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LEDER

Studiestart og fadderuke

Vinmonopolet er ssmfunnets viktigste virkemiddel for
ansvarlig salg av alkohol, og & sikre dette er var aller viktigste
jobb. Farst og fremst har vi tiltak rettet mot ungdom, for a
forhindre at mindrearige far tak i alkohol. Butikkene har daglig
oppmerksomhet rettet mot dette, og vi har kampanjer for a fa
alle mellom 18 og 25 ar til & vise legitimasjon uoppfordret.

I disse dager starter mange unge opp med nye studier ved
universiteter og hayskoler, og Vinmonopolet henvender seg for
forste gang mot nye studenter ved de storste studiestedene som
har dedikerte fadderuker og studentmedier - i Oslo, Bergen,
Trondheim, Tromsg og Stavanger. Gjennom vart samfunnsopp-
drag gjennomferer vi tiltak for & gke kunnskapen om ansvarlig
alkoholkonsum blant studenter og gnsker at dette skal bidra

til a redusere skadene knyttet til alkoholbruk i studietiden. Jeg
har selv en sgnn som har studert i Trondheim og na er student i
Oslo, og en datter som nettopp har startet studier i Bergen, og er
naturlig nok seerlig opptatt av dette.

Heldigvis har ikke studenter flest problemer med alkohol,

og det drikkes mindre na enn for. Men en undersgkelse
Vinmonopolet har gijennomfert, viser at én av fem studenter
har opplevd at alkoholforbruk har gatt ut over studiene. Halv-
parten har ogsa opplevd drikkepress i studietiden, og 11 prosent
opplever det ofte. Mange studenter har for darlig kunnskap
om alkohol og skadevirkninger og om ansvarlig alkoholinntak,
og de eriliten grad kjent med Vinmonopolets samfunnsopp-
drag. Det er viktig at vi voksne tar en prat med ungdommene
vare. Gjennom gkt kunnskap kan vi bidra til & redusere uheldig
alkoholkonsum i forbindelse med studiestart og fadderuke.

Vi onsker ikke & veere moraliserende. A drikke med mate
handler om balanse, og studentene ma ikke ngdvendigvis velge
mellom enten & avsta helt fra alkohol eller & la drikkingen skli
fullstendig ut.

Jeg oppfordrer til 4 drikke med méate
og gnsker alle nye studenter
lykke til med studiene!

e

Elisabeth Hunter
konstituert
administrerende direktor

INNHOLD

GIN

ONVITVHL X143 (0104

Bli kjent med den mangfoldige brennevinskategorien
gin. Norsk gin med smak av natur er tradisjonsrikt og
moderne pa samme tid.

@ MAT OG DRIKKE | DET FRI
Deter tid for 4 hgste mat fra skog og fiell. Alkoholfritt
er ofte det beste valget, men i polhyllene finner du ogsa
nye rgdviner som passer til. Atle Hynne fra butikken
Fornebu er jeger og friluftsmann og gir rad om bade
mat og drikke.

@ PORTRETTET
Bernt Rivelsrud er en av Norges mest leste

«forfattere». Mgt mannen bak beskrivelsene av
Vinmonopolets produkter - pa polhyllene,
vinmonopolet.no ogiappen.
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SEPTEMBER-OKTOBER

Nytt fra Polet

Varefagleg radgivar Anders Stueland om nyheitssleppel

o0

NYE PRODUKT

Fredag 6. september lanserer
vi omtrent 80 nye produkt. Her
kan du lese om nokre av dei. Du
finn O0g artiklar knytte til andre
nyheiter i Vinbladet. Du kan lese

om gin pa side 8-11 og om nordisk
vin pa side 22-25.

Sakesmake

Du kan i alle fall preve éin bit,
seier eg til ungane nar det ligg
noko nytt og uvant pa tallerke-
nen. For ein vindrikkar kan sake
vere ei slik utfordring. Sake smaker
ikkje som vin, men sa er han jo
laga av ris og ikkje druer. Sake
har mindre tydeleg fruktigheit og
mindre syrlegheit enn vin, men
har til gjengjeld ei glatt og fyldig
munnkjensle og ein fin smak av
den femte grunnsmaken, umami.
Sake er ikkje ein drikk som skjer
gjennom og reinsar, men han
byggjer oppunder og framhevar
smaken av maten. Du kan bruke
sake til mykje meir enn sushi.
Skaldyr, egg, kaviar, kjsttsupper,
brie og faste ostar som comté er
nokre eksempel.

MAT OG DRIKKE

Et og drikk hausten

Winter is coming! Men ferst skal vi ete hausten. Bake eplekake, steikje
soppen i smar og setje lammesteika i omnen. D3 er det ikkje s& vemodig
at det gar mot markare tider.

Lukta og smaken av haust er moden og krydra, som tgrt gras, gulna
blad og lyng. Hausten er ein sommar som har lege lagra og blitt foredla.
Det er nesten som han er grava, spekt, tarka eller gjaera. Hausten er som
ei spekeskinke, ein moden ost eller ein moden vin.

Eg liker smaken av hausten, og nokre gonger finn eg eit drag av haust
i bade vin og sider. Det kan vere preg av tgrka frukt og haustlauv i ein
utvikla raudvin fra Rioja eller ein nebbiolo frd Piemonte. Eller det kan vere
noko som minner om modne eple i fransk og norsk sider.

Svolten pa haust? Her har du nokre forslag til drikke til sopprisotto,
utvikla raud eller kvit rioja eller raudvin basert pa Nebbiolo fra Colline
Novaresi eller Bramaterra.

