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lokale
sommersmaker

| denne utgaven av Vinbladet finner du flere artikler om lokal
mat og drikke — gl, sider, mjgd og alkoholfritt. For de fleste av
0ss blir det norsk sommer i ar, og lokale smaker er en del av
ferieopplevelsen. Jeg vet at mange kunder forventer a finne
lokalproduserte varer i vare hyller. Det er ogsa et politisk gnske
om at vi skal sikre tilgang for norske produsenter.

I Vinmonopolet setter vi pris pa framveksten av norske lokal-
produserte varer, og har fulgt denne trenden lenge. Vi er positive
til & tilby flere lokale varer, og vil se p& hvordan vi kan legge il
rette for dette innenfor rammebetingelsene vi har. Samtidig

er Vinmonopolet forpliktet til & likebehandle produkter og
produsenter fra alle land, og innkjgpssystemet vart utgjgr en
helhet som skal ivareta dette.

Regjeringen behandler na et stortingsforslag som blant annet
ser for seg en ordning for lokale varer etter modell av System-
bolaget. Vi vil bidra til & fa til gode Igsninger for dette, for jeg

tror var ordning kan veere vel sd god som den de har i Sverige.

| dag har alle vare butikker en lokal liste, der de selv kan ta inn
varer kundene spgr etter. Selv om dette utvalget ogsa inneholder
annet enn norske produkter, gir det mulighet for & ta inn lokal-
produserte varer.

| Sverige bestemmes ikke det lokale utvalget av den enkelte
butikk, men fastsettes av Systembolaget sentralt. Lokalpro-
duserte drikker selges i opptil ti butikker innenfor 15 mil fra
produksjonsstedet. Vinmonopolet har ikke noe slikt tak pa hvilke
butikker som kan fgre varene. Vi gir ingen garanti for hylleplass,
men tar inn lokale produkter i alle butikker der det er etterspgrsel.
Jeg gleder meg over et stadig bedre utvalg av lokale norske
produkter, og haper dette nummeret av Vinbladet kan gi deg
inspirasjon og kunnskap om dem.

Jeg gnsker alle Vinbladets lesere
en riktig god sommer!

EnsoriFioh

Elisabeth Hunter
administrerende direktgr
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INNHOLD

Alkoholfri sommerdrikk
Det gdr an & skape god stemning med
gode smaker ogsé nar drikken er uten
alkohol. Vi gir deg tips til fristende og
forfriskende mocktails og alkoholfri
drikke til klassisk sommermat.

Norsk sider

Hva kjennetegner siderproduksjonen i
Norge, og hva innebaerer det egentlig

at en flaske er merket med «Sider fra

Hardanger»?

Norsk sommermat

Hav, kyst, skog, vidde og fjell — alle
landskap har sine révarer som venter pa
& bli hgstet. Hoysommeren er tid for &
lage mat av ferske, kortreiste ingredi-
enser.

Kvalitet i ol

Maltet korn, gjeeringsprosess og
tilsetning av humle og eventuelt
andre ingredienser setter preg pa glet.
Hvordan blir de ulike glstilene til, og
hvordan skal vi forsta kvaliteten i gl?

Norsk mjod I_ES OG S/&

| kjglvannet av den store interessen for

h&ndverksgl de siste 20 drene er det nd 30 Hvilken drue er jeg?
en fornyet interesse ogsa for vellaget 38 Smatt og godt

mj@d, som kommer i mange ulike stiler.
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ALKOHOLFRITT

Sommersmaker
uten alkohol

Endelig sommer og endelig ferie! Et godt glass pa brygga
eller etter enfjelltur. Hva er bedre enn det?

TEKST: KRISTINE SANNE, SENIOR KOMMUNIKASJONSRADGIVER  FOTO: GETTY IMAGES

Men glasset trenger ikke inneholde al-
kohol. Internasjonalt ser man en trend
der stadig flere velger alkoholfri drikke. |
Storbritannia har flere puber etablert seg
med kun alkoholfritt @l, og bartendere
mikser lekre, alkoholfrie drinker med like
stor stolthet som nar de mikser de alko-
holholdige. Pa Vinmonopolet gker salget
av alkoholfritt &r etter ar.

Alkoholiri gourmet under korona
Gourmet-restauranten A ['Aise i Oslo
valgte & holde apent i vinter til tross
for forbudet mot alkoholservering. Fra
desember og fram til restauranten ble
palagt & stenge i midten av mars, var det
fullt hus med gjester hver kveld.

- Vi gnsket & holde restauranten i
gang, og bestemte oss for & servere en
alkoholfri drikkepakke til var fire-retters
meny. Denne ble svaert godt mottatt av
gjestene. Vartinntrykk er at det var vel sa
viktig for dem & komme seg ut og kose
seg med god mat, som ngdvendigvis a
drikke alkohol til maten, forteller kjgkken-
sjef Ulrik Jepsen.

Han forteller om en krevende reise,

der bé&de kokker og servitgrer har leert
sveert mye om drikke til mat.

Jepsen sier at de gnsket & veere
originale og nytenkende p& de alkohol-
frie drikkevalgene. De gikk i dybden pa
hver ingrediens, eksperimenterte med
smaker og ble tvunget til & tenke uten-
for boksen. En kombinasjon han trekker
fram, er kraftig kjgtt i kombinasjon med
selvkomponert, tanninrik juice.

- Utfordringen var kjgttet, som gjerne
krever kraftfull drikke. Det & finne en tan-
ninrik, alkoholfri drikke er nesten umulig.
Lgsningen ble & la en most av epler og
bjgrnebaer maserere sammen med bjgr-
nebaergrener. Altsa lot vi saften fra baerene
trekke inn smaken fra grenene. Dette ga
ngdvendig tannin, og i tillegg fikk vi en
mer krydret og aromatisk drikke til maten,
forteller kjgkkensjefen. Han tilfgyer at den
stgrste utfordringen for restauranten var a
fornye seg for & overraske gjestene.

— Vi har en del stamgjester som
normalt velger flotte viner nar de er hos
0ss. Mange fortsatte & komme da vi kun
serverte alkoholfritt, og jeg tror vi klarte
a4 gi dem unike opplevelser, sier kjgk-
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kensjefen. Bade gjestene og personalet
oppdaget hvor godt mat kan smake med
alkoholfritt tilbehgr.

Bade med og uten alkohol

I Vinmonopolet har vi lagt merke til at
flere restauranter har kommet seg gjen-
nom perioder under korona ved & servere
alkoholfritt. Det blir spennende & se om
dette har pavirket oppfatningen folk har
av alkoholfritt til mat. Vinmonopolet er
opptatt av gode drikkefaglige rad, enten
de er med eller uten alkohol.

- Vi skal selvfglgelig kose oss med
god vin til maten eller et glass i sommer-
solen. S& kan det veere greit a tenke litt
pa egen helse eller om man er sammen
med barn og ungdom, sier adm. direktgr i
Vinmonopolet, Elisabeth Hunter. | som-
merferien senkes gjerne terskelen for &
ta et par glass ekstra. En undersgkelse
foretatt av Respons Analyse for Av-og-til
(2018) viser at en av fire voksne drikker
alkohol nesten hver dag gjennom hele
sommeren.

— La sommerdrikken veere alkoholfri
innimellom, oppfordrer Hunter.
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lokale sommeriavoritter

Saftige lyngenreker

Store saftige og ferske lyngenreker pa
klassisk rekesmgrbrad er min absolutte
sommerfavoritt. Til det velger jeg gjer-
ne en alkoholfri musserende. Boblene
gir ekstra piff til maltidet og tilfgrer god
friskhet. Dersom du ikke er sa glad i bo-
bler, er alkoholfri vin ogsa et godt fglge.
Mange er redd for sgdme i drikke, men
rekene kler godt litt sgdme, det Ipfter rett
og slett smaken.

Hilde Christine Sandengen,
butikkekspeditgr
Lyngen

3

e

Makrelltid pa Serlandet

Det beste sommerméltidet for meg er
stekt makrell med sprgtt skinn, godt
med steikesjy over potetene, en syrlig
agurksalat og en god klatt rgmme. Det-
te er jo en fet fisk som blir stekt i mye
smgr, det er ganske salt og ogsa syrlig
fra agurksalaten. | tillegg inneholder det
mye umami, sa her er det smaksfest! Til
dette passer det godt med eplemost av
gravenstein, som har god syrlighet, pas-
se restsgdme og stor fruktighet.

b Sglve Matre,
butikkekspeditgr

Kristiansand

God helse
Det kan virke som et paradoks at en faghandel for vin og brennevin
oppfordrer til alkoholfritt. Dette henger sammen med at Vinmonopolet har som
samfunnsoppdrag a begrense skadevirkningene av alkohol. Vi stgtter Regjeringens og
Verdens helseorganisasjons mal om & redusere skadelig bruk av alkohol innen 2025.
Et verktpy for a fa dette til er & fremme alkoholfrie alternativer. Vinmonopolet
jobber ogsa for a bidra til FNs baerekraftsmal om god helse.
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Spekeskinke i Stryn

| Stryn er det mange turister, og vi liker &
anbefale enkel, lokal mat man kan nyte ute
i naturen. Min sommerfavoritt er speketal-
lerken med vellagret Strandaskinke, lokalt
flatbrgd og en klatt remme og ramslgkpe-
sto sammen med sprudlende eplemost
fra Vestlandet. Eplemosten passer godt
til den salte skinka, urtepreget i pestoen
og s@dmen i rgmmen. Du kan ogsa drikke
norsk sider eller alkoholfritt @l.

Hildegun Standal Dragsund,
butikkekspediter
Stryn

Pa Vinmonopolet gker
salget av alkoholfritt ar etter ar.
I fjor var gkningen pa 16 prosent,
en dobling i forhold til
okningen aret for.



lLag en
sommerlig
mocktail

En mocktail er en alko-
holfri drink eller cock-
tail som du kan servere
over alt og til hvem som
helst. Det er blitt mer
og mer populeert a ser-

vere alkoholfrie drinker.

TEKST: NICLAS LUNDMARK,
VAREFAGLIG RADGIVER

Alage en god mocktail er en balansekunst
mellom det sure, det sgte og det bitre.

Det er litt mer jobb & lage seg en frisk
og lekker drink enn & helle brusi et glass.
Men sd er det jo ogsd desto mer spen-
nende! En mocktail krever ikke mange
ingredienser, men bgr inneholde noe
friskt, noe som gir sgdme og noe som gir
syre. Du kan for eksempel bruke saft eller
pureer fra friske baer og frukter. Det fin-
nes ogsa veldig mye god eplemost som
tilfgrer bdde sgdme og friskhet. Ferske
ravarer og ingredienser av hgy kvalitet gir
det beste resultatet. Leskedrikker som
tonic, soda og ingefeergl av god kvalitet
er spesielt fint & bruke i alkoholfrie drin-
ker. De gir ikke bare syre og sgdme, men
ogsa en litt fast struktur til drinken.

Dette trenger du

Du trenger ikke & kjgpe inn masse utstyr
for & lage mocktails. Bruk et stort syltetgy-
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Alkoholfri

glass som shaker, en lang skje som rgre-
skje, en tesil til & sile av og en tresleiv til til
aknuse ingrediensene i glasset (mudling).

I noen mocktail-oppskrifter behgver
du ulike typer sirup — noe du enten kan
kigpe i spesialbutikk, eller enkelt lage
selv. Sukkersirup er rett og slett like deler
vann og sukker som du koker opp til suk-
keret er lgst opp, og deretter kjgler ned.
For sitronsirup tilsetter du sitronskall
under oppkok, for kanelsirup tilsetter du
kanelstang, og sa videre. Rimelig, enkelt
og greit!

