere.
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NOVEMBER-DESEMBER

FAGPRAT

med fagavdelingen

| en verden av drikke finnes det mange vedtatte sannheter og ubesvarte sparsmal. Vinmonopolets fagavdeling tester, spar og graver pa en uhaytidelig mate.

Sider

Bitre, sote, syrlige, rode, gronne og til og med harete.
Eplene henger pa treet, og kanskje skal de bli eplesider.
For der de dyrker epler, lager de gjerne sider ogsa.

Bade epler og tradisjoner gjor at eplesider kan
smake ganske sa forskjellig. Aldri har utvalget
avsider pd Vinmonopolet veert storre, og antall
siderprodusenter i Norge har eksplodert.

Sider er stort sett basert pa epler, men paerer
blir ogsa brukt. Alkoholinnholdet i sider kan
veere alt fra 2 til 15 prosent. Men de fleste sidere
som kun er basert pa fersk eple- eller peeresaft,
havner gjerne et sted mellom 4 og 8 prosent.
Epler inneholder nemlig mindre sukker enn
druer. Derfor blir sidere svakere enn vin. Men
det finnes spesielle sidere som kan bli skikkelig
sterke. Sedme varierer fra knuskterr til sgt
som dessertvin. Noen sidere snerper som
redvin, andre er sé syrlige som frisk hvitvin,
de fleste har brus, men noen er stille.

EKTE SIDER ELLER SIDER

De generelle kravene for sider i Europa er
slappe. Mesteparten av sideren som blir laget,
er derfor basert pa en blanding av sukker,
eplekonsentrat og vann. Slik sider likner mer
pabrus med alkohol. Noen er til og med tilsatt
aroma. Heldigvis har flere omrader i Europa
egne og strengere krav for sider. Eksempler
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TEKST:
ANDERS R. STUELAND
varefaglig radgiver i Vinmonopolet

er Normandie i Frankrike og Hardanger i
Norge. Produsenteridisse omradene kan ikke
jukse seg til en sider, men ma bruke en mye
stgrre andel epler. Det kjenner du pa smaken
iden ferdige sideren. Ekte sidere, som vi kan
kalle dem, smaker modne epler med hint av
blomster, honning og krydder. De smaker
ikke syntetisk eplesaft. De fleste avsiderne du
finner pa Vinmonopolet, er ekte sider.

SIDEREPLET
Epler og mennesker er forskjellige. Noen
er bitre, andre er sgte. Hva slags eplesorter

som blir brukt, har mye a si for hvordan
siderne smaker. Frankrike og England er i
en szerstilling med flere hundre eplesorter
beregnet pa sider. De deles gjerne opp i fire
hovedgrupper: bitre, bittersote, sote og
syrlige. En sider blir ofte laget pa en blanding
av flere sorter som bidrar pa forskjellig vis i
den ferdige sideren. I Norge er det vanlig &
bruke de samme eplesortene som blir solgt
som spiseepler. Dette er sorter som Aroma,
Discovery, Gravenstein og Summerred. Ingen
av disse regnes som bitre epler. Noen norske
produsenter har derfor plantet bitre sidere-
plesorter for a fa litt mer strukturisideren.

SIDER OG MAT

Sider har en fruktighet som er lett A kombinere
med mye forskjellig mat. I tillegg har mange
av dem litt sadme som passer fint til salt og
sedmefull mat. Tenker du at det kan passe med
eple som tilbehgor til maten, sa passer det nok
med sider ogsé. Sa enkelt er det. Svineribbe,
grillet laks eller dampede blaskjell er bare
noen eksempler.






FAGAVDELINGEN

TEST

Vismakte fire sidere fra fire forskjellige land: England, Frankrike, Spania og Norge.
Hapet var at vi skulle klare a plassere dem riktig sted. Alle smakte blindt, selvfalgelig.

Norsk sider fra Hardanger

00000

5/5

Alle var enige om at dette smakte som en sider fra Norge,

naermere bestemt Hardanger. Den hadde et tydelig
eplepreg og en del sedme sammen med nok friskhet.

Engelsk sider fra Herefordshire
sorvestiEngland

Slvlv]ele,

3/5
Flertallet gikk for engelsk sider i vestkyststil. Resten tenkte
at dette kunne vaere en sider fra Normandie i Frankrike. De
som tippet England, tenkte at sideren var s@t nok til & veere
en typisk sider fra Normandie. Men resultatet viser at fransk
o0g engelsk sider kan likne pa hverandre.