Vil du ga for sider, kan du prave ein fra Sogn, Hardanger, Telemark eller
Buskerud. Sterkvinsklassikaren tarr amontillado passar og fint.

Som ein mjuk og fargerik sofa

ner er som ein mjuk og fargerik
sofa med mgnstra puter. Takk til
Gewdlrztraminer som er eit herleg
innslag i ei tid der alt skal vere
gratt og med stramme linjer.

Nokre druetypar har ein person-
legdom som skin gjennom nesten
uansett korleis vinen blir laga.
Gewdurztraminer er ei slik drue, og
vinane far masse moden fruktig-
heit som minner om tropisk frukt.
Alsace i Frankrike er heimstaden
til Gewurztraminer, og vinane fra
grand cru-vinmarkene er feite og
fyldige med preg av mango, litchi,
kvit pepar, honning og roseblad.
Dei kan lagrast og utvikle seg fint.
| New Zealand lagar dei friskare
og slankare versjonar med preg
av fersken og litchi. Gewdlrztrami-

Lagringsdyktig og
undervurdert

Diggar du marke vinar som er
rake i ryggen og med eit fast
grep? Vinar som kan liggje tolmo-
dig i kjellaren i mange ar og
utvikle seg? Da kan raudvinane
frd Madiran vere noko for deg.
Omradet ligg i den s@rvestlege
delen av Frankrike. Hovuddrua
heiter Tannat og er kjent for & bite
frd seg med tydeleg snerp. Frukta
i unge vinar minner om solbeaer,
krekling og morellar i tillegg til hint
av urter, blod og fiol. Nar dei blir
gamle, far dei preg av moden og
terka frukt, tobakk, bakt paprika,
blyantspiss og lakris. Vi lanserer
bade ung og utvikla madiran.

Ein frisk fra
gammalt omrade

Framtida er terr, tenkte produ-
sentane i det ungarske omradet
Tokaj. Dei var allereie spesialistar
pa a lage intense og komplekse
dessertvinar. Men sukker er ikkje
like kult lenger. Av den lokale og
syrefriske grgne drua Furmint har
dei begynt & lage fokuserte og
friske vinar som har eit livleg preg
av sitron, eple og hint av blomar
og ngtter. Dei er som ei krysning
av chablis og tysk riesling. Kanskje
ein ny klassikar er fedd?

MEIR INFORMASJON

(\)
o
Du finn informasjon om
nyheitene pa vinmonopolet.no.

| tillegg vil alle nyheiter bli merkte
i butikkane vare.

VINBLADET 05 | 2019 3

S39VWIALLIO (0104 31TV



MINE FAVORITTER

Frikeyring, gard
og kundekurs!

Eline Andrea Garlie er 40 ar ogkjem fra

Naustdal i Sunnfjord. For ti ar sidan tok kjeerleiken
henne over fjellet til Torbjern i Gudbrandsdalen
og Hafjell. Rett etter opna Polet pa @yer, og Eline
fekk deltidsjobb som ekspeditor.

FORTALT TIL SIRI KRUMSVIK, BUTIKKEN JORPELAND

Vininteressa hadde allereie
starta —ijobben som vertin-
ne pa Harahorn Fjellhotel

i Hemsedal, for mange
kjent som «Kongsgarden».
Hotelletligg i fantastiske
omgivnader 1100 moh.

Her har Eline og Torbjern
vore mykje dei siste 15-20
ara. Dei har begge konkur-
rertiinn- ogutland og
vunne fleire NM-titlar i
frikeyring. Frikeyring skjer
pasnowboard - der delta-
karane skal forsere eit fjell
pa ein smidig, aktiv og effek-
tivmate. Takka vere ein
fleksibel sjef og gode kolle-
gaer kunne Eline kombi-
nere konkurranse med
poljobben. For eitt ar sidan
kjopte dei ein gard frd 1620
- @ygardstugu. Her har dei
fire hestar, to hundar ogein
liten gut pa to ar som heiter
Vinter - sjolve symbolet pa
den felles lidenskapen dei
har for vinterfjellet.

I tillegg til deltidsjobben
paPolet held Eline kurs for
kundar pa «bakrommet» pa
Hamar-polet. Ho synest det
er fantastisk & fa snakke om
jobben som ho trivst sa godt
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i, og d utvide kunnskaps-
nivaet hos folk gjennom
smak, mat- og vinkombina-
sjonar og eiga erfaring.

Egblir inspirert avkundane
mine. A fa tilbakemelding
om opplevingane dei har
hatt, gir meg mykje. Eger
veldig nysgjerrig av natur og
liker & prave nye ting. Eg har
studert vin og har reist ein
del - mest for frikgyring. Dei
siste ara har vi kombinert
aktivitetar og besgk hos
vinprodusentar, og mannen
min métte tidleg leere seg a
like begge delar.

No studerer eg eit nytt tema,
musserande vin, og i starten
av mai var vi pa studie-

turi Champagne. Eit tips
eradratil Epernay, midt i
champagnedistriktet. Dette
er ein koseleg by, og han
erlitt mindre enn Reims.
Her kan du leige sykkel, eit
perfekt framkomstmiddel
som gir deg mosjon samtidig
som du beveger deg sakte
nok til 4 kunne nyte bade

duftene og utsikta. 500
km med «grene vegar»

er godt skilta. Deter lurt
avere tidleg ute viss du
vilbesgkje eit av dei store
champagnehusa — dei er
populere turistmal!