Oppskrifter og tips pa nett

P& vinmonopolet.no/sommerdrikken
finner du polansattes egne oppskrifter
pa mocktails og tips til alkoholfri drikke
tilmat. o






Lov 0g rett
1 Hardanger

TEKST: ANDERS STUELAND, VAREFAGLIG RADGIVER
ILLUSTRASJON: BENDIK KALTENBORN / BYHANDS

Sider fra Hardanger er Norges svar pa
champagne! Det var det stolte omkvedet
da eplesideren fra Vestlandet fikk sin egen
beskyttede merkeordning i 2009. Hvordan
endte produsentene i Hardanger opp med
denne statusen som andre siderprodusenter
i Norge ikke har, og er virkelig sider fra
Hardanger sa spesiell?
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> NORSK SIDER

Lover og regler i vinverdenen

Jeg skal straks fortelle om Sider fra
Hardanger, men fgrst litt om vin. Mange
kjente vinnavn, som for eksempel chablis
og champagne, er beskyttede navn som
ikke hvem som helst kan bruke. Star det
champagne pa etiketten, betyr det at
vinen er laget pa druer fra et bestemt om-
radde i Frankrike som heter Champagne.
| tillegg ma produsenten fglge et regel-
verk for alt fra hvordan hen
steller i vinmarken, til hvor-
dan vinen blir laget. Skulle
en frekk produsent fra et
annet omréde eller land sette
champagne pé etiketten, vil
hen raskt bli kontaktet av iltre
advokater som forsvarer vin-
verdenens merkevarer.

For produsentene i Cham-
pagne og andre vinomrader
med beskyttet merkeordning
gir dette kontroll over merke-
varen. For deg som Kkjgper
champagne, gir det en trygg-
het om at vinen er ekte vare.
Dessuten viser forbruker-
undersgkelser at du sannsyn-
ligvis stoler mer pé& og fore-
trekker mat og drikke med
slike merker.

Dessverre gir ikke defi-
nerte omrader og regler
for produksjon automatisk
hoyere kvalitet. Valg av om-
rade kan veere basert pa eierskap eller
administrative grenser, mens reglene
for ravarer og produksjon kan handle vel
sd mye om tilfeldigheter, tradisjon eller
mektige og toneangivende produsenter.
Nar Vinmonopolet ber om tilbud pa vin
fra Champagne, er det selvfglgelig et
krav at vinen er laget etter reglene for
AOP Champagne. Likevel kan kvaliteten
pa disse vinene variere mye. Det har jeg

selv erfart i min tid som dommer i det
panelet som smaker tilbudene blindt nar
de sorterer klinten fra hveten. Det lages
mye god sider i Hardanger, men det gjgr
det ogsa andre steder i landet. | denne
artikkelen har jeg tatt en prat med fag-
folk med ulik tilknytning til norsk sider for
a finne ut mer om hva som er sé spesielt
med hardangersideren og hvordan lover
og regler har blitt som de har blitt.

Norges svar pa champagne

| Norge har vi bare tre beskyttede mer-
ker for drikke med alkohol. Norsk Akevitt,
Norsk Vodka og Sider fra Hardanger. Av
disse tre er det bare Sider frd Hardanger
som er knyttet til et avgrenset omrade
i Norge, slik det er for AOP Champagne
i Frankrike. Den beskyttede geografiske
betegnelsen, Sider fra Hardanger, er en av
flere mer eller mindre spiselige spesialitet-
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er, som for eksempel Gamalost fra Vik og
Pkologisk tjukkmijglk fra Rgros. Det er
ikke hva som helst som kan fa et merke
av denne typen. En velbegrunnet sgknad
som forklarer hvordan stedet er knyttet
til produktets egenskaper, og hvordan det
skal lages, ma sendes til Stiftelsen Norsk
Mat, som behandler sgknaden for Mattil-
synet godkjenner og kontrollerer.

Arbeidet med soknaden
Asbjgrn Bgrsheim fra Ulvik i
Hardanger er over gjennom-
snittet interessert i epler.
Han har veert rektor pd en
planteskole og samlet inn
over 100 eplesorter. Na er
han epledyrker og eplesider-
produsent. Han forteller at det
bare var to aktive produsenter
i Hardanger pa begynnelsen
av 2000-tallet, men en gken-
de interesse for lokal mat-
produksjon gjorde at mange
vurderte & starte opp. | 2003
dannet derfor en gruppe pa
rundt fgrti aspirerende pro-
dusenter Hardanger Siderpro-
dusentlag, der Asbjgrn né er
leder. De fant ut at de gnsket
seg en egen merkeordning
for Sider fra Hardanger, og
begynte arbeidet med sgkna-
den, som ble sendt inn i 2006.
Underveis i prosessen fikk de
hjelp fra Norsk institutt for biogkonomi
(NIBIO), men ogsé fra en fransk sider-
konsulent fra Normandie. Fra fgr hadde
bade Eplejuice frd Hardanger og Hardan-
gereple fatt sine egne merker. Mye av
dokumentasjonen som ble brukt til disse
merkene, var nyttig for siderprodusente-
ne, men beskrivelsen av produksjonsme-
toden matte de selv finne ut av. Det var
nesten hundre &r siden det hadde veert



en levende siderindustri i Hardanger, og
det var lite informasjon & finne om hvor-
dan de laget sider den gangen. Riktig-
nok satt folk pa& gardene omkring med
mye erfaring fra egen kjellerproduksjon,
men et regelverk for hvordan Sider fra
Hardanger skulle lages — det var noe nytt.
Med utgangspunkt i det EU-godkjente
regelverket for DOP Sidra de Asturias i
Spania satte de i gang.

Derior ble det slik

- en titt pa reglene

Den 17. april 2009 ble sgkna-
den endelig godkjent og Sider
fra Hardanger hadde fatt sin
egen beskyttede geografis-
ke betegnelse. | regelverket
stér det blant annet hvordan
en ekte Sider frd& Hardanger
skal lages. Jeg har lenge veert
nysgjerrig pa hva som former
slike geografisk tilknyttede
regelverk som er spesielt
vanlig for vin. Derfor tok jeg en
prat med Asbjgrn Bgrsheim,
som forklarte hvorfor reglene
ble som de ble.

Eplesorter

Det er lov & bruke alle typer

epler sa lenge de kommer

fra Hardanger. Hvorfor er det

ikke noe krav til eplesorter?

Tradisjonen her i Hardanger er

a bruke de eplesortene som er tilgjenge-
lig. Det har ikke veaert vanlig @ dyrke egne
sorter for siderproduksjon. De eplesorte-
ne som er vanlige i dag, har vi fordi de er
populzere som spiseepler. De fire vanlig-
ste sortene er Aroma, Discovery, Sum-
merred og Rgd Gravenstein. Grunnen til
at de har egne siderepler i andre land, er
at spiseeplene der ikke er syrlige eller bi-
tre nok til & lage god sider. Hos oss og

ellers i Norge er klimaet sa kjglig at selv
spiseepler er tydelig friske pd smak og
kan brukes i sider ogsa. Slik gjgr de det i
Kent i England og deler av Nord-Amerika
0gsa.

Det var over hundre ulike eplesorter
her i Hardanger for de moderne spise-
eplesortene kom pa seksti- og syttitallet.
Noen av de gamle sortene, som Torstein
og Franskar, dyrkes fremdeles. En del av

De vanligste eple-
sortene i Hardanger
er Aroma, Discovery,

Summerred og

Rod Gravenstein.

siderprodusentene som planter nye treer,
velger gamle sorter eller sidereplesorter.
Spesielt sidereplesortene kan gi litt ek-
stra smak i sidere som har lite alkohol,
men skal du lage sider i en viss meng-
de, ma du basere deg pa en av de fire
vanligste eplesortene. Her i Hardanger
blir eplene brukt som spiseepler og til
sider og most. Den fgrste sorteringen
skjer ved plukking. Eplene som blir sendt
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til fruktlageret, blir sortert der, og sider-
produsentene kan kjgpe den frasorterte
frukten. Det er ikke noe galt med eplene
som er sortert ut. De kan vaere smé og
ikke sa perfekte i skallet, men sukker-
nivaene er de samme.

Modning

Hvorfor er det krav om at eplene skal
ha sukkermodning malt til over 10 brix?
(Brix er en maleenhet for
maling av sukker i most, der
10 brix tilsvarer omtrent 85
gram sukker per liter. Det gar
omtrent 17 gram sukker med
pa a fa gjeeret til en prosent
alkohol. Eplemost malt til 10
brix kan derfor gjaere til om-
trent fem prosent alkohol.)
Epler som er gode & spise, er
gode til sider ogsé. Epler med
mindre enn 10 brix har ikke
nok sukker, s& du ma tilsette
mer rgrsukker under gjee-
ringen for & fa nok alkohol.
Da far du ikke den samme
eplesmaken pa sideren, og
smakskvaliteten gar ned. | et
normaldr i Hardanger ligger
brixen pa eplene mellom 10,5
og 12,5 avhengig av eplesor-
ten. Om eplene blir for modne,
gar mengden med syre ned. |
gamle dager var det vanlig
& forst hgste eplene til sider
uti november, og da fikk du for lite syre i
eplene. Na fglger produsenten med hele
hgsten og plukker og presser nar eple-
ne har den riktige sammensetningen av
sukker og syre. Det er viktig & tilpasse
dette til sorten.

Gjeering
Det er lov & gjaere sideren med villgjaer
fra epleskallet eller a tilsette det som

>



> NORSK SIDER

regelverket kaller hvitvinsgjaer. Hva er
grunnen til at det er lov & velge to for-
skjellige gjaeringsmetoder, og gir de ulikt
resultat?

Vi hadde en diskusjon om dette, husker
jeg. Tradisjonelt lot man gjeer fra epleskal-
let sette i gang produksjonen, men etter
hvert gikk noen over til 4 tilsette gjeer. S&
ble det mulig & fa kjgpt moderne gjeer-
typer lik dem de bruker til hvitvin. Dette
var gjeer som satte mindre
smak pa sideren. Fordi noen
tilsatte gjeer, mens andre lot
sideren gjeere spontant, lot
vi begge metoder sté i regel-
verket. N& er det mange flere
gjeertyper & fa kjgpt, og det
er ikke bare hvitvinsgjeer som
egner seg. Dette kan vi kanskje
endre i regelverket, tenker jeg.
Spontangjeering gir en bredere
og mer moden smak, mens til-
satt gjeer er mer effektiv og tar
kortere tid. Smaken blir lettere
med mer fruktighet.

Smak av gjeer og eddik

I regelverket star det at sider-

en ikke skal ha restsmak av

gjeer og maks 2 gram per liter

med eddiksyre. Hva betyr det,

og hvorfor er det slike krav?

For, da folk lagde sider hjem-

me, var det spesielt en gjeer

som vi kalte kargusgjeer som

var populaer. Den var effektiv og gjee-
ret sideren raskt med mindre risiko for
at noe skulle gé galt, men den gjorde
at sideren smakte av noe som minner
litt om brgdgjeer. Eddik var et vanligere
problem fgr vi begynte med moderne
siderproduksjon. Na vet vi hvordan vi
skal unngéd oksidasjon og eddiksyre-
bakterier. Om de fikk eddik i sideren i
gamle dager fikk de problemer. De hel-

te ofte rester av sider fra glasset ut pa
jordgulvet i Kjelleren. Det tok fort 30
ar for kjellerne var rene for bakteriene
og kunne brukes til & lage sider igjen.
| sider som er oksidert og infisert av ed-
diksyrebakterier, blir det mye eddiksyre.
Denne maksgrensen var myntet pa det-
te problemet, men kan kanskje fjernes
na som produsentene har kunnskap og
riktig utstyr.

Om hgsten og

vinteren ligger temp-
eraturen pa rundt atte
grader i kjellerne

i Hardanger.

Gjaeringstemperatur

Under delen om produksjonsmetode star
det at gjaeringstemperaturen bgr vaere
mellom 6 og 12 grader. Hva er bakgrun-
nen for dette?

Om hgsten og vinteren ligger tempera-
turen pa rundt atte grader i kjellerne her
i Hardanger. Det passer bra, for da klarer
gjeeren 4 jobbe, men det er samtidig sa
kaldt at sideren ikke blir sa lett infisert av
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andre mikroorganismer. De som tilsetter
gjeer, kan gjeere pd opp mot 15 grader,
men under 6 grader stopper det lettere
opp. Vér franske siderkonsulent mente
at mellom 6 og 12 grader er bra. De fles-
te har utstyr til 8 regulere temperaturen i
kjellerne, eller de har moderne staltanker
med temperaturkontroll.