Spansk sider fra Asturias

00000

5/5
Her var de ikke i tvil. Den tydelige friskheten og det litt
roykaktige preget fikk alle til & ga til Spania.

Fransk sider fra Normandie

OO00O0O

4/5
Den sammensatte og modne fruktigheten sammen med en
del sedme og bitterhet fikk de fleste til & satse pa fransk sider.
En av smakerne mente at smaken av karamellisert eple er helt
typisk for mange franske sidere.

Eplesorter og ulike produksjonsmetoder som er typiske
for kjente sideromrader, gir tydelige forskjeller.
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En sider blir til

J
o

KVERNING
Ferske og sunne epler blir kvernet opp til en grov
grot.

PRESSING

Den tradisjonelle maten er a legge de kvernede
eplene i store tayposer som sa blir lagt lagvis
mellom plater i en presse. Dette er arbeids-
krevende fordi pressen ma tammes mellom hver
pressing. Noen slike presser er i tillegg drevet

av ra menneske- eller hestekraft. De moderne
pressene blir derimot etterfylt kontinuerlig og lar
de kvernede eplene passere mellom tromler.
Etter pressing far du en skyet og st eplemost.

KEEVING

Fer gjeeringen setter i gang for alvor, kan sider-
produsenten tilsette enzymer og la mosten

std en stund. Da danner det seg en kake av
protein og fast materiale pa toppen av mosten.
Prosessen kalles «keeving» (fra engelsk), og
resultatet er en most som inneholder mindre
naering for gjeeren. Det gjer at gjaeringen gar
langsomt og til og med stopper opp fer sideren
blir helt tarr. Metoden er vanlig i Normandie der
de gnsker komplekse sidere med restsadme.

GJZARING

Mange produsenter gjaerer de ulike eplesortene
hver for seg, men de kan ogsa gjaere sammen. |
tradisjonelle omrader som Normandie i Frank-
rike og Asturias i Spania er det vanlig a la
eplemosten gjeere uten 3 tilsette gjaer. Dette
kalles spontangjaering, og da er det gjeer og
bakterier som finnes pa eplene og utstyret, som
gjer jobben. Vanligvis gir dette mer sammensatte
sidere. | Norge og England er det vanlig a tilsette
gjeer. Pa den maten har produsenten mer kontroll
over prosessen og resultatet. Vanligvis gir dette
en mer fruktig og rein eplesmak pa sideren.

GJZARINGSKARET
Noen velger & gjeere sideren pa fat slik at den
far et lite anstrgk av noe krydret og vaniljeaktig.

Mange produsenter i Spania og Frankrike har
store og gamle fat som ikke setter noe saerlig
preg pa sideren, men som huser nyttige gjeer
og bakterier.

| Norge er det vanligst a bruke temperatur-
kontrollerte gjaeringskar av rustfritt stal. Slikt
utstyr bidrar til en fersk og fruktig karakter.

Gjeeringen kan ta alt fra to uker til et helt ar.
De fleste sidere ender naturlig opp pa mellom
5 og 7 prosent alkohol. | Hardanger er det vanlig
a tilsette sukker far gjaeringen for & fa et par
prosent ekstra med alkohol.

FILTRERING

De fleste siderprodusenter filtrerer sideren slik
at den blir helt klar. Men noen velger a tappe den
med lite eller ingen filtrering.

TAPPING

De aller fleste sidere blir tappet pa flaske eller
boks sammen med litt kullsyre slik at det blir brus
i sideren. Noen tapper sideren sammen med litt
gjeer og sukker slik at den kan gjaere pa nytt pa
flasken. Slik annengangsgjaering gir bobler til
sideren og mer sammensatt aroma. Den far ogsa
litt bunnfall. Noen produsenter tapper sideren
som en stille sider.

SIDERLAND

Spania er noe helt spesielt. Smaken er syrlig og
frisk som en chablis. | tillegg har den noe sopp-
og flintaktig over seg. Sideren gjeerer og modner
pa store, gamle fat og har lite brus.

ULIKE STILER

NORGE

| Norge har vi laget sider siden vikingtiden.
Hardanger star for mesteparten av produksjonen.
Men det kommer ogsa god sider fra bade Telemark
og Buskerud. Til og med Oslo produserer sider.
Sider fra Hardanger har sin egen merkeordning
som garanterer at sideren er laget etter noen fa
regler. Blant annet skal eplene vaere fra Hardan-
ger. Det skal kun brukes rasaft av eple, men

det er lov a tilsette sukker for & gke alkohol og
sgdme i sideren.