Boka Christie’s World

Encyclopedia of Champag-
ne and sparkling wine er
informativ og inspire-
rande. Ho gir god oversikt
og gar samtidigidjupna

pa dei mange ulike produk-
sjonsmetodane for musse-
rande vin. Dei mange fine
bileta hjelper deg a forsta.

FAVORITTKOMBINASJON

Der egkjem fra, bruker vi
myKkje hjort. Spekt hjort
med saltbakte poteter,
remme og flatbred smaker
fantastiskilag med ein
utvikla og kompleks
champagne, gjerne ein
blanc des noirs. Ein blanc
desblancs champagne
passar perfekt til ein
annan favoritt: krabbe

og hummar.

F'OM 5T VENSON
ESSUAVELL AN awe
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AKTUELT BRENNEVIN

Spesialbutikker

ogsa for brennevin

Vinmonopolets satsing pa spesial-
butikker med et utvidet utvalg av
hayt etterspurte kvalitetsvarer
har veert sveert vellykket. Na har vi
utviklet det til 4 omfatte spesial-
butikker for vin, gl og brennevin.

TEKST: THEA BORLING, MARKEDS- OG INNKJZPSKOORDINATOR
FOR SPESIALUTVALGET

Vinmonopolets spesialbutikker har egne satsinger
for de kunnskapsrike brennevinskundene, de siste
arene har det vaert brennevinsslipp to gangeri aret,
ijuni og november. Tilgjengeligheten er forbedret
ved at varer som tidligere ble omsatt blant noen fa,
nd er a fa tak i for alle - i vinmonopolbutikkene og
inettbutikken. Pa varen lanseres en rekke fruktde-
stillater, cognac, calvados, rom, gin og andre inter-
essante produkter. Hgstlanseringen legger vekt pa
whisky og bestar i hovedsak av maltwhisky av hay
kvalitet, primeert fra Skottland og Japan.

STORT SPENN OG VARIERT UTVALG

- Brennevinslanseringene i spesialutvalget er en
god mate a vise spennet pa innenfor de ulike
brennevinskategoriene. De aller mest kunnskaps-
rike og interesserte brennevinskundene er ogsa en
viktig kundegruppe for oss i Vinmonopolet, sier
Martin Tender Smith, produktsjef og ansvarlig for
utvalget avbrennevin i spesialbutikkene.

HVA SELGES AV BRENNEVIN | SPESIALBUTIKKENE?
Produktene som lanseres i spesialbutikkene, skal
veere av eksepsjonelt hgy kvalitet, varene er ofte
tilgjengelig i sma partier, de er nyskapende og sveert
etterspurt i markedet. Butikkene er spesielt tilret-
telagt for a kunne tilby brennevin, og betjeningen i
butikkene er seerlig kvalifisert til & mote dine behov
for varefaglig informasjon.

Du kan ogsa bestille brennevin i nettbutikken pa
vinmonopolet.no. Nettbutikken har produkter pa
eget lager, og disse kan du hente pa Posten eller fa
levert hjem pa dgra. I tillegg kan du hente dem i en
spesialbutikk som har dem inne.

Vi har to arlige brennevins-
lanseringer i spesialbutikk, i juni
og november. Du kan ogsa bestille
brennevin fra spesialutvalget i
nettbutikken pa vinmonopolet.no.

Martin Tender Smith

KOMMENDE BRENNE-
VINSLANSERINGER:
» 7.november 2019

|1 2020 blir det opptil
seks lanseringer fordelt
igjennom aret. Fglg med
pa vinmonopolet.no.

SPESIALBUTIKKENE
FOR BRENNEVIN:

Oslo Aker Brygge

Oslo CC-Vest

Bergen Valkendorfsgaten
Hamar

Sandnes Kvadrat
Sandefjord

Trondheim Valentinlyst
Troms@ Langnes

Les mer pa
vinmonopolet.no under
Kundeservice og
Spesialbutikk.
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OL MALT

Klassiske britiske oltyper
- ol med smak av malt

Humle, malt og gjeer er de viktigste smakselementene i gl,
og balansen mellom dem gir ulik karakter og stil til glene. Smaken av malt
finner du som regel i rikt monn i de klassiske britiske gltypene.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO GETTYIMAGES

Ilikhet med Tyskland og Belgia er Storbritannia en ledende glnasjon,
bade néar det gjelder produksjon og konsum. Den britiske folkesjela
er naer knyttet til den lokale puben, og de klassiske glsortene er kjent,
elsket og kopiert over hele verden. De senere arene har spennende
gltyper fra nyetablerte handverksbryggerier tatt verden med storm,
men na er interessen for de historiske glstilene pa stigende kurs
igjen. Sammen med mer eksperimentelle gltyper skaper de bredde og
mangfold i glhyllene.

SMAKEN AV KLASSISK, BRITISK 9L
Hvakjennetegner klassisk britisk 1? Selv om britisk gl er maltfokusert,
har det vanligvis god balanse mellom humlens sitrus- og urtepreg og
kjeks og karamell fra maltet. Det brukes ulike typer malt, og generelt
har glene enren, torr og frisk maltaroma heller enn tydelig sedme fra
maltet.

Britiske humletyper gir aroma av sitrus, blomster og urter, der ameri-
kansk humle gir tropisk frukt.

Karakteren i slet kommer ogsa fra egne britiske gjeerstammer som
gir en lett gjenkjennelig, egen fruktighet du ikke finneriandre gl.