Sukker

Sider fra Hardanger kan til-
settes sukker avhengig av
hvor mye sukker det er i eple-
ne, og hvilken stil produsent-
en gnsker. Hvorfor er dette
lov, og hva er effekten av a
tilsette sukker?

Modne epler har vanligvis
sukker nok til & gi rundt fem
prosent alkohol. Fgr i tiden var
det vanlig & tilsette mye suk-
ker under gjeeringen for & fa en
sterkere sider med opp mot 14
prosent alkohol. Den gangen
hgstet man etter at innhgstin-
gen av spiseeplene var over, og
s& brukte man fire kilo sukker
per 25 liter med most. N4 ten-
ker vi mer kvalitet framfor hgy
alkohol, men mengden alkohol
gir litt forskjellig stil pa sideren.
Derfor &pner regelverket for at
sideren kan tilsettes sukker slik
at styrken kan komme opp i
12 prosent. Personlig synes jeg
at det smaker for mye av alkohol nar side-
ren blir sterkere enn 12 prosent, mens det
er vanskelig & f& nok smak nar sideren har
mindre enn fem. Sukkeret blir tilsatt en eller
flere ganger etter at gjeeringen har kommet
godt i gang, slik at gjeeren ikke far for mye
sukker. Hvor mye sukker som er tilsatt, blir
ikke merket pa etiketten. Vi har mer erfa-
ring nd, og jeg tenker at reglene om sukker
og sgdme er noe vi kan se naermere pa.
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@ Jan Husefest Meland er
fruktkonsulent ved Nome
og Midt-Telemark landbruk-
skontor.

© Leder i Hardanger
Siderprodusentlag Asbjgrn
Bgrsheim er over gjennom-
snittet interessert i epler.

© Ingeborg Lindheim og
Eivin Eilertsen lager sider pa
Lindheim gérd i Telemark.

O Luis Herreros er

utdannet pommelier, som

er siderverdenens svar pa
vinkelner. Han @nsker oppde-
ling i ulike stiler for & kunne
bedgmme siderne korrekt.

09438 NILSI¥M :0104



> NORSK SIDER

Kontroll

Hvem fglger opp og passer pa at Sider
frd Hardanger mgter kravene i regel-
verket? Kommer det kontrollgrer pa
uanmeldte besgk hos produsentene, blir
sideren smakt og godkjent av et panel,
eller ma siderprodusentene dokumente-
re at de har fulgt reglene?

Om du kjgper en sider merket som
Sider frd Hardanger, kan du vaere trygg pa

Noe av det viktigste som preger
smaken pa eplet, er eplesorten,
klimaet og avlingen, men ogsa
gjodsling ogikke minst modnings-
graden spiller inn.

at det ikke har blitt brukt eplekonsentrat,
men friske epler som bare kommer fra
Hardanger. | tillegg kjg@per du en sider fra
et omrade med lang og levende tradisjon
for sider. Det er Mattilsynet som fglger
opp, men Siderlaget er rettmessig bruker
av merket, og vi falger opp produsentene
i praksis. Vi har en indre justis og passer
pa at alle godkjente produsenter fglger
regelverket. Gjennom regionale og inter-
nasjonale forskningsprosjekter vi er med
i, arbeider vi nd med & fa pa plass bade
sensorisk smakspanel og kjemiske
tester for & sikre at det er rett kvalitet pa
Sider fra Hardanger. Her er bade NIBIO
Ullensvang og Nofima pd As med pa
prosjektene.
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Forskjellen pa epler fra Hardanger
og Telemark

Stiftelsen Norsk Mat beskriver sider
fra Hardanger som lett, syrlig og med
aromatisk eplesmak som blant annet
skyldes gode vekstvilkar for eplerastof-
fet. Smaken av sider blir altsd knyttet til
stedet der eplene blir dyrket. Men er det
slik at preget fra klimaet og jordsmonnet
i Hardanger er sa spesielt at det gir
mening & skille det ut som et eget pro-
duksjonsomrade?

Jan Husefest Meland er fruktkonsu-
lent ved Nome og Midt-Telemark land-
brukskontor og har jobbet mye med
epler. Han mener at forskjellen mellom
epler fra Telemark og Hardanger noen
ganger kan veere tatt litt ut av lufta selv
om det er noen forskjeller.

— Generelt har eplene fra Hardanger
mer syre og mindre sukker enn epler fra
Telemark. Sammenhengen mellom epler,
jordsmonn og klima er likevel komplisert
fordi det er s& mange faktorer som spil-
ler inn. Noe av det viktigste som preger
smaken pa eplet, er eplesorten, klima-
et og avlingen, forklarer han, men ogsa
gjedsling og ikke minst modningsgraden
spillerinn.

— Her i Telemark har vi innlandsklima
med kalde vintre og varme somre. Gvarv,
som ligger sentralt i Norges nest stgrste
epledistrikt, er jevnlig et av de varmeste
stedene i Norge pad sommerstid, og dette
har stor betydning for smaken og formen
pa eplene som produseres. Solrike dager
og kjglige netter under modningsproses-
sen pé treerne er ogsa viktig for konserve-
ring av sukker og utvikling av rgdfarge pa
eplene. Hardanger har et mildere klima
gjennom aret fordi de ligger neer fjord og
hav. Varen kommer tidligere, men som-
rene er kjgligere enn i Telemark og da gar
modningen av eplene saktere. Husk ogsa
at det er store lokale variasjoner bade



blant dyrkere og klima, sier han.

Det dominerende jordsmonnet i Midt-
Telemark er avsatt i havet under siste is-
tid, og bestar for det meste av leire og silt
iblandet sand, mens Hardanger-bygdene
normalt har morenejord med topplag
av skredjord. Det betyr at jordsmonnet i
Telemark er tyngre og tar lengre tid a
varme opp om varen enn jorda i Hardan-
ger. Samtidig holder det bedre pé vannet
og er ofte mer naeringsrikt.
Jorda i Hardanger drenerer
godt, har vanligvis mye stein
og blir dermed raskere varm.
Bade det milde klimaet, de
bratte bakkene og det var-
me jordsmonnet bidrar til at
blomstringen starter tidligere
i Hardanger enn i Telemark.
Men selv om sesongen star-
ter tidligere, blir eplene hgstet
et par uker fgr i Telemark pa
grunn av de varme og solrike
somrene, sier Jan Husefest
Meland.

— | godt lag fortelles det
historier om den gangen epler
fra Telemark ble sendt til pres-
sing i Hardanger, og mange
hardinger mgtte opp for a
fa en smak av de sgte tele-
markseplene. | dag blir eplene
handtert lokalt i Telemark, og
rundt 1,5 millioner liter fersk
eplejuice renner arlig ut av
saftpressene i dette viktige epledistriktet.

Metoden er viktig for smaken

| Gvarv i Telemark ligger Lindheim gard,
som blir drevet av Ingeborg Lindheim
og Eivin Eilertsen. De lager sider, men
begynte som glbryggere. Sider fra Tele-
mark er ingen beskyttet benevnelse slik
Sider fra Hardanger er. Derfor behgver
de ikke & fglge noen regler for hvordan

de skal lage sideren. Nar det gjelder valg
av eplesorter, mener Eivin at det ikke har
sa mye a si hvilken eplesort de bruker, sa
lenge det er snakk om de vanlige norske
spiseeplene som Aroma, Discovery eller
Gravenstein. Bruker du derimot uvanlige
eplesorter, som for eksempel Dolgo som
gir bade mer sukker og syre, eller engel-
ske eplesorter som gir bitterhet, da kan
du smake forskjell.

- II

— Jeg tror den tydelige eplesmaken i
mange sidere henger sammen med hva
slags gjeer du tilsetter, og ikke minst om
du stopper gjeeringen med svovel og
filtrering. Jeg tror ogsa at sukker i sideren
gir mer eplefruktighet. Vi tilsetter stort
sett aldri sukker til sideren eller mosten.
Det tror jeg er veldig vanlig ellers i Nor-
ge, selv om det aldri star noe om det pa
etiketten. Har du en sider med syv pro-
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sent alkohol og restsukker, er det nesten
garantert at sideren er tilsatt sukker. Jeg
skjgnner at det er lettere & like eller drikke
en sider med litt sukker, men jeg synes at
slike sidere blir veldig like, sier Eivin.

For Ingeborg og Eivin var det natur-
lig @ bruke erfaringene med brygging
av spontangjeeret surgl da de begynte a
lage sider. A la gjeer og bakterier, som fin-
nes pa eplene eller i kjelleren og fatene,
omdanne eplemost til sider
over flere ar er det ikke man-
ge produsenter i Norge som
driver med. De fleste som
starter med sider, velger deri-
mot & lage den slik de gjgr det
i Hardanger.

- Mange produsenter
har ogsa gatt pa siderkurs i
Hardanger, forteller Eivin.

— Hadde vi laget eplesider
slik de lager den i Hardanger,
ville den smakt likt sideren fra
Hardanger.

Siderekspert vil ha
definerte stiler

Luis Herreros er en av de fa i
verden som er utdannet som
pommelier, det vil si siderver-
denens svar pa vinkelner. Han
sitter ogsa i det panelet som
smaker og vurderer sider i
den érlige kéringen av Norges
beste sider. Karingen arran-
geres av Hanen, naeringsorganisasjonen
for bygdeturisme, gardsmat og innlands-
fiske i Norge, og konkurransen far flere
og flere deltakere for hvert ar.

Luis mener at det er s& mye forskijellig
sider at man ma dele sidere opp i ulike
stiler for & kunne bedgmme dem korrekt.

— Man ma ha litt innsikt i de forskjelli-
ge stilene og deretter bedgmme dem ut
ifra sin stil, sier han.



> NORSK SIDER

For Luis gar det et tydelig skille
mellom sidere som han kaller klassisk
norsk sider og sider som er spontan-
gjeeret.

— Kilassisk norsk sider forbinder jeg
med Hardanger. Sideren der er som of-
test sprudlende med en balansert sgd-
me. Her skal eplesmaken virkelig komme
godt fram. Nar det er sagt, er det godt
med variasjon fra produsentene i Hardan-
ger ogsé. Spontangjeeret sider
er som oftest mer kompleks
og har mer intensitet, sgdmen
er tonet ned, og syrenivaet er
hgyere. | de spanske sider-
omradene er spontanfermen-
tering normalen. For ikke sa
lenge siden fikk jeg smake en
norsk sider som minnet om
spansk sidra natural. Dette var
en blindtest, s& jeg fikk ikke
vite hvor i Norge sideren kom
fra. Men om det var en sider
fra Hardanger, hvordan skulle
man da sortert den?

Stilen er altsd viktigere
enn hvor sideren kommer fra,
mener Luis. For selv om han
har smakt mye, er han usik-
ker pa om han hadde klart &
smake om en sider kom fra
Hardanger eller Buskerud om
begge sidrene var laget pa \
samme méte.

- Jeg tenker at det had-
de veert fint om norsk sider ble merket
med definerte stiler. Da blir det lettere
for kundene & velge. Bare se hvordan ¢l
er delt opp i stiler. Jeg tror det er noe av
grunnen til at gl har blitt sa populeert. Om
jeg fikk lage et regelverk for norsk sider,
skulle det vaert ganske romslig. Jeg liker
at det er s mye forskjellig. Det viktigste
er at sideren er laget av epler, men jeg

tenker at det kan veere greit & blande inn
andre ting ogsa. Eplesort kan produsen-
ten velge fritt, men de som bruker andre
eplesorter enn de vanlige spiseeplesor-
tene, far pluss i boka.