ENGLAND

Engelskmenn deler sideren opp i en @st- og

en vestkyststil. | det serastlige England er det
vanlige & lage fruktige og ferske sidere basert pa
vanlig spiseepler - ikke sa ulikt den norske maten
& lage sider pa. Pa sorvestkysten, i omrader som
Cornwall, Somerset og Dorset, er det vanlig a
bruke tradisjonelle siderepler og fatlagring. Slik
sider blir mer kompleks og kan ha litt snerp.

FRANKRIKE

| Normandie og Bretagne, ut mot Den engelske
kanal, lager de sider pa tradisjonelle epler som
gir litt snerp. Den spesielle teknikken med
«keeving» gjor at sideren har litt restsukker
sammen med et spennende reyk- eller stallaktig
preg. De fleste siderprodusentene destillerer en
del av sideren videre til eplebrennevinet calva-
dos.

SPANIA

| det frodige og salte Asturias pa Spanias
nordkyst er det sider som gjelder, og den er
perfekt til sipmaten. Tradisjonell sider fra Nord-

FRUKTIG OG S@TLIG

Sider som gjerne er laget med spiseepler som
utgangspunkt. For a fa den reine, fruktige
smaken tilsettes gjeer, og det brukes staltanker
med temperaturkontroll. Dette er en populeer,
moderne siderstil. Slik sider finner du i Hardanger
og serest i England.

SYRLIG OG TORR

Sider som har gjaeret helt ut og har en tydelig
friskhet. Mange av disse siderne er spontan-
gjeeret og har innslag av noe flintaktig i tillegg til
fruktigheten. Slik sider finner du i Nord-Spania.

KRYDRET OG RU

Bruker produsenten tradisjonelle siderepler
kombinert med fatlagring, far sideren et preg

av modent og bakt eple sammen med noe som
minner om te og krydder. Mange siderepler gir
et merkbart bitt av tannin. Mange har litt sgedme
0gsa. Slik sider finner du i Normandie i Frankrike
og servest i England.

SIDER MED NOE MER ENN EPLER

Som i glverdenen har det blitt en liten trend
med a tilsette frukt eller urter til sideren. Humle-
blomst, bringebaer, ananas, kirsebaer og til og
med bygg er noen eksempler.

PAETIKETTEN

CIDRE BOUCHE
Sider med kork. Ma veere basert pa kun eplesaft.

IS-SIDER

Sat, konsentrert og alkoholsterk eplesider basert
pa saften fra frosne epler. Metoden gir most som
inneholder mindre vann. Fransk: glace, engelsk: ice

AOC PAY D'AUGE

Dette omradet ligger i Normandie, og sider
merket som Pay d’Auge folger kanskje verdens
strengeste regelverk for sider.

POIRE/PERRY
Sider basert pa paerer

SMAKEN AV SIDER

Vanlige aromaassosiasjoner i sider er grgnt
eple, modent eple, bakt eple, tarket eple, klgver,
kaprifol, terkede urter, marsipan, valngtter, svart
te, furunal, karri, karamell, honning, stall, rayk
og flint.
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AKTUELT

Nordmenn drikk
minst i Norden

Ein ny rapport viser at nordmenn drikk minsti Norden. Og alkoholkonsumet
er paveg nedover - ikkje berre i Noreg, men over heile Europa.

TEKST: KRISTINE SANNE FOTO: GLENN RGKEBERG OG SVEIN STRAND

I Noreg drikk kvar person over 15 ar 6,7 liter rein alkohol
per ar. I Danmark, som har alkoholsal i daglegvare, er
gjennomsnittleg konsum per innbyggjar over 14 ar 9,1
liter rein alkohol per ar (begge tala er fra 2017).

- At alkoholforbruket i Noreg er relativt 1agt, kan
tyde pa at vinmonopolordninga fungerer etter hensik-
ta. Samfunnsoppdraget vart er & sikre ansvarleg sal av
alkohol. Derfor er dette gledelege tal for oss, seier Elisa-
beth Hunter, administrerande direkteri Vinmonopolet.