Erdulittsliten avoverveldende, tropisk humle og fancy fatkarakter,
kan altsa britisk el tilby hvile for sansene.

NOEN HOVEDSTILER

Brown ale er en bred glkategori med rotteribritisk arbeiderklasse. Den
mistet noe av sin popularitet pa slutten av1900-tallet, men eridag en
favoritt blant glhunder som vil tilbake til rattene. Brown ale brygges
med en andel mork krystallmalt og er et fantastisk matel, seerlig til
stekt og innkokt mat.

6 VINBLADET 05 | 2019

Bitter har status som «nasjonalgl» pa britiske puber. Det har et stort
spenn i farge og stil. Pa tross av navnet er glet ofte ikke sa bittert, men
en gyllen, fatlagret ale med fin balanse mellom humle og malt og en torr
avslutning. Bitter serveres vanligvis fra fat, mens pale ale er begrepet
som brukes om de flasketappede glene i samme stil.

Porter har rotter tilbake til 1700-tallet og navn etter Londons beerere,
som var de viktigste konsumentene. Det morke glet har aromaer av
sjokolade, kaffe og natter og en torr og frisk avslutning.

Stout er morke, ofte nesten svarte og ugjennomsiktige gl med preg av
merk malt, kaffe, sjokolade og godt stekt brad.

Scotch ale har opprinnelse i 1800-tallets Edinburgh. Det er gjerne
morkt og kraftig og kan av og til ha et preg av torvrgykt malt. Smera-
roma er mer vanligiscotch ale enniandre gl.

Barley wine er sterkt og mgrkt, navnet henspiller pa at det kunne ha
styrke som vin. Tradisjonelt ble glet drukket etter maltidet. Det krever
mye malt & produsere barley wine, som derfor blir kostbare gl.

Old ale er et fatlagret gl med smak av torket frukt, malt, kjeks og
ngtter. Det er beslektet med barley wine, men har litt lavere alkohol
og konsentrasjon. Historisk ble old ale lagret lenge og ofte brukt som
baseiblanding for & gi fylde til andre gl. @ltypen er ikke sé kjent i Norge,
men kommer i glhyllene na.



VISSTE DU DETTE OM MALT?

Bygg (Hordeum vulgare) er en ettarig plante
i gressfamilien og kjennes igjen pa de lange
«harene» som star opp fra hvert aks.

Malt til ol lages farst og fremst av bygg, som har
gode maltings- og meske-egenskaper. Kliet, det
ytre skallet pa kornet, fungerer som en sil og
forhindrer at mesken grater seg.

Andre korntyper enn bygg kan ogsa brukes, og
det bidrar med andre egenskaper til glet. Havre
gir en spesiell, kremet munnfalelse, mens gl av
hvete blir leskende og litt syrlig.

Under maltingsprosessen blgtes kornet i vann,
spirer og terkes. Nar det spirer, omdannes stivel-
sen til gjeerbart sukker.
Terkemetode og -temperatur betyr mye for
hvilken farge og karakter maltet far. Fargen pa
maltet korn varierer fra helt blek gyllent til nesten
svart, og aromaene spenner over for eksempel
brad, karamell, natter, kjeks, kaffe og sjokolade.
@1 brygges av en blanding av basemalt og spesi-
almalt. Bare det markeste maltet blir rgstet, og
det brukes bare en liten andel markrgstet malt,
selv i de aller mgrkeste gltypene.

Det er mengden malt som varierer i de ulike stilene
innen klostergl - enkel, dubbel, tripel og quadrupel.
Flere av de mgarke, maltpregede gltypene med hayt
alkoholinnhold egner seg veldig godt til lagring.

MARIS OTTER

Flere ulike byggvarianter maltes og brukes

til glbrygging. Maris Otter er en tradisjonell
variant som er anerkjent som en av de beste,
og har dype ratter i britisk bryggetradisjon.
Den ble ferst introdusert i England i 1966, som
en krysning av to eldre varianter, Proctor og
Pioneer. Maris Otter gir en lys basemalt med
tydelig maltsmak og svaert gode malte- og
meske-egenskaper. Aromaene maltet gir til

olet, blir ofte sammenliknet med engelske
kjeks. Byggtypen passer ogsa godt & dyrke

pa de britiske gyene og ble raskt en favoritt
blant lokale bryggere. Maris Otter mistet sin
sterke posisjon en periode pa 1990-tallet, men
den gkte populariteten til de klassiske, britiske
oltypene gjer at den na er pa framvekst igjen.
| dag regnes Maris Otter som en av ngklene til
den autentiske smaken av britisk ale.
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AKTUELT GIN
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GIN

- en smak av natur

Jeghar vokst opp i en familie der akevitt ble brukt som medisin, og gin ble brukt til
vindusvask. Med et slikt utgangspunkt er det kanskje forstelig at min kunnskap om gin
lenge begrenset seg til at vinduene ble renere ved hjelp av gin enn med sape og vann.

Heldigvis stoppet ikke det gnsket mitt om &

forsta gin bedre etter hvert som brennevins-
interessen vaknet i lgpet av 20-arene. Det
faktum at jeg jobbet som cocktailbartender
hadde selvfolgelig ogsa noe med saken a gjore.

Uansett utgangspunkt kan visla fast at dersom

man er det minste interessert i brennevin,
er det umulig ikke 4 ha fatt med seg den
voldsomme utviklingen som gin-kategorien
har gjennomgatt de siste ti arene. Vi som
jobber med brennevin, har sett denne utvik-
lingen lenge for trenden traff Norge. Her
matte det kanskje noen hjemlige stjerner til
for vi kunne erkleaere gin som allemannseie?