Forskning pa smaken av Sider fra
Hardanger

Klima og jordsmonn pavirker modningen
av eplene, men det kan virke som hvor-

N

dan sideren er laget, kan ha mer a si for
hvordan den smaker. Spgrsmalet er da
om det faktisk er noe unikt med Sider
fr& Hardanger? Det skal en gruppe med
forskere i Norge og Slovenia finne ut av i
et tredrig prosjekt som startet i 2020. Et
sensorisk panel ved matforskningsinsti-
tuttet Nofima, bestéende av ti dommere
som er eksperter i beskrivelse av smak
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og aroma i mat og drikke, skal utvikle et
smakskart som beskriver det spesielle
seerpreget i Sider frd Hardanger. | tillegg
skal NIBIO utvikle et system for & karak-
terisere viktige kjemiske komponenter
som er typisk for smaken av Sider fra
Hardanger. Tanken er at kunnskap om
hvilke aromastoffer og kjemiske kompo-
nenter som gir den typiske smaken, er
viktig for & kunne produsere en jevn og
god kvalitet. NIBIO Ullensvang
skal derfor etablere et sider-
senter som vil tilby produsen-
tene sensorisk vurdering og
analyse av disse smakskom-
ponentene. Klarer de & finne
slike aromastoffer som skiller
Sider frd Hardanger fra annen
norsk sider og i tillegg bevise
at disse aromastoffene avhen-
ger av det geografiske omra-
det og ikke hvordan sideren er
laget, da har de funnet beviset
pa at Sider fra Hardanger bare
kan lages i Hardanger.

Vanlige eplesorter

i Hardanger

| Hardanger er Aroma den
klart mest dyrkede sorten og
star for om lag en tredjedel
av avlingen. Aroma er en mo-
derne eplesort som ble krys-
set fram i Sverige og lansert i
1973. | tillegg er Discovery og
Summerred viktige eplesorter, med Rgd
Gravenstein pa fijerdeplass. Discovery er
krysset fram i England og kom til Norge
i 1974, mens Summerred er en canadisk
sort som kom til Norge i 1964. Det er
bare Rgd Gravenstein som kan regnes
som en gammel eplesort i Norge. Den
er en mutant av Gravenstein og ble tatt
i bruk pd midten av 1800-tallet.



Avlingen kan vaere viktig

Det kan pavirke modningen pa eplene
om treet beerer veldig mye epler. Da blir
eplene bade mindre i stgrrelse og mindre
sgte. De far ogsa mindre av de verdiful-
le aromastoffene. Det er ikke noe poeng
med ekstremt lave avlinger. Da vil treet
bruke mer av energien fra fotosynte-
sen til vekst enn til utvikling av frukten.
P& moderne epletraer dannes det rundt
1000 blomster, men det beste er a pluk-
ke av sapass at treet har omtrent 100
igien som kan bli frukt.

Beskyttet geografisk betegnelse
Beskyttede betegnelser er en offentlig
merkeordning som skal sikre at sakalte
norske matskatter far beskyttelse og
anerkjennelse. Merket med beskyttet
geografisk betegnelse kan bare gis til
mat eller drikke som har sin opprinnelse
og produksjon eller foredling i det geo-
grafiske omradet som er angitt i beteg-
nelsen. | tillegg skal produktets saeregne
kvalitet, omdgmme eller egenskaper
kunne tilskrives det definerte geografis-
ke omrédet.

Produksjon av eple, pressing, gjeering
og lagring av Sider fra Hardanger skal
skje i Hardanger, som omfatter kommu-
nene Eidfjord, Granvin, Jondal, Kvam,
0Odda, Ulvik og Ullensvang.

Sidere fra andre land

Frankrike

Fransk sider kommer stort sett fra om-
radene Normandie eller Bretagne, som
ligger ut mot kysten nordvest i landet.
Over hundre ulike sidereplesorter kan bli
brukt i siderne, som varierer en del i alko-
hol og sgdme. Generelt har fransk sider
litt spdme og bitterhet kombinert med
aroma som minner om Kjellerepler, bakt
eple og karamell. Et innslag av stall eller

ratten tang er ikke uvanlig. Franskmenn
har ogsa tradisjon for paeresider.

England

England er det landet som produserer
mest eplesider. Mesteparten er sgtlig
sider som er basert pa epler pa en eller
annen mate, men det er et levende mil-
j@ og @kt interesse for sakalt real cider.
Dette er sider som er basert pd fersk
eplemost. Den sgrvestlige delen av Eng-
land lager sider pa siderepler som kan gi
tydelig bitterhet og snerp sammen med
sammensatt fruktighet som minner om
kjellerepler, te, balsam og ngtter. | likhet
med mange franske sidere kan de ha en
litt fjgsaktig aroma. Sidere fra den sgr-
gstlige delen av England er vanligvis ba-
sert pa spiseepler og mangler bitterhet
og snerp. De er friske og har en enklere
fruktighet som minner mer om ferske
epler enn variantene fra sgrvest. Sgdme
varierer en del i engelsk sider.

Spania

Det er spesielt ett omrade som utmerker
seq for sider i Spania, og det er Asturias,
som ligger nord og helt ut mot Atlanter-
havet. Her bruker de lokale og tradisjo-
nelle siderepler. Sidere fra Asturias er
vanligvis helt tgrre og med en markant
syrlighet. De har en aroma som minner
om grgnne og modne epler sammen
med sitrus og urter, ferske mandler og
innslag av yoghurt og rgyk. Noen kan ha
litt eddik, og de fleste har lite kullsyre. ®
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MJOD

| kjglvatnet av den store
interessa for handverksgl
dei siste 20 &ra er det no ei
fornya interesse ogsa for
vellaga mjgd, som kiem

i mange ulike stilar.

Bieprodukt

Gudedrikk og fermenteringskunst — mjod er den mest
myteomspunne drikken vi har. No har den urgamle drikken fatt nytt liv
i gjeeringskara til skjeggete olfolk som er bitne av ein ny basill.

TEKST: ANNE ENGGRAV, FAGANSVARLIG FOR MAT OG DRIKKE  FOTO: GETTY IMAGES

Det er mange mytar rundt mjgd. Vikin-
gar og norrgn mytologi er berre nokre
av ingrediensane i forteljinga om det
som truleg er den fgrste alkoholhaldige
drikken i historia. Ei imponerande og un-
derhaldande historie skal vi setje pris p3,
men mjgden som blir laga no, har ingen-
ting med verken hornhjelmar eller dsatru
& gjere. Det er eit serigst handverk som
krev gode réavarer og kunnskap om fer-
mentering for & bli ordentleg bra.

Ikkje alltid sott

Mjad er laga av honning, og det er derfor
ei utbreidd misforstding at det alltid er vel-
dig sett. Sjglv om det ofte er aromaer av
honning i mjgd, kan han vere sgt eller tgrr,
musserande eller stille, alkoholsterk eller
alkoholsvak. Det finst mange ulike stilar i
denne grlitle kategorien. Forskjellane mel-
lom ein frisk, fruktig og boblande fruktmjgad
(melomel) pd 5-6 prosent og ein fatlagra
kryddermjgd pa 14-15 prosent er enorme.

Ulike typar honning, vassmengd og
gjeertypar er noko av det som lagar stil-
forskjellane. | tillegg kjem ei heil rekkje
med moglege tilsetjingar, mellom anna
ulike typar frukt og baer. Det kan verke
forvirrande, men smaken av mjgd er
unik. Dei beste er komplekse, og ravare-
ne er foredla av gjeeringa.

Kostbart sukker

Mjgd er ikkje eit gl. For & lage mjgd ma
ein blande ut honning med vatn og setje
blandinga til gjeering. Slik sett har mjgd
meir til felles med vin eller sider, ettersom
ravarene kan brukast direkte i gjeeringa
0gsa nar ein lagar desse drikkene. @I, der-
imot, blir laga av korn, som fgrst méa mal-
tast og meskast for at stivelsen i kornet
skal gjerast om til sukker som kan gjaere.
Honning er bade dyrt og lite tilgjengeleg.
Derfor har mjgd gjennom heile historia
vore eit kostbart luksusprodukt som blir
laga i sméa mengder. Slik er det enno.
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Mjod pa Polet

Martin Tgnder Smith er senior produkt-
sjef for spesialutvalet av ¢l og brennevin,
og har ogsa ansvar for mjgd. Han reknar
med at kundegruppa for mjgd ikkje er
stgrre enn 1-2 prosent av den alkohol-
kigpande befolkninga, men desse kunda-
ne er til gjengjeld verkeleg dedikerte.

- Utvalet og kundegruppa vil sikkert
vekse noko, men mjgd vil nok halde fram
med & vere eit fenomen for folk som er
spesielt interesserte, spar Martin. Han
forsikrar likevel at Vinmonopolet skal ha
eit sortiment for alle, ogsa mjgdkundane.

Mjgd er ei eiga varegruppe pa vin-
monopolet.no og i appen var, der du kan
sgkje fram tilgjengelege produkt. Mange
lanseringar gar rett til pol med spesial-
utval av g¢l, sakalla +@L-butikkar. Det er
14 vinmonopol fra Kristiansand i sgr til
Tromsg i nord som har eit meir spesiali-
sert utval av gl, sider og mjgd.
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Minimjodordbok
Show mead / traditional — mjad
laga pa berre honning, gjeer og vatn

Melomel — mjgd tilsett frukt eller
baer

Methlegin —mjgd med urter og
krydder

Bochet — mjgd med karamellisert
honning

Braggot — mjgd blanda med ¢l
Cyser — mjgd blanda med sider

Pyment — mjgd blanda med vin

Honning

Honning bestar av ulike typar suk-
ker — mest glukose og noko frukto-
se. Det finst 0g spor av andre stoff,
mellom anna maursyre, i honning.

Den forste mjoden

Den aller fgrste mjgden (og alko-
holen) i historia blei sannsynlegvis
til ved eit reint tilfelle — i Afrika.
Hole trestammar med bikubar blei
overflgdde av monsunregnet, og
det sgte honningvatnet begynte &
gjeere.

Hekser og trollmenn

0gsa hekser og trollmenn liker
mjgd, og det blir servert ved fleire
hgve i Harry Potter-bgkene.

Polsk mjod

Polen har ein meir enn 1000 ar lang
uavbroten tradisjon for mjgd-
brygging, og kvalitetsmjgd er ein
nasjonal spesialitet.



SOMMERMAT

M AV

Sommer-
mat

Midt pa sommeren far du ikke bedre mat enn den du
lager av ferske, gode ravarer fra ditt eget neermiljo.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: TOMMY ANDRESEN
KOKK/OPPSKRIFTER: ANDREAS INGUL DRIKKETIPS: ANNE ENGGRAV
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SOMMERMAT

Norsk mat — pa heyde
med det beste fra vtlandet

Hva er norsk mat?

Det norske kjgkkenet har tradisjonelt
handlet om naering og overlevelse i stgrre
grad enn raffinement og gourmetsmaker.
Vekstsesongen her nord er kort, og som
en dyd av ngdvendighet har vi behandlet
ravarene vare med tanke pd holdbarhet.
Terking, salting, sylting, reyking og fer-
mentering har blitt selve uttrykket for var
matkultur. Nar vi skal feire de store, tradi-
sjonelle hgytidene, setter mange fremde-
les det de oppfatter som «det norskeste
av det norske» pd bordet, — spekemat,
pinnekjgtt, lutefisk og rakfisk.

Men hva er egentlig norsk mat i dag?
Jeg har ikke noe klart svar. Kanskje er
svaret «det folk flest i Norge spiser»? |
sé fall er det vel like gjerne taco, sushi,
veggisburger og chicken tikka masala
som kjgttkaker og farikal. Og spiller det
egentlig noen rolle om maten er norsk
eller ikke? Uansett er det kvaliteten det
kommer an pa.

La oss nyte sommerens ravarer
Midt pd sommeren kan vi endelig fratse i
ferske, lokale ravarer. Og nar vi lager mat
med oppmerksomheten festet pa révare-
ne, handler det om & bevare fersk smak
der de tradisjonelle konserveringsmeto-
dene fgrst og fremst hadde som mal &
bevare naeringsinnholdet.