MONOPOL HAR EIN EFFEKT PA FOLKEHELSADAG
Rekve, spesialist pa rusfeltet i Verdsorganisasjonen
for helse, kan stadfeste at ny forsking viser at monopol
har ein effekt pa folkehelsa. Ifolgje forskingsresultata
hadde alkoholkonsumet i Sverige auka med 31,2 prosent
dersom ein hadde gitt lgyve til sal av vin og brennevin
i daglegvare. Vidare estimerer forskinga at dette ville
fort til ein 42 prosents auke i sjukehusinnleggingar
som fglgje av alkoholmisbruk kvart ar. Dette kom fram
paein internasjonal alkoholmonopolkonferanse i Oslo
tidlegare i haust.17 delstatar i USA og halve Canada har
ei eller anna form for regulert sal av alkohol. I tillegg
har dei nordiske landa Noreg, Sverige, Finland, Island
og Feergyane alkoholmonopol. Desse mgtest annakvart
ar for a snakke om rolla dei speler for folkehelsa, og
korleis dei skadelege effektane av alkohol i samfunnet
kanreduserast. I haust var det altsa Vinmonopolet som
var vertskap.
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ELISABETH HUNTER

administrerande direktor
i Vinmonopolet

DAG REKVE

spesialist pa rusfeltet
i Verdsorganisasjonen
for helse

INTERESSA FOR ALKOHOLFRITT AUKAR
Internasjonalt har ein nokre ar sett ein trend mot
drikker med lag eller ingen alkohol, og i Noreg og ser vi
at trenden med nolo (av «no or low») er pa frammars;.
Alkoholfritt pa Polet har auka med 42,4 prosent fra
forste halvaret 2018 til forste halvaret 2019, og salet vil
mest sannsynleg halde fram med 4 auke.

- Eg trur auka sgkjelys pa helse er den viktigaste
arsaka til trenden. Det er hipt & vere sunn, seier Hunter.
Ogsahar det komme eit mykje betre utval av alkoholfritt
pa Polet og ei vektlegging av varefaglege rad fra butikk-
tilsette nar det gjeld alkoholfritt 0g, seier ho.

— Det er seerleg mellom unge at vi ser ei endring i
alkoholkonsumet, og det same gjeld over heile Europa,
seier Rekve. Noko av arsaka kan vere at unge i dag fryktar
a miste kontroll, mellom anna pa grunn av sosiale
medium. Gaming-kulturen, der unge sit heime framfor
kvar sin pc, kan 0g vere ei medverkande arsak.

FLEIRE VEL TOTALFRAHALD

Fleire ser ut til 4 velje totalfrahald. Ifglgje Verdsorga-
nisasjonen for helse (WHO) har delen som ikkje drikk
alkohol, gatt opp med nesten 5 prosent sidan ar 2000
(fra 52,4 prosent til 57 prosent) pa verdsbasis. Og det
er spesielt i Europa at alkoholforbruket ser ut til 4 ga
ned. Forbruket per innbyggjar gjekk ned fra 12,3 liter
rein alkohol i 2005 til 9,8 liter i 2016. Pa verdsbasis er
gjennomsnittleg alkoholkonsum 6,4 liter (2016).



FOTO: GETTYIMAGES

I Noreg er det ein klar trend mot drikker med ldgare
alkoholinnhald, og vi drikk no betydeleg mindre brenne-
vin enn resten av verda. Ifglgje WHO kjem 44 prosent
av det totale alkoholkonsumet i verda fra brennevin og
11,7 prosent fra svakvin. I Noreg er tala, ifglgje WHO, 16,7
prosent brennevin og 36,7 prosent svakvin. Resten er gl.

- Alkoholmonopol speler ei viktig rolle i & redusere
alkoholskadar. Folkehelseorienterte alkoholmonopol
kan 0gbety feerre kommersielle interesser pa alkoholfel-
tet, mindre samfunnspaverknad for ein liberal alkohol-
marknad og meir politisk rom for ein helseorientert
alkoholpolitikk, avsluttar Dag Rekve.

ALKOHOLKONSUM | NORDEN
Sa mykje drakk ein gjennomsnittsinnbyggjar,
15 ar og eldre (i Danmark 14 ar og eldre),
i dei nordiske landa i 2017. Tala er rekna om til
rein alkohol og oppgitt i liter.
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Kilde: Rapporten «The Nordic Alcohol Market 2018».