Denne artikkelen forsgker 4 belyse noen av !

arsakene til at den ultra-tradisjonelle og akk
saumoderne spriten na bokstavelig talt er pa
alles lepper.

GIN FGR OG NA

Fram til for noen fa ar siden forbandt vi gin
med store, internasjonale merkevarer, som
regel med flotte og velklingende engelske
navn. Gin og vodka har alltid veert de store
brennevinsprodusentenes melk ogbred,iden
forstand at dette er produkter de kan lage dag

ut og dag inn. Produktene trenger lite eller
ingen lagring og gir raskt klingende mynt pa

kistebunnen. Det er de samme produktene
som har etablert var forventning til hva gin
er. En vanlig oppfatning er gjerne at dette
er sprit som smaker granbar. Det finnes gin
som smaker granbar, men det betyr ikke at
de fleste gin smaker slik. Tilveksten av nye
produsenter og gin-merker de senere ar har
gitt oss et vell av smaker og dufter 4 oppdage.
IVinmonopolets sortiment finner vi en rekke
mer eller mindre fantasifulle tolkninger av
hva gin kan veere.

TEKST OG FOTO: MARTIN T@NDER SMITH, PRODUKTSJEF BRENNEVIN

GKT OPPMERKSOMHET

Ilgpet av de senere arene har vi kunnet lese

inorske aviser at ulike norske brennevins-
merker gjor det stortiinternasjonale konkur-

ranser. Felles for de fleste avdem er at det er
krydderbrennevin som akevitt eller gin, som
regel med utstrakt bruk av norske vekster. !

Dobbelt gull, leser vi. Det eneste vinordmenn
elsker mer enn gull, er jo dobbelt gull! Vinmo-
nopolets salgstall viser en klar sammenheng
mellom gkt salg i Norge og utmerkelser og
oppmerksomhetiutlandet.

HVA ER GIN?

Dersom du gnsker & forsta hva gin er, finnes
det mange kilder som utgir seg for a ha svaret.
Etgodt utgangspunkt for a etablere en forsta-
else rundt dette finnes som en forskrift i norsk

lov, nemlig forskrift om alkoholsterke og :
aromatiserte drikker mv. Her finner vi at:
«Gin er en alkoholsterk drikk med einebzer
framstilt ved 4 aromatisere organoleptisk !
egnetlandbruksetanol med einebeer». Laoss

ikke dvele ved vanskelige ord som organo-

leptisk og landbruksetanol. Utgangspunktet %

for den enorme mengden av elegante flasker,
forvirrende etiketter og fantasifulle navn som
utgjer gin-kategorien i dag, er kort fortalt sprit
smaksatt hovedsakelig med einebeer. Det kan
daumulig veere sa enkelt, tenker du kanskje?
Helt riktig. Selv om forskriften sier at gin er
sprit smaksatt med einebeer, og fortsetter med
afortelle hva det skal og ikke skal inneholde,
sier det ingenting om hva det kan innehol-
de. Det er her den enkelte produsents fanta-

si og kunnskap om ulike planter og vekster :

kommer til sin rett.

KRYDDERBRENNEVIN OG TRADISJON

Her i Norden har vi en lang tradisjon for

krydderbrennevin. Akevitt, bitter og snaps

er en naturlig del av festmaltider, hytteturer
og merkedagerivar del avverden. Pa tross av
dette har det tatt lang tid for gin har fatt en
plass som noe annet enn bestanddel i en gin og
tonic. Underlig, egentlig, nar man tenker over
at akevitt og gin er sd naert beslektet. De fleste
vekstene som benyttes i akevitt, er ogsa vanlig
a bruke i gin. I utvalget vart finner du gin
smaksatt med karve og akevitt smaksatt med
einebeer. Den viktigste forskjellen mellom
blank akevitt og gin er at der karve eller dill er
hovedkrydder i akevitt, er det einebaer som er
hovedkrydder i gin. Slektskapet er altsa pafal-
lende neert og nok ogsa en av grunnene til at
ginidagnytesiflere anledninger enn for.

KRYDDERBRENNEVIN OG NATUR

Noe av arsaken til at slektskapet mellom gin
og akevitt har blitt tydeliggjort for oss
forbrukere, finner vi hos de mange nye,
nordiske gin-produsentene. Produsentene
som har kommet til de senere arene, vet
nemlig to ting: De har ikke like store markeds-
foringsbudsjetter som de store internasjo-
nale merkevarene, ei heller har de det globale
brennevinsmarkedet som sitt umiddelbare
nedslagsfelt. Dette tvinger dem til & tenke
lokalt paflere plan, og i dette ser vi springbret-
tet til mange av tilskuddene. Den moderne
gin-produsent har koblet to elementer som
ikke var til stede som en naturlig kobling for,
nemlig var hjemlige flora og krydderbrenne-
vinet. Vi nordmenn sies a ha et neert forhold
til naturen, og dette er i hvert fall noe jeg
kjenner megigjeni. Det er altsa neerliggende
a tenke at de norske brennevinsproduktene
lages av mennesker som har et tilsvarende
neert forhold til naturen. Det skinner igjen-
nom spesielt nar det er snakk om krydder-
brennevin, som tar utgangspunkt i vekster vi
mennesker har sanket i lange tider.
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AKTUELT GIN
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UTI VAR HAGE
Einer, karve, kvann, pors, lyng, mjedurt, kjgrvel, ryllik,
sisselrot, rognebeaer, blabeer, svarthyll, lovetann og
malurt er alle vekster som vokser i var egen hage, i
nzermeste park eller skogholt. Hva skjer s nar man
lager et krydderbrennevin smaksatt med disse kjente
vekstene? Jo, produsenten etablerer en forbindelse
mellom to ting folk flest har et forhold til. Kjente
dufter stiger opp fra glasset du har foran deg, og
minner om skog og mark, blomstereng og sommer-
ferie! Tilneermingen mange av produsentene har valgt
til det a lage gin nettopp i Norden, knytter produktene
tett til stedet de lages. Denne typen gin forteller om
opphavsstedet sitt pa en tydeligere mate enn «organo-
leptisk egnet landbruksetanol». I dette ser vi ogsa
potensialet for eksport av vare hjemlige tolkninger
av hva gin kan veere.