Det norske landskapet gir ikke sa man-
ge unike matvarer som ikke finnes noe
annet sted. Men det nordiske klimaet er
et godt utgangspunkt for & utvikle mye og
god smak i maten — med mye lys, lange

dager og stor temperaturforskjell mellom
natt og dag. Appellen i rdvarene vare ligger
fgrst og fremst i det ville og naturlige, rene
og minimalistiske — enten de kommer
fra kyst, fjell, skog eller vidde. Vi snakker
mye om at ravarer reflekterer vokseste-
det sitt, men like viktig er det nok at de er
kortreiste, hvor vi nd skal sette grensene
for det. La oss ta jordbaer som eksempel.
Belgiske jordbaer har fatt et darlig rykte
hos oss. Men de belgiske baerene smaker
riktig deilig nér du spiser dem i sommer-
sola i Wepion. Vi kan aldri forvente sam-
me kvalitet i rdvarer som plukkes umodne
og fraktes langt av garde.

Det nye nordiske kjokkenet

Du skal lete lenge etter en norsk kokk
med respekt for seg selv som ikke nev-
ner begreper som ravarefokus, sesong,
kortreist og baerekraftig pa spgrsmal om
hva som er viktig.

Da «Det nye nordiske kjgkkenet» forst
brukte slike uttrykk i sitt manifest i 2004,
representerte det noe helt nytt og anner-
ledes. | dag er det sa selvfglgelig at det
nesten grenser til en klisjé.

Etter noen forlgpere, som for
eksempel Arne Brimi i Lom pa 1980- og
90-tallet, kom oppmerksomheten pa det
norske og nordiske kjpkkenet susende
med restauranter som Noma og Maemo
i spissen. Det har veert heitere enn chili i
flere &r — kanskje i enda stgrre grad ute i
verden enn her hjemme.

Retningen var temmelig dogmatisk
da den forst dukket opp. Restaurant-
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sjefene slapp ikke verken sitron, oliven
eller andre révarer uten nordisk opprin-
nelse inn kjgkkenveien. Na er stilen blitt
litt mer avslappet, og de nordiske rava-
rene blir gjerne kombinert med smaker
fra verdenskjgkkenet. Og selv om noen
ingredienser har en fjern opprinnelse, blir
mye na dyrket lokalt her til lands.

En ny nordisk stolthet

Var egen polkokk Andreas Ingul er, som
de aller fleste som jobber i norske re-
staurantkjgkkener i dag, oppleert i den
nordiske kjgkkentradisjonen og ser be-
visstheten rundt de lokale rédvarene som
en selvfglge. Han synes det aller viktig-
ste med den nordiske kjgkkentrenden
er hva den har gjort for selvtilliten var.
Andreas mener norske kokker i dag er
tryggere pa sine egne valg. Og denne
bevisstheten er ikke begrenset til restau-
rantverdenen, men har nadd ut til «folk
flest». Mens vi for en generasjon eller
to siden naermest var litt flaue over var
egen matkultur, verdsetter vi nd kvalite-
ten og mulighetene i ravarene fra vare
hjemlige landskaper.

Plukk ravarene selv!

Andreas liker & plukke lokale révarer selv.
Han oppfordrer til & ta en titt — kanskje
finnes det noe fint & bruke der du er? P&
side 25 deler han sine tips til selvpluk-
kede gsters, og pa side 26-29 finner du
Andreas' oppskrifter pa lokal sommermat.



Norsk drikke

| det nye nordiske kjgkkenet var ekso-
tiske matvarer bannlyst. Men selv om
sitron, olivenolje og hvitlgk ble erstattet
av gjeksyre, raps og ramslgk i grytene,
stolte man ikke helt pé at gjestene ville
klare seg uten vin i glasset. Slik er det
heldigvis ikke lenger. | dag er gl, mjgd
sider, brennevin og alkoholfritt blitt full-
verdige maltidsdrikker. Derfor har Anne
Enggrav valgt bare norsk drikke til opp-
skriftene her i Vinbladet denne gangen.
Men pa vinmonopolet.no finner du ogsa
vinforslag til de samme rettene.

0l, sider og mjod

Folk fant honning lenge fgr de begynte
a dyrke korn, og vi har en lang tradisjon
med & brygge mjgd. Mens @l var folke-
drikk, hadde mjgden status som drikk
for guder, skalder og annet fintfolk. Men
da overklassen startet import av vin, fikk
den raskt en hgyere status enn de norske
drikkene.

N4 er badde mjad og norsk eplesider i
vinden igjen. Begge kategoriene har fatt
sin egen artikkel i dette bladet, der du kan
lese mer. | det siste har ogséa glverdenen

endret seg sa mye at vi nesten glemmer
hvordan det var for et par tiar siden. Det
er slutt pa at lys lager fra de store bryg-
geriene dominerer hele utvalget. Ravare-
ne i ¢l er som regel ikke lokale. Bygget vi
dyrker i Norge, gar verken til mat eller til
@l, men hovedsakelig til dyrefor. Men na
kommer ogsa norsk malt pa banen.

Den tradisjonsrike norske gards-
gjeeren kveik er det mest szernorske i
glverdenen. Er du nysgjerrig pa dette,
anbefaler jeg et gjenhgr med var podkas-
tepisode nummer 174 om norsk kveikgl.

Brennevin

Bruk av brennevin har lang tradisjon i
Norge, badde som matdrikk, rusmiddel
og medisin. Det mest klassiske er den
norske akevitten, men na satser ogsa
mange handverksdestillatgrer pa nor-
ske smaker i brennevinstyper som bitter
0g gin. Bruk av lokale norske vekster gir
brennevinet preg av opprinnelsesstedet.

Alkoholiritt

Gode klimaforhold i Norge gjer at frukt
og beer blir glimrende rastoff for drikke av
hoy kvalitet. Lange dager, mye lys og stor
temperaturforskjell mellom dag og natt
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utvikler god syrefriskhet, rikelig sedme og
mye aroma. | alkoholfrie drikker far de fer-
ske, ugjeerede révarene skinne ekstra klart.

Vin

Norsk og nordisk vin er pa vei. Utviklin-
gen handler bdde om klimaendringer
og om nye druesorter og krysninger
som tdler vart eksisterende klima bedre.
Framover vil vi kanskje ogsa se vin av en
blanding mellom norske druer og annen
frukt?

Fruktvin

Produksjon av vin fra frukt og bezer har
veert stort i Norge. | tillegg til mye privat
vinlegging var det en betydelig kommersi-
ell produksjon. Norsk fruktvin fra Sgr- og
@stlandet utgjorde en egen produktkate-
gori pa Vinmonopolet over mange tiar pa
1900-tallet. Kanskje er dette snart pa vei
tilbake igjen? Epler, rips og rabarbra er ek-
sempler pa ravarer som gir bade syrefrisk-
het og aroma og egner seg godt til drikke.



»  SOMMERMAT
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Andreas’ osterstips

Stillehavsgsters hgrer naturlig hjemme
i Stillehavet, men er importert for opp-
drettsvirksomhet i en rekke land og
har spredt seg i stor skala. Du finner
gstersene i fjaera, i laguner og langs sva-
berg, spesielt pa Sgrlandet og oppover
mot Oslofjorden. Den truer opprinnel-
ige lokale arter som norsk flatgsters
og blaskjell. | 2012 ble den derfor
svartelistet i Norge. Plukking til mat er
en fin mate & begrense spredningen pa.
Men veer forsiktig! Sjekk varsel og fglg
anbefalingene p& matportalen.no. Du
bar ogsé sjekke at gstersen har en frisk
og ren havlukt fgr du spiser den. @sters
som lukter kloakk eller fjeere, kaster du.
Hold @stersene avkjglt, gjerne pé knust
is.

Slik apner du gsters
Du trenger en ren klut og en g@sterskniv.
Hold gstersen med den flate siden opp.

Prgv & lirke kniven godt inn pa baksiden
(den spisse enden) av gstersen og klem
til. Fgr kniven péd innsiden av skallet for &
fijerne muskelen som henger fast. Lgsne
sd muslingen fra skallet. Server gjerne
med sitronskvis og noen draper tabasco
eller ponzusaus. Eller, som Andreas har
gjort med gstersene pa venstre side, med
agurk, dillolje, sitron og revet pepperrot.

Drikke til gsters

@sters smaker mye, og de taler en god
del smak i drikken uten & bli overkjgrt.
Slik Andreas serverer dem her, har de
mye smak av agurk og dill, og pepper-
roten er tydelig.

Gose er surgl med litt salt. Saltet pas-
ser godt til havsmaken i gstersen. Det er
akkurat passe syrlig, og overdgver ikke
maten.

Dobbelbokk passer fint til denne
retten. Porter og gsters er en etablert
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tradisjon fra England, og det er ikke s&
rart som det kan hgres ut som. @stersen
har nok egensmak til & takle smaksrikt
@l. Maltpreget i slike @l minner litt om
karamell og fruktig kaffe. Det dekker ikke
over smakene i maten. Smaken i glet er
en stor kontrast til smakene i tilbehgret i
denne retten, men gstersen gjgr det til en
god kombinasjon.

Bringebaersurgl gir en stor kontrast i
denne retten, men det er med pa & gi liv
til kombinasjonen. Akkurat som mange
bruker baereddik som tilbehgr til gsters-
en, gir et slikt gl et godt kick til retten og
smaker sommerlig og fresht.

Eplemost av James Grieve er blant de
slankeste og syrligste eplemostene. Den
rene fruktigheten og hgye syren er en
velsmakende avkobling fra salt sjgpreg.
Urtene i maten fremhever noe urteaktig
i eplemosten ogsa.



Grillet kongekrabbe med ramsloksmor

1 kg kongekrabbebein (helst ra frosne,

men du kan ogsa bruke kokte)

1 lite surdeigsbrgd (kan godt vaere
noen dager gammelt)

250 g temperert meierismgr

2-3 ss ramslgkpure eller en god hand-

full (200 g) fersk, grovhakket ramslgk
1 liten bunt persille, grovhakket

1 finhakket sjalottigk

1 liten bunt dill, grovhakket

4 hjertesalat

1 ss olivenolje
1 sitron, saften og finrevet skall

2 sitroner, delt i to til grilling
litt salt og pepper

Bruk en skarp kniv. Det er best & skjaere
i krabbebeina nér de er halvfrosne, hvis
ikke du far fiskehandleren til & gjgre det
for deg. Del beina i tre like lange biter. Del
dem sa pa langs i to like halve sylindere.
Sett kjglig sa de tiner forsiktig.

Kjgr persille, dill, ramslgk, sjalottigk,
smar, sitronskall og sitronsaft i en food
processor. Kjgr til det blir helt glatt, grgnt
og luftig. Smeret kan godt st& romtem-
perert til du skal bruke det. Fyr opp grillen
eller sett ovnen pa grillfunksjon. Del hjer-
tesalaten pa langs, og skjeer opp skiver
av surdeigsbrgd. Ha pa litt olivenolje og
grill dem ca. to minutter pad hgy varme.
Grill sitronene noen minutter med snitt-
flaten ned og sett til side. Grill krabben
pa skallsiden i to minutter og legg den sa
pa et stekebrett. Ha godt med ramslgk-
smgr over det hvite krabbekjgttet. Sett
brettet pa grillen og legg over lokk i noen
minutter til smgret smelter over krabben.
Du kan ogsa grille i ovn. Server med to-
ast, sitron og grillet salat. Salt og pepre
litt ved servering. Saml gjerne opp det
smeltede smgret for & dyppe brgdet i,
eller hell det over salaten.
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Drikke til kongekrabbe

Smaken fra skallet av krabba setter et
tydelig skallpreg pa retten. Den sgtlige,
litt krydrete skalldyrsmaken er tydelig og
blir forsterket av grillingen. Det grgnne
urtesmgret og sitronskvisen er kontras-
ter til krabba, men de kobles sammen av
stekeskorpearomaer fra grillingen.

Pils med et fint, lyst maltpreg passer
godt til aromaene i maten. @let legger
seg litt bak maten, men er leskende og
godt. Aromaer av urt og sitrus og litt bit-
terhet er fint.