TRENDAR |
ALKOHOLKONSUMET
VERDA RUNDT
(2000-2016):

Fra ar 2000 til 2005
var det ein svak nedgang
i gjennomsnittleg alkohol-

konsum pa verdsbasis,
fra 5,7 liter rein alkohol
i 2000 til 5,5 liter i 2005.
Mellom 2005 og 2010 auka
gjennomsnittleg konsum
til 6,4 liter, for sa a liggje
stabilt pa 6,4 liter fram
til dei siste tilgjengelege
tala frd 2016, men det
er nokre variasjonar
mellom verdsdelane:

Alkoholkonsumet aukar
i Kina og India.
Alkoholkonsumet er stabilt
i Amerika, Afrika og i det
austlege Middelhavet.
Alkoholkonsumet blir
ladgare i Europa, saerleg
blant unge.

(kjelde: WHO)
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NY LEIAR FOR
VINMONOPOLET

Elisabeth Hunter er ny administrerande
direktor i Vinmonopolet.

Styret i AS Vinmonopolet tilsette den
19. september Elisabeth Hunter som
administrerande direkter i selskapet.
Ho har fungert som administrerande
direktgr i Vinmonopolet dei siste fem
manadene.

- Med Elisabeth Hunter far vi ein
erfaren leiar med solide kunnskapar
om selskapet. Vi ser fram til & arbeide
saman med Hunter om a vidareutvikle
Vinmonopolet i trdd med samfunnskrav
og kundeforventningar, seier styreleiar
Ellen Seip.

Hunter har dei siste sju ara arbeidd
i Vinmonopolet som kjededirektar med
ansvar for alle butikkane.

- Eg er sveert glad for tilliten fra
styret. Vinmonopolet skal balansere
samfunnsansvaret med ei profesjonell
og kundeorientert drift. A fa leie denne
fantastiske bedrifta med alle dei flotte
kollegaene fram til hundrearsjubileet
i 2022 og vidare derifra er ei stor zere
som eg er audmjuk og frykteleg stolt
over & fa moglegheita til, seier
Elisabeth Hunter.

Hunter (50) er utdanna sivilgkonom
ved University of Strathclyde, Glasgow,
Skottland, med spesialisering innanfor
marknadsfering og sosialgkonomi.

Ho har og eit senior leadership-
program fra University of Nottingham

i England fra 2010. Hunter har tidlegare
hatt mellomleiarstillingar innanfor
marknadsfering og produkt i Nycomed
Pharma AS. Ho har 0g hatt leiarstil-
lingar i Alliance UniChem Norge AS
(seinare Boots), mellom anna som
administrerande direkter.
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QUIZ

Test kunnskapen din

INSEKT

LETT
Trengst det bier for & pollinere vinmarker?

MIDDELS
Kvaer det latinske namnet pa lusa som nesten utrydda
europeiske vinmarker pa slutten av1800-talet?

VANSKELEG
Kva heiter fruktfluga fra Asia som har gydelagt druene i
Europaog USA dei siste ara?

ENGELSKE
JULETRADISJONAR

ALKOHOLVANAR

LETT
Kva farge set duisamanheng med frahald?

MIDDELS
Kor mykje alkohol drikk gjennomsnittsnordmannen
per ar, omreknaivin - 39, 83 eller 52 flasker?

VANSKELEG
Kor stor del av den vaksne befolkninga i Noreg drikk
vin til middag fredag og/eller laurdag?

MANE/MANAD

LETT
Skal plumpuddingen dynkast i whisky eller brandy?

MIDDELS
Kvaer det viktigaste krydderet i eggnog?

VANSKELEG
Kvaer den mellomalderske drikken wassail?

Gratis podkast fra Vinmonopolet

Visste du at Vinmonopolet har ein podkast der deivare-
faglege radgivarane vare snakkar om ulike tema pa ein
uhggtidleg mate?

Du finn podkasten i Spotify, pA Soundcloud.com eller i

iTunes. Tema for nye episodar er: nordisk vin, blindsmaking,

Gewlirtztraminer og Tannat, og tysk GG.

£ Download on the GETITON °
@& AppStore ® Google Play e Spotlfy"

LETT
Skal druene haustast ved ny- eller nemane, ifglgje
biodynamiske prinsipp?

MIDDELS
Ifolgje primstaven, kva manad skulle juleglet vere ferdig?

VANSKELEG
I kvaménad blir druehausten i Mendoza i Argentina feira?

OBS!
Neste nummer av Vinbladet
kjem i mars. Det blir altsa ikkje

noko blad i januar, men du kan glede

deg til eit flunkande nytt magasin
med heilt nytt design og mykje
spennande innhald i mars.
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