Itiden framover vil det ikke overraske meg om vi ser
flere norske giner pa vare reiser utiden store verden.
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Hvordan lages gin?

Man kan lage gin pa ulike mater, og de ulike framstillingsmatene gir oss gin med ulike «undertitler».

De mest kjente er disse:

» Gin er framstilt ved & aromatisere organoleptisk egnet landbruksetanol med einebaer.

» Destillert gin er framstilt utelukkende ved a redestillere organoleptisk egnet landbruksetanol av passende kvalitet
med en opprinnelig alkoholstyrke pa minst 96 volumprosent i destillasjonsapparater som tradisjonelt benyttes til gin,
med einebaer og andre naturlige planteprodukter, forutsatt at smaken av einebazer er den mest framtredende.

» London (dry) gin er en type destillert gin som er framstilt utelukkende av landbruksetanol med et metanolinnhold pa

hayst 5 gram per hektoliter 100 volumprosent alkohol, hvis aroma oppnas utelukkende ved redestillasjon av etanol i
tradisjonelle destillasjonsapparater sammen med alle de naturlige planterastoffene som brukes, og som ikke er tilsatt
mer sgtningsmiddel enn 0,1 gram sukker per liter av ferdigproduktet eller fargestoffer, som ikke inneholder andre
tilsatte ingredienser enn vann. Betegnelsen London gin kan settes sammen med betegnelsen «dry».

» Laveste alkoholstyrke i volumprosent for gin skal veere 37,5 %.

KVANN, ogsa kjent som
Angelica archangelica
(rot), er en av de viktig-
ste vekstene som brukes i
krydderbrennevin. Kvann
er en plante med opphav
i Norge og er en av fa
vekster som har spredd
seg fra her i nord til
resten av Europa, og ikke
motsatt. Klostre plantet
egne urtehager, og
mange av medisinplan-
tene vi kjenner i dag, ble
spredd i Norge pa denne
maten.

WORLD GIN DAY
er 11. juni, og dagen
markeres verden over.
| Oslo arrangeres det

ginfestival denne datoen.

Det arrangeres ogsa
ginfestivaler i Bergen og
Kristiansand.

Pink gin var opprin-

nelig en blanding av
aromatiske bittere
og gin som ble gitt til
britiske marinegas-
ter som middel mot
sj@syke. Det var den
aromatiske bitteren
som var medisinen,
gin ble tilsatt for a
gjore den mer lettdrik-
kelig. | dag forbin-
der vi pink gin forst
og fremst med gin
smaksatt med
rede beer.

Mange lagrer ginen
pa eikefat. Fatlag-
ring tilfarer som regel
aroma og smak av
vanilje, krydder og
kanskje litt fruktig-
het, alt avhengig av
hva slags fat som er
benyttet.

N& i september lanse-
rer vi tradisjonell pink
gin og fatlagret gin,
og tidligere i ar har
vi lansert pink gin
smaksatt med beer.
| hyllene vare finner
du ogsa produkter fra
Norge og Japan som
er gode eksempler
pa moderne,
stedegen gin.

Destillasjons-
apparater har gjerne
navn. Kvinnenavn er

vanligst, men ogsa
situasjonsbetinge-
de navn. Eksempler
er Mary, Curiosity,
Prudence, Marjorie,
Ugly Betty, Patience
og Wilma.
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MITT KJOKKEN DRIKKE TIL VILT

VILLMARKS-
MAT FORALLE

Atle Hynne fra butikken Fornebu framstar som en slags Vinmonopolets
svar pa Lars Monsen. Han utstraler en indre ro som leder tankene til et
stille sus av fjellbjork og knitring av bal.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO ERIK THALLAUG

KORTREIST FRILUFTSLIV
INorge er vi omgitt av natur pa alle kanter, og det er kort
vei ut, ogsa i de starste byene. Det har blitt populeert &
bruke de neere friomradene ogsa i hverdagen. Vi mgter
Atle like ved der han bor, og tar turen til neermeste
bélplass. I lgpet av fa minutter nyter vi skogens ro.
Nettopp dette er Atle opptatt av - han har ikke noe behov
for & springe opp pa den gverste toppen, men foretrekker
arusleinniskogen og sette seg ned. Det er fintiskogen,
ogsd om du bare gar noen minutter innover, du trenger
ikke ngdvendigvis sette aven hel dag.

- Taen liten tur, legg igjen mobilen, og nyt fuglesan-
gen, oppfordrer han. Samtidig er det viktig at du har tid
nok til at du far roen, og at det ikke blir stress.

STEMNING RUNDT BALET
Atle tar fram maten og noen enkle redskaper fra sekken
og tenner opp et stormkjokken ved siden av balet.