Sider lar ogsa krabba fa spille ho-
vedrollen, og prgver ikke & kijempe om
plassen. Velg en helt tgrr variant. Bade
de mest eplepregete siderne og de som
viser tydelig preg av fermenteringen, fin-
ner en plass til denne maten.

Wit er et gl som er lett i kroppen, og
fungerer som et fint tilbehgr. Det er som-
merlig smaksatt med sitrus og koriander.

Alkoholfri pils med lyst maltpreg og
sitrus er godt og leskende, og passer av
de samme grunnene som pils med alko-
hol.
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Kongekrabbe

Kongekrabben er ingen tradisjo-
nell norsk révare. Men i nord er
den blitt gkonomisk viktig, og den
er en hgyt verdsatt ravare pa kjgk-
kenet. Flere steder gst i Finnmark
er «kongekrabbesafari» ogsa blitt
et populaert aktivitetstilbud til tu-
ristene.

Kongekrabbe kalles ogsa
kamtsjatkakrabbe eller russer-
krabbe. Den ble introdusert fra
det nordlige stillehavsomradet til
Murmanskfjorden av sovjetiske
forskere pa 1960-tallet. | dag kan
den fritt fanges vest for Nordkapp.
Man gnsker & begrense sprednin-
gen, siden krabbene gjgr skade pa
bunnen og @vrig liv der. Den er et
baerekraftig og godt alternativ til
sjgkreps og norsk hummer.

Kongekrabbe er en av de stgr-
ste krabbene som finnes. De nor-
ske krabbene kan veie opptil dtte—
ni kilo. Det er bare beina og klgrne
som spises, og de egner seg bade
til & koke, steke og grille.

Sild

Oftest treffer vi silda i konservert
form pa norske matbord — saltet,
syltet eller speket. Men fersk sild
er god sommermat.

Silda lever i stim, bdde langs
kysten og ute til havs. Den beste
fangsttiden er om sommeren, nar
silda svgmmer nzermest kysten.

Bade den norske vargytende
silda og nordsjgsilda fiskes pa
baerekraftig vis og kan spises med
god samvittighet. Den kan gjerne
stekes eller grilles.



Sild escabeche

6 ferske sild, skrapet, trimmet og filetert

1,5 dl rgdvinseddik

2,5 dl hvitvin

0,5 dl vann

2 ss sukker

1 liten klype safran

1 ss korianderfrg

1 ss fennikelfrg

4 laurbzerblader

1 stor gulrot, skrelt og skaret

i tynne skiver
5 sjalottlgk, skrelt og skaret

i tynne skiver
1 fennikel, skaret i tynne skiver

10 hele pepperkorn

2 ss hvetemel

2 ts salt

5 stilker fersk timian

3 fedd hvitlgk, skrelt og
skaret i tynne skiver

1 liten neve bladpersille

1 boks cherrytomater

1 liten bunt reddiker delt i to

2 ss olivenolje

Escabeche er marinert fisk som kan spi-
ses varm, kald eller lunken. Den passer
som en lunsj eller middagsrett, eller pa
et koldtbord. Oppskriften kan ogséa lages
med makrell, dorade eller havabbor iste-
denfor sild.

Kok opp hvitvin med pepper, fennikel-
frg, laurbaer og korianderfrg. La det koke
ca. fem minutter fgr du tilsetter eddik,
vann og sukker. Varm opp en stekepanne
med olivenolje. Bland hvetemel og salt,
legg fiskefiletene med skinnsiden ned i
melet og brun pa skinnsiden to-tre mi-
nutter p& middels hgy varme. Sett til side.
Stek Igk, hvitlgk, reddik, gulrot og fennikel
i resten av oljen noen minutter til de blir
lett gylne. Legg grennsakene i en form
og legg fiskefiletene over med skinnsiden
opp sammen med litt timian. Hell sa over
laken og la det kjple seg ned. Frisk opp
med persilleblader og cherrytomater. Ser-
ver gjerne med en hjemmelaget sennep
0g majonesbasert potetsalat med masse
urter.
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Drikke til silde-escabeche med
potetsalat

Fet fisk gir deg lyst pé frisk drikke. Maten
takler en del smak, og det sommerlige til-
behgret peker i retning av noe lyst og lett
i glasset. Selv. om maten er syrlig, er det
plass til mer syrlighet i drikken.

Berliner weisse er et syrlig og lett gl
som passer rett inn i retten. Fet fisk og
syrlig frukt er godt sammen, akkurat som
rabarbra og makrell. Derfor passer ogsa
en god gose fint.

Ol laget med kveik, gjerne av typen
farmhouse ale, passer godt inn her. Det
blir en litt tyngre kombinasjon, men aro-
maene gar fint sammen med silda.

Torr, slank sider med fermenterings-
preg har naturlig syrlighet som matcher
syrligheten i maten og er leskende. Fer-
menteringsaromaene gir stgrre dybde til
retten.

Rabarbralimonade med syre og kjg-
lig frukt er en super match til den fete og
syrlige silda, og kler ogsa det sommerlige
tilbehgret. Bland med litt mineralvann hvis
du synes det blir for sgtt.



Eton mess — Pikekyss

Pikekyss
4 eggehviter

300 g sukker
(eller kjgp ferdige pikekyss)

1 kurv jordbeer, renset og delt i fire

1 kurv bringebaer
1 vaniljestang

1 pakke kremflgte
1 ss flytende honning

1 handfull spiselige blomster
(fiol, kornblomst, stemorsblomst e.l.)

Sett ovnen pa 110 grader. Pisk eggehviter
i en kjpkkenmaskin mens du sper med litt
og litt sukker og gker hastigheten gradvis.
Ha blandingen i en sprgytepose nar den er
helt stiv (ca. sju—atte minutter), og sprayt
ut sma topper pa et bakepapir. Stek 1 time
til de er spr@ utenpa og myke inni.

Pisk kremflgten sammen med frgene
fra en vaniljestang til den blir glatt og kre-
met, men helst ikke sd mye at den korner
seg. Sett kjglig. Bland jordbeer med 1 ss
honning og rgr dem lett sammen til de
vaesker seg litt. Legg opp marengs, jord-
baer og krem lagvis. Pynt med blomster.

Drikke til Eton mess
Denne desserten er frisk og passe sgt,
med saftig, kremet og sprg munnfglelse.

Mjad er en spennende drikk til denne
desserten. Velg gjerne en type med litt
sedme. Mjgd tilsatt rgde baer forlenger
smaken av jordbaerene.

Musserende rabarbralimonade har
bade friskhet og s@dme, akkurat som
desserten. Boblene understreker det sprg
i desserten, og rabarbra er som skapt for
jordbeer.
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Sommetrens bzer

Desserten Eton mess serveres
ved den arlige cricketkampen pa
Eton College i England. Den blir
ekstra flott med nyplukkede baer
og blomster.

Jordbaer har veaert dyrket kom-
mersielt siden starten av 1800-
tallet. Jordbeer eller markjordbaer
med vaniljeis er en klassiker.

Rips smaker syrlig og sg@tt og
inneholder pektin, noe som gj@r
dem egnet til gelé og syltetay.
Rips med eggedosis er en enkel
0g god sommerdessert.

Bringebaer er opprinnelig asia-
tiske og kom ikke til Norden fgr pa
1700-tallet. Bringebaer er syrefris-
ke, og de ville baerene har ekstra
mye aroma. Sjokolade og bringe-
baer smaker magisk sammen.

Blabzer som vokser vilt, har
bade farge og aroma som overgar
de dyrkede. Ofte er skogen full av
baer som fritt kan hgstes. Pan-
nekaker med blabeersyltetgy far
fram den gode sommerfglelsen.

Bjernebzer modner sent om
sommeren. Du ma slass med sin-
te torner, men smaken av bjgrne-
baerpai med krem er verdt det.

Multer regnes som selve dron-
ningen blant vére ville beer og har
en saeregen, sterk aroma. For
noen blir det ikke jul uten multe-
krem til krumkakene.

Blomster

Blomster kan pynte opp bade
bordet og maten — seerlig i en
sommerlig dessert eller salat. En
blomst i ishiten gjgr vannglasset til
en fest. Men vaer oppmerksom pa
at ikke alle blomster er spiselige.
Blomster du skal servere, bgr veere
enten selvdyrket eller eksplisitt
merket som spiselige.

Eksempler pa spiselige blom-
ster er fioler og stemorsblomster,
gjoksyre, blomkarse, roseblader,
Ipvetann og ramslgkblomst. Urte-
blomster som isop, salvie, agurk-
urt, oregano, timian og lavendel
kan ogsa brukes i mat.



VERDENS VINDRUER
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Hvilken drue er jeg?

Jeg er mgrk og saftig og
ikke uten pondus.

Jeg kan brukes til vin
bade pa boks og dyre
flasker.

Et par ganger blir jeg
til og med til vin med
bobler.

Jeg kan jobbe selvsten-
dig, men samarbeider
0gsa godt med andre.

En pave vil garantert
kunne dra kjensel pa
meg i en mengde.

Jeg trives godt i varme
strgk, men pa mitt beste
foretrekker jeg stupbratt
terreng og ganske kjglig
klima.

Du har kanskje mgtt pa
meg i USA, Sgr-Afrika,
Spania eller Chile.

Jeg er sterk pa smak,
men ikke helt MSG.

| Australia bytter jeg ofte
navn uten at det gjgr
meg ugjenkjennelig.

Jegerenbyilran og har
til og med veert hoved-
stad der.

“(uel Bo) ellensny | zellys "baf 1918y YeIAS BAS

Jeg er nok mest kjent for
det jeg gjar i Frankrike og
Australia.

Jeg er et fgrstevalg til
viltretter.

Blabzer, krekling, pepper,
lyng og blod. Der har du
meg.

Jeg er druen bak
klassikere som Cornas,
Hermitage og Cote-Rétie.

Mine bokstaver er:
HAYRS




KVALITET | OL

Arsak og konse-
kvens 1 bryggjeriet

Fagkunnskap, prima ravarer og godt handverk
ma til for @ bryggje godt al. Verdas gltradisjonar er fundamentet,
og fundamentalistar vil alltid bli utfordra.

TEKST: HAKON SKURTVEIT, FAGANSVARLIG FOR SENSORISK PRGVEINSTANS FOTO: GETTY IMAGES

Lov og rett i bryggeriland

@lverda framstér som lovlaus, ute av
kontroll. Inga overmakt kontrollerer kva
som er rett og galt. Der finst ikkje adel
verken av gltypar eller bryggjarar. In-
gen bryggjemetode blir rekna som den
gjevaste heller. Men det er ingenting her
& vere redd for. Tvert om. Anarkiet har
vist seg velfungerande og er truleg eit
vilkar for glkulturen pa planeten akkurat
no er variert, rik og morosam.

Den liberale haldninga til kva som er
akseptabelt, finn vi hos dei sma hand-
verksbryggeria. Ogséd dei mest glglade
kundane vére i Vinmonopolet er uvanleg
opne og godlynte. Det blir utveksla erfa-
ringar og tips mellom framande ved gl-
hyllene. Og er det knapt om eit spesielt
@l, er det ikkje berre & grabbe til seg.

@lIfolk har store hender og vakne auge,
men ikkje spisse olbogar. Dei er alltid pa
utkikk etter noko nytt og gjerne noko rart.

Dette er resultatet av den finaste
kulturimperialismen fra USA. Beglgja
av smabryggeri som framleis skyller
over Noreg, Igfta seg fgrst i USA. Ingen
stader er det trivelegare & vere gjest enn
hja eit lite bryggeri i Junaiten. USAnske
bryggjarar klarar @ vere inkluderande,
ofte lattermilde og h@gmeelte utan & bli
brautande. Dei deler erfaringar og un-
dringar og har lett for & skryte av glet
til naboen. Handverksgl frd USA har da
ogsa halde generelt hgg kvalitet. Eg trur
grunnen finst i det opne miljget. Ein blir
ikkje best gjennom konkurranse, men
ved & samarbeide!
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Innsats og resvltat

Denne artikkelen handlar om kvalitet i
@l. Neppe alt du vil vite, men heilt sikkert
eitt og anna du ikkje har tenkt pa fer. Eg
prgver & vise ein mate & tenkje system-
atisk rundt kvalitet i gl. Det gjer eg ved
a kople bryggeprosess og ravarer til dei
sensoriske eigenskapane i det ferdige
glet. Med andre ord at eit @l smakar som
resultatet av korleis det er laga, og kva
det er laga av.