- Jeg er vokst opp med a veere i fjellet, og fiske har jeg
fatt inn fra barnsbein av. Faren min var en darlig kokk,
sa detble jeg som laget mat pa alle turene vare - med telt
og stormkjekken i skog og fjell, forteller han.

VILT | BUTIKK
Atle er utdannet billedkunstner og jobbet med dette i
flere ar for han startet i Polet. I dag anbefaler han bade
mat og drikke som ekspediter i butikken. Der far de
mange spersmal om drikke til vilt pd denne tiden av
aret. Vilt er en ekstra fin ravare, og da vil folk veere sikre
paatde tar riktig valg.

- Generelt passer modne viner veldig godt til vilt, sier
Atle. Gjerne ti ar, men to-tre ar i kjelleren gir ogsa litt
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DRIKKE
TILVILT
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ATLE HYNNE

| BUTIKKEN FORNEBU (48)
er oppvokst med friluftsliv

pa fjellet og i skogen. Han

jakter pa reinsdyr og rype

pa Hardangervidda og liker
a lage mat ute. Bor helt pa

grensa til Oslomarka og er

mye ute ogsa i hverdagen.

«Ta med deg maten ut
i skogen og forleng ferie-
folelsen - senk skuldrene
og ambisjonsnivaet og bare
kos deg!»

utvikling. Aromaene skifter fra ferske beer til skogaro-
maer og passer godt til maten. Vilt er smaksrik mat, og
vin med fylde og intensitet passer godt. Rhoneviner er
en personlig viltfavoritt for Atle. Hvis du lukter pa ratt
rypekjott og et glass med syrahvin fra Nord-Rhone,
kjenner du et tydelig aromatisk slektskap, sier han.

DUFTEN AV VILLMARK
Atle er ogsd dommer i Sensorisk prgveinstans som blind-
prover alle varer som skal lanseres i polhyllene.

- Vihenter jo mange vinreferanser fraluktene av skog
og fjell, sier han. Bade moden, utviklet champagne og
flere lagrede rgdviner har for eksempel aroma av sopp,
mose, skogbunn og beer.

FRILUFT ER LIVET!

- Jakt omfatter alle kvalitetene i livet for meg - pa fiellet
far jeg mosjon og fine naturopplevelser og er sammen
med fine mennesker, oppsummerer Atle.

- Ognar jeg kommer hjem, har vi fryseren full av deilig
mat! Atle liker 4 invitere venner til et festmaltid med
mat han vet akkurat hva inneholder, kjott han selv har
stykket, modnet og pakket.

- Selv drikker han normalt ikke vin nar han lager mat
ute pa denne maten, men du kan jo ogsa arrangere et
middagsselskap i det fri. Uansett senkes kravene nar
dulager mat ute. Maten smaker ekstra godt, og gjestene
koser seg selvom alt ikke er helt perfekt.

Det er selvsagt ogsa mulig a lage rettene Atle gir
oppskrift p4, hjemme. Fisken kan du i sa fall pakke i
folie oglegge i ovnen. De to andre rettene kan fint lages
pagrill eller i panne pa komfyren.
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MITT KJOKKEN DRIKKE TIL VILT

TIPS: Ikke kast rogna!

Pa denne tiden av aret kan du veere
heldig a fa fisk med rogn, og den kan du
bruke til en enkel og kjempegod forrett.
Stek bradskiver (gjerne litt tgrre) i smar

i en stekepanne. Rgr sammen fiskerogn
med for eksempel hakket chili og ingefaer,
sesamolje og godt med presset limesaft,
og smgr det pa de varme skivene.

Atles oppskrifter

Atle er ikke sa opptatt av at oppskrifter ma folges slavisk, og sier at ingrediensene
gjerne kan tilpasses etter hva du har i kjgleskapet nar du skal ga hjemmefra,
og hva du far pa kroken eller finner i skogen underveis.

Mengdene er beregnet ut fra at alle oppskriftene er selvstendige

ORRET | AVISPAPIR

hovedretter til fire personer.

HOSTPASTA

REINSDYR PA BAL

dagens fangst - en liten arret pa en snau
halvkilo til hver er perfekt

smear

sitron

en purrelok

salt og pepper

en remmeklatt

en einerkvast, hvis du finner

en papiravis

eventuelt en ferdiglaget salat eller annet tilbehar

Rens fisken, og fyll buken med det du har
tilgjengelig - en smarklatt, salt og pepper,
noen sitronbater, purre og en einerkvast gir
god smak. Pakk hele fisken inn i tre ark avis-
papir, dypp den i vann, og legg den rett pa
glarne i balet (ikke i flammer). Etter 15-20
minutter er den klar. Nar du fjerner papiret,
henger skinnet pa, og fisken blir ferdig renset.

Hvis du vil, kan du lage potetmos eller
servere en ferdig couscous-salat til. Server
med litt oppskaret agurk og paprika og en klatt
seterremme.
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1 pakke bacon i skiver eller terninger

(eller hakket oliven og kapers hvis du vil lage en
vegetarvariant)

2 sjalottlgk

omtrent 400 g skogsopp

en neve valngttkjerner

1/2 dI flete (kan droppes)

rikelig med revet parmesan

i salt og pepper
i smer til steking

litt persille eller urter fra skogen
fire porsjoner pasta

Stek soppen med smer i panne pa lav varme i et
kvarters tid, til vannet som frigjeres fra soppen,
har forsvunnet igjen. Skjeer bacon i biter, og

i sprgstek dem i panna. Fres dem videre sammen

med soppen i litt smer. Ha i finhakket sjalott-
lok og en flgteskvett hvis du vil, stek til flaten
er trukket inn. Rist grovhakkede valngtter i tarr
panne og bland i, smak til med salt og pepper.
Kok pasta og legg pa tallerkenene. Ha pa
soppstuingen, og dryss over parmesan.