Slik kunnskap er sentral nar vi i Vin-
monopolet skal bedgmme tilbodsprever
av ¢l mot ein spesifikasjon. Eg vonar
dette kan vise eit mgnster som far glver-
datil & framsta bade som meir forstaeleg
0g meir interessant.



Kjeldene til olets kvalitetar

Vi kan tenkje at alle eigenskapane i eit gl kiem fra tre hovudkjelder: 1) Ravarer som er ymse kornsortar, malta eller umalta.
2) Gjeeringa som er ein sentral del av bryggeprosessen med &8 omdanne ravare til gl. 3) Tilsette ravarer der humle er viktigast.

’,
——— e Vo

Ravara i ¢l er korn. Alle kornsortar kan
nyttast, men for det meste blir gl laga av
malta bygg. Lys byggmalt er hovudrastoff
for dei aller fleste gl, ogsa dei mgrke. Lys
malt gjev aroma som minner om ferskt
korn. Pa sitt ferskaste kan slik malt ogsa
gje eit forsiktig innslag av fruktig aroma.
Rista malt tilfgrer aroma som minner om
bakverk, brgdskorpe mot rista brgd og
kaffi, nokre gongar meir karamellaktig
eller som lys sjokolade. Dersom det er
brukt rgykt malt, kjenner vi rgykaroma.
Malt som er tgrka over brennande tory,
ber gjerne med seg ein snek av hevd som
ein glad assosiasjon til var pa garden.

Uansett kor mykje smak, munnkjensle og
aroma som kjem fra fermentering eller
tilsette ravarer, vil maltpreget vere kjernen
som det andre er bygd rundt. Kvaliteten
pa maltet er difor avgjerande for kvalitet-
en pa alt @l.

Gjeeringa omdannar fgrst og fremst
sukker til alkohol og CO2, men tilfgrer 0g
aromastoff til glet. Szerleg gjeering ved
hgg temperatur produserer ein god del
ester som gjev aroma som minner om
frukt. Men blir det for mykje av til demes
esteren etylacetat, luktar det heller lgy-
semiddel av glet. Under nokre tilhgve vil
gjeeringa ogsa gje aromainnslag som
minner om nellik eller andre krydder. Lag
gjeeringstemperatur gjev mindre aro-
ma til det ferdige glet, slik at preget av
ravarene kjem klarare fram.

Undergjeera gl handlar om gjeertypar
som fungerer ved lag fermenteringstem-
peratur. Gjeeringa gar sakte og roleg, og
gjeeren spkk til botnen etter gjeeringa.

Overgjaera gl er gjeera ved hgg tem-
peratur. Det boblar og sirkulerer kraftig i
gjeeringskaret, og gjeeren legg seg som
eit teppe over brygget etter at gjeeringa
er over.

Under- og overgjeering har fatt namn
etter kor gjeeren ligg etter gjaeringa, men
forskjellen i stil mellom dei to handlar i
rgynda mest om gjeeringstemperaturen.

Spontangjeera eller sponanferment-
ert gl er neermare urmaten a lage gl pa.
Vgrteren blir kjglt ned i store kar der sopp
og bakteriar fra lufta i rommet far sleppe
til, i staden for at bryggjaren set til ein
gjeerkultur. Dette vil alltid vere eit sjans-
espel, men toppgevinsten er spennande
@l og stor begeistring.
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3a) Humle er stjerna blant tilsette ravar-
er fordi nesten alt gl blir brygga med
humle. Humle gjev bade aroma og bit-
ter smak. Kor mykje bittert og kor mykje
aroma kan styrast gjennom mengda av
humle, humlesort, og méaten humlen blir
tilfgrt pad under brygginga. Aroma fra
humle varierer rundt aromagruppene
urteaktig, fruktig og balsamisk (det svale
du kjenner frd barnaler, mentol o.a.).
Mange av dei amerikanske humlesor-
tane tilfgrer i tillegg noko vilt, nesten
dyrisk, svovelaktig som kan minne om
cannabis eller geranium. Dette kan bade
utfordre og begeistre. Fleire av dei mest
populzere humlesortane gjev flust med
fruktaroma til glet, gjerne i retning fer-
sken og sitrus. (Meir om humle i Vinbla-
det nr 12020.)

3b) Tilsette ravarer (utanom humle).
Alle tenkjelege bezer og frukter er nest
vanlegast a tilsetje. Pors og einer (einer-
l&g) har vore vanlege alternativ til hum-
le. Kakao, honning, lakris, kaffi, ingefeer,
rodbeter, ngtter av ymse slag, kokos, kry-
dder, frg, chili, blomar, vanilje — omtrent
alt som kan gro og ikkje er giftig, kan du
mgte i eit gl. Dei fleste tilsette ravarer til-
fgrer aroma. Frukt og beer gjev ogsa my-
kje syrlegheit. Chili gjev séa klart pirrande
varm munnkjensle.
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Eksempelet pils

Vi dgmmer eit gl etter kva det gjev seg
ut for & vere. Eigenskapane til glet peikar
alltid tilbake pa korleis glet blir brygga, og
kva slags ravarer som er nytta. Pilsnergl er
gjeera ved g temperatur, og ravarene er
lys (ikkje rista eller brent) malt og humle.

Bruken av berre lys malt, gjer at pils
far lys farge. Bryggjematen gjer at glet er
klart, men elles tenkjer eg pa utsjanaden
til eit @l meir som ein indikasjon pa andre
kvalitetar, enn som ein viktig kvalitet i seg
sjglv. Om du blir biten av ein hund, er det
lite trgyst i at han var fin i pelsen.

Ein slurk kjglig pilsner kjennest for-
friskande fordi glet er tgrt (ikkje sgtt),
har tydeleg men ikkje dominerande
bittersmak, brus frd CO2 og noksa lagt
alkoholinnhald.

Aromabiletet er mest prega av lys
malt og av humle, som er einaste tilsette
ravare i pils. Sidan glet er gjeera ved lag
temperatur, kjenner vi noksa lite aroma
fra fermenteringa.

Humlearomaen i pils er tydeleg utan a
vere pagaande. Det er europeiske humle-
sortar som blir brukte. Vi kjenner noko

Kva har du mest sans for, det tryg-
ge og velkjende eller noko nytt og
overraskande? Eit spgrsmal det
er meir gjevande areflektere over
enn a finna rett svar pa.

urteaktig saman med eit streif av noko
svalt, balsamisk. Humlepreget stgttar
opp om den tgrre, forfriskande smaken
og munnkjensla.

Humlen i pilsnergl blir kokt saman
med vegrteren. Kokinga gjev tydeleg
bittersmak fr& humlen, men mindre
aroma enn om glet var tgrrhumla.

Pilsnergl smakar mest av lys malt, og
noko av humle. Vi kan sja pa pilsner som
eit noksa enkelt ¢l, fordi aromabiletet er
avgrensa til malt og humle, og kvar aroma
star fokusert og tydeleg fram. Det skal lite
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til for & gydeleggije eit slikt bilete. Difor er
det ogsa krevjande & bryggje ein god pils-
ner. Aroma av for eksempel karamell eller
smer (diacetyl) er difor ikkje velkommen
i pils. Er glet du kjgper, gammalt eller har
vore lagra varmt, blir den fine maltaro-
maen til noko stgvete som minner meir
om gamle bgker enn om nyspira korn.

Oppfiylde forventningar eller artig
overrasking

@ltypane under er fleire eksempel pa
glstilar prega av rdvare, fermentering
og tilsetjing i ulik grad. Dei er etablerte
glstilar fra ein tradisjon. Det inneber at
nar namnet star pa etiketten, forventar
(forlangar) vi at glet ogsa skal ha dei typ-
iske seertrekka til glstilen. A oppfylle ei
forventing er ein kvalitet ved dei etablerte
glstilane. Gjengen av kreative bryggjarar
som eg lokka med i starten av artikkel-
en, startar omtrent alltid med oppskrifta
for ein etablert glstil som utgangspunkt
for & leike med snodige tilsetjingar og
freidige fermenteringsmatar. Ein attrak-
tiv kvalitet ved eksperimentelle gl kan
vere & overraske oss med noko nytt og
tidlegare uprgvd. Kva har du mest sans
for, det trygge og velkjende eller noko
nytt og overraskande? Eit spgrsmal det
er meir gjevande a reflektere over enn &
finna rett svar pa.

Tripel er ei nemning som blir brukt
om ein type lyst, overgjeera ¢l i tradisjon
frd belgiske trappist-kloster. Tripel far
tydeleg fruktig og litt krydra aroma fra
gjeering ved hgg temperatur. Belgiske
gjeerstammer er avgjerande for & gje
tripel sitt seerpreg kva gjeld aroma, og dei
gjeerer ogsa glet noksa tert og fyldig med
rundt atte prosent alkohol. Ogsa brusen
i glet kjiem fré gjeeringa, fordi denne gl-
typen blir ettergjeera péa flaske etter at det
er korka. Det gjev ei mjukare munnkjen-
sle. Samstundes som gjeeringa heilt klart
er stjerna i tripel, er ogsa her humlen vik-
tig for & hindre at glet verkar for tungt, og
maltpreget i ein god tripe kjennest som
ein stgdig kjerne av lyst bakverk.

Nar bryggjaren ikkje far det til, blir
tripel berre eit slapt og alkoholsterkt gl
der esterpreget minner meir om lgyse-
middel enn om frukt.

India Pale Ale er opphavleg britisk,



men det er den amerikanske stilen som
erobra verda rundt artusenskiftet. Ein
klassisk IPA frd vestkysten av USA har
intens aroma fra humlen, som ogsa er
kjelde for den sveert bitre smaken. Her
har bryggjaren fgrst kokt humle saman
med vgrteren, og deretter tilsett meir aro-
mahumle under og eventuelt etter gjee-
ringa. Vestkyst-IPA av topp kvalitet lever-
er ikkje berre flott og fersk humlearoma
0g gjev tunga ein lusing av bittersmak,
men serverer alt dette grgne respektfullt
pd ein duk av lys, fersk malt. Sjglv om IPA
sorterer under overgjeera ¢, er det fruk-
tige preget fra fermenteringa diskré.

Darlege utgaver av IPA manglar
gjerne nyansar i humlearomaen og har
bittersmak som kjennest grov pd tun-
ga. og som eg blir freista til heller & kalle
beisk. Og til slutt: Er det ikkje gatefullt
korleis eit slikt tgrt og bittert @l kunne
bli s& enormt populeert i ein nasjon som
heller i seg innsjgar av cola kvar dag, har
dugeleg med sukker i bade bakverk og
dressingar, og som til og med fann opp
waldorfsalaten?
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@ Uavhengig av all verdas trendar og
tradisjonar startar glbrygging s& godt
som alltid med malta bygg.

@ Humle gjev bade aroma og bitter
smak. Kor mykje kan styrast gjennom
mengda av humle, humlesort og maten
humlen blir tilfgrt p& under brygginga.

© Alle tenkjelege beer og frukter er
vanleg 4 tilsetje i gl. Men omtrent alt
som kan gro og ikkje er giftig, kan du
mote pa.
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Nar artikkelen bruker uttrykket gjaering,
handlar det berre om gjeersopp, mens
fermentering kan omfatte bakteriar 0g.

Porter er overgjeera gl med tydeleg
aroma frd megrk, rista malt. Rista malt
gjev porter mgrk farge og aroma som
spenner fra mgrkt bred og knekk til
svart sjokolade og kaffi. God porter har
i tillegg litt fruktig preg fré fermenterin-
ga, som i kombinasjon med det mgrke
maltpreget ofte gjev meg assosiasjonar
til slike brente rosiner som stikk ut fra
ein rosinbolle. Smaken far litt sedme fra
karamellisert sukker som ikkje let seg
fermentere. Humle hgyrer med i porter-
brygginga, og bittersmak og humlearo-
ma er diskré i bakgrunnen som ei stgtte
for det rause maltpreget.