600 g reinsdyrkjott (larfilet, ryggfilet) eller et
annet mort kjottstykke av lam, okse, hjort, radyr
grennsaker etter smak

gjerne noen tyttebeer i panna til slutt

rikelig smer til steking

Stek kjottet, og la det hvile mens du wokker
grennsaker. Kjenn pa det - kjgttet skal kjennes
fast, men ikke hardt nar det er ferdig. Ta
med det du har i kjgleskapet av grennsaker.
Rotgrennsaker som pastinakk og gulratter kan
du dele i biter og forvelle pa forhand, rosenkal
forvelles og deles i to. Ha grennsaker med smgar
i panna og fres pa hgy varme sammen med for
eksempel brokkoli. Paprikabiter kan du tilsette
helt til slutt.

Spis maten med gaffel rett fra panna, eller
fordel den pa tallerkener.
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Atles
beste tips

Atles beste tips er & senke skuldrene, gjgre ting
enkelt og a kose seg. Derfor bar du beregne god
tid sa du slipper a stresse.

Ambisjonsnivaet senkes i skogen, forventningene
er ikke sa hgye forngyde og maten smaker ekstra
godt ute. Gjestene blir forngyde uansett, det er
ikke krise om kjattet skulle bli litt for mye stekt
eller alt ikke gar etter planen.

HVA SKAL DU HA | SEKKEN?

Det er ikke s& mye du trenger - en kniv, en
skjeerefjol og litt utstyr. Ta gjerne med et storm-
kjskken for & koke ved siden av balet.

Komfort er viktig, sa serg for & ha med deg litt
ekstra varmt tay. Vil du overnatte, er det smart a
ha en hengekgye i sekken.

Kjott ma du uansett ha med deg hjemmefra,
og om du foretrekker okse, lam eller reinsdyr, gar
like bra.

Ta med det du har av passende grennsaker i
kjoleskapet. Du kan gjerne dele opp og forkoke
faste grennsaker hjemme og legge dem i bokser.

Som regel er du ikke sikker pa a fa fisk, sa fisk
fra butikken kan veere fint & ha med.

TENK PA KLIMA 0G MILJ@

Skal du ha med drikke, er det fint & velge lettvekt
- bade for din egen og klimaets skyld. Ute i
skogen kan du godt velge enkel drikke, det er
ikke her du tar fram de aller beste vinene fra
kjelleren. Gjor det enkelt, ogsd med glass. En
kopp av tre eller plast fungerer fint, la krystall-
glassene bliigjen hjemme.

Vanligvis drikker ikke Atle alkohol pa slike
skogturer, men det kan vaere gay a invitere til fest
utendears ved spesielle anledninger.

Husk en pose til seppel, og ta alltid med deg
alt avfall!

RAD OM BALBRENNING

Vaer oppmerksom pa at det er et generelt bal-
forbud i skog og mark mellom 15. april og

15. september. Respekter forbud, bruk godkjente
balplasser, og veer forsiktig!

Atles rad for a fa god fyr pa balet er & bruke
tennbriketter, og han tenner gjerne opp et storm-
kjokken ved siden av balet til mat som skal koke
lenge.
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Den svenske allemannsretten sikrer at alle kan bruke naturen, campe og plukke sopp og baer
sa lenge de respekterer flora, fauna og privat eiendom. Bl Matbordene i The Edible Country skal
inspirere bade til bruk av sunn, lokal mat og helsebringende aktivt friluftsliv.

Verdens storste
gourmetrestaurant

Vare naboer i gst har definert hele Sverige som «verdens starste utendgrs gourmetrestaurant»!

| samarbeid med Visit Sweden har The Edible Country (Det spiselige landet) satt ut sju langbord
pa ulike steder rundt i Sverige. Nar du booker, far du tilgang til bordet, noen basisingredienser
og oppskrifter fra de fire Michelin-kokkene som deltar i prosjektet. Ravarene ma du finne selv, og
maten lager gjestene ute i fellesskap.

Bordene kan bookes fra mai til september, og oppskriftene pa de ni rettene varierer etter sesong
og hvor i landet du er. Malet med disse «gjer-det-selv-restaurantene» er a sette sokelys pa Sveriges
naturlige og sunne spiskammer.

Les mer pa https://visitsweden.com/edible-country/
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Drikketips til
Atles utemat

Siden alkohol og friluftsliv egentlig ikke hgrer sammen, er det de
alkoholfrie alternativene som spiller hovedrollen denne gangen. Til
spesielle anledninger kan det veere hyggelig med et glass vin eller gl,

ogdahjelper vi selvsagt gjerne med gode drikketips.

ORRET | AVISPAPIR

HOSTPASTA

REINSDYR PA BAL

@rret er en saftig og middels feit fisk
som smaker godt sammen med frisk,
fruktig og litt fyldig drikke.

Prev en god sitronlimonade til
fisken. En liten splaesj med mineralvann
i limonaden gjer den ekstra leskende.
En god eplemost er ogsa godt til.

Vil du ha hvitvin, er det verdt &
prave en griiner veltliner. Viner pa
denne druen har friskhet