Middelmatig porter er gjerne eit enkelt
@l med fa aromanyansar, der kjernen av
malt manglar, og der assosiasjonen
til rosinene byttar plass med noko du
glgymde i brgdristaren.

Geuze er verdas flottaste surgl. Minst
ni av ti av verdas glbryggjarar vil nikke
utan atterhald til det utsagnet. @let er
ei blanding av ungt og eldre lambik-
@l. Lambick er spontanfermentert og
fatlagra ur-gl som er teke vare pa i bel-
gisk gltradisjon. | denne gltypen er det
fermentering frd ymse gjeerstammer
og bakteriekulturar som gjev glet sine
saereigne kvalitetar bade i aroma og
syrleg smak. Den yngste delen av glet til-
fgrer mellom anna smak av frukt og fersk
malt. Seinare kjem litt kjgtaktig/speke-
skinke til nar brettanomyces-soppen far
tid pd seg under lagring pa fat. Under
fatlagringa vil ogsa mjglkesyrebakteriar
glet forfriskande ved & produsere
nettopp mjglkesyre. Der ein IPA-bryggjar
er ngye med at humlen er fersk, gnskjer
geuze-bryggjaren lagra humle som
verken gjev mykje aroma eller seerleg
mykje bittersmak. Men humlearomaen
er her som balsam og t@rre urter, og
noko litt osteaktig. Her finst 0g aroma fra
ein miks av malta bygg og umalta kveite
nar du kjenner etter. Denne kjernen av
malt og korn gjer ikkje s& mykje av seg,
men er avgjerande for eit vellaga brygg
0gsa nar det gjeld geuze. Fermentering
paverkar ogsa munnkjensla ved at glet
til slutt ettergjeerar i flaska. @lstilen er sa
mangfaldig at det kan vere vanskeleg &
fglgje med, men sa dramatisk at du ikkje
far vere likeseel. Dei store kontrastane
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i aroma, smak og munnkjensle gjer
geuze bade innbydande, forfriskande og
provoserande.

Nar brygginga av lambik-gl gar skeis,
gar det gjerne sd gale at heile brygget
blir kassert. Med sd& mange organis-
mar i sving skal det lite til fgr ufyseleg
aroma eller altfor mykje eddiksyre blir
produsert. Her har du glverdas svar pa
improvisasjonsjazz! Men det finst kjedel-
ege ¢l som kallar seg gueuze 0g. Dei
manglar det ville seerpreget fra spontan-
fermenteringa, er mindre syrlege og kan-
skje ogsa tilsett litt sukker: geuze for dei
som eigentleg ikkje liker geuze.

Sjglv om det ikkje finst adel blant ¢l-
stilar, finst det heltar. Pafallande mange
bryggjarar blir varme i rgysta og rettar
ryggen nar praten kjem inn pa dei frem-
ste lambik-bryggeria i Belgia.

Kriek er lambik som blir tilsett ein
raus porsjon kirsebaer med kjerner. Det
betyr ny syre, nytt sukker og ny ferment-
ering. Resultatet blir eit gl der den tilsette
ravara far lyse med raus og frimodig
fruktsmak midt i dei dramatiske kjellarei-
genskapane til lambiken.

Kveik er bade gammalnorsk og
nynorsk for gjeer, og blir brukt om lokale
gjeerstammar som har overlevd i bryggje-
utstyr fré farne tider pa bygda i Norge.
Kveikgl er meir enn éin glstil, men det er
sé freistande & skrive litt om det likevel.
For eit par—tre ar sidan blei kveik den
store snakkisen i glverda. Desse gjeer-
stammane (nokre stader i samveer med
mjglkesyrebakteriar) har utvikla seg til
a tale at temperaturen under gjeeringa
gar over 40°. Det er heilt vilt, fordi det
er 15° over grensa for det som normalt
funkar for overgjeera @l. Stilen pa kveikgl
varierer, men det som gar igjen, er sveert
tiltalande fruktpreg som minner meg
om mogne frukter som mango, kanskje
appelsin, tgrka frukt og sylta sitrusskal.
| alle fall noko kveik tilfgrer og eit fint
innslag av karamell eller snarare noko
prim-liknande som grensar mot buljong,
eit streif av rgyk ... S&nn kan vi halde pa.
Men kveikgl blir likevel ikkje like domin-
erte av fermenteringa som lyse, sterke gl
frd Belgia. Det er som om aromainnsla-
ga fra kveiken gjev betre rom for nyansar
og for at sjglve maltaromaen kjem godt



fram 0g. Sidan dette er urgamle gjeer-
stammar, er det naturleg nok mange
som bryggjer kveikgl pa gamlematen
med pors eller einerldg. Seerpreget i
kveikgl kjem fr& fermenteringa, men
kvaliteten i norsk gardsgl handlar like
mykje om maltpreget. Trur vi seier det
slik.

Godt ¢l krev fagiolk

A oppsummere kvalitet i gl endar lett
i ein tautologi der konklusjonen blir at
godt gl ma smake godt. Og det er jo det
som er sanninga 0g! Men kvalitet kjem
ikkje av seg sjglv. Det krev folk som bruk-
er topp ravarer, kan faget og far sjansen
til & yte sitt beste. Det gjeld ikkje berre
bryggjaren. Uavhengig av all verdas tren-
dar og tradisjonar startar glbrygging sa
godt som alltid med malta bygg. For &
kunne drikke godt gl er vi heilt avhengige
av han som steller byggékeren og ho
som maltar byggen. Vi kan Igfte glaset
i takksemd til alle desse ndr maltet i la-
gerglet smakar som om det kjem rett fra
kornakset.

Nar ettersmaken er god ...

Ein generell og grei méate & sjekke
kvaliteten til eit gl pa er a leggje merke til
ettersmaken, korleis glet held fram etter
du har spytta eller svelgt det. Kjenn etter
kva slags aromaer som varer, om det er
éin eller fleire, og kor tiltalande du synest
dei er. Det same gjeld munnkjensle og
smakar. Ettersmaken er avslgrande, og
det er ein verdfull kvalitet om glet vinkar
farvel pa ein mate som gjer at du tenkjer:
hdpar me sjdast e
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Under- og overgjeera gl har
fatt namn etter kor gjeeren
ligg etter gjeeringa, men
forskjellen i stil mellom dei
to handlar i rgynda mest
om gjeeringstemperaturen.



SMATT 0G GODT

Butikken i Larvik rundt 1950.

lyden av Vinmonopolets historie

| 2022 fyller Vinmonopolet 100 ar!
Denne perioden rommer en spennende
og engasjerende historie som ikke bare
forteller om oss, men ogsa om utviklin-
gen av hele det norske samfunnet.

| podkast-studioet vart har Anne
Enggrav og Anders Stueland spilt inn
flere historieepisoder sammen med
kommunikasjonssjef Jens Nordahl. Der

trekker de fram bade overraskende og
morsomme sider av polhistorien helt
tilbake til 1800-tallet og framover mot
i dag.

Du far for eksempel vite mer om
forbudstiden i Norge, hvilken rolle
klippfisken hadde for etableringen av
Vinmonopolet, og hva plankesprit er.

Du finner alle vare podkastepisoder

i iTunes, SoundCloud eller pa Spotify.
Episodene om Polets historie er ogsa
samlet pa vinmonopolet.no.

Arets sommer betyr for mange ferie p&
farten i Norge - i telt, i bat eller hytte.
Da er det gjerne praktisk & ha med vin
som veier mindre. Sla dette sammen
med klimahensyn, og du far en vin pa
lett emballasje, gjerne plastflaske eller
aluminiumsboks med pant.

Bade klima og kvalitet

| store markeder som USA og Storbri-
tannia har enkel, rimelig vin pa alumin-
iumsboks veert vanlig blant unge en
stund. @lbransjen har gatt foran med &

satse pa kvalitetsprodukter pa alumini-
umsboks, og teknisk sett egner boksen
seg sveert godt for oppbevaring da den
er lys- og lufttett. I tillegg er den klima-
smart. Det er ingen motsetning mellom
lett emballasje og vin av god kvalitet.
N4 ser vi at toneangivende produsenter,
blant annet i Sgr-Afrika og USA, satser
pa kvalitetsvin i metallboks.
Vinmonopolet lanserer ogsa vin pa
pantbar aluminiumsboks, i pose (pouch)
og i plastflaske med pant. Vinmonopolet
har siden 2018 satt krav om lettvekts-
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Sommeren er i boks

emballasje pa alle nye viner under
150 kroner til vart basissortiment.
Malet er a redusere Vinmonopolets
klimafotavtrykk med

40 prosent innen 2030.

Produkter pa lettvekts-
emballasje merkes
med «Klimasmart
emballasje».

1370dONOWNNIA 10104



VI SPOR KJEMIKEREN

Diacetyl

Diacetyl er en komponent som er til
stede i de fleste fermenterte produkt-
er. Dette er en komponent som gir
den karakteristiske aromaen i smar.

| sma mengder assosieres lukten
med smgr og ngtter i gl og vin. Det
gir gkt kompleksitet til produktene.
Nar konsentrasjonen av diacetyl
overstiger 5mg/!li vin, gir den en
ubehagelig, tung, karamell-liknende
lukt. Diacetyl har en sensorisk
terskelverdi pa 0,1 mg/I og er et
biprodukt ved mikrobiologisk ned-
brytning av glukose og fruktose. |
vinproduksjon gir de fleste gjeerceller
normalt beskjedne mengder diacetyl.
Unntaket er ugnskede gjeerstammer
som Bailii, Kloeckera og Met-
schnikowia. | vin dannes diacetyl i
den malolaktiske fermenteringen
som skjer pa grunn av melkesyre-
bakterier. Kvalitetsavvik i vin pa grunn
av diacetyl vil i de fleste tilfeller veere
fordrsaket av ukontrollert vekst av
melkesyrebakteriene. Gjeerstam-
mene som brukes i glproduksjon, gir
hayere konsentrasjon av diacetyl enn
gjeerstammene for vin. Mengden vil
oke med gkende gjeeringstempera-
tur. Temperaturen under gjaerings-
prosessen er en viktig parameter

for & fa «riktig» mengde diacetyl

og et godt sluttprodukt. Diacetyl

er en sveert flyktig komponent.
«F@rstehjelp» for viner med ugn-
skede mengder kan derfor veere
dekantering med pafglgende lufting.

174V INNVHOr N3113:0104

Trygve Brekke, leder for
produktkvalitet i Vinmonopolet

Vini verdensrommet

Begynner det & bli trangt i vinskapet ditt? Ifglge Space Cargo Unlimited kan det bli
aktuelt a lagre vin i verdensrommet i framtiden. De har lagret en kasse bordeauxvin
pé den internasjonale romstasjonen i 438 dager og 19 timer. Da vinen kom tilbake
til Frankrike i januar, ble den blindtestet ved Institut des Sciences de la Vigne et du
Vin (ISVV) i Bordeaux. Smakspanelet beskrev vinen som hadde veert i verdens-
rommet som mer utviklet bade i farge og smak enn tilsvarende vin lagret pa jorda.
Ogsa 320 vinstokker ble sendt til veers i 10 maneder. Vel tilbake ble de plantet i
jorda. Det viste seg at de startet knoppskyting og @vrig vekst raskere enn de

mindre bereiste vinplantene.

Vil du bli
abonnent?

Liker du Vinbladet og har lyst til
a fa det gratis hjem i postkassa?
G4 inn pa vinmonopolet.no og
lag en profil i nettbutikken, der-
som du ikke har det fra fgr. Der
kan du hake av for at du gnsker
a motta Vinbladet.
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Neste nummer av
Vinbladet

Kommer i begynnelsen av
september. Da far du tips om
drikke til thailandsk mat og
kan blant annet lese mer om
naturvin.
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Vi tek eit ansvar
for alle vi kjoper fra,
og alle vi sel til

Les om samfunnsoppdraget vart pa vinmonopolet.no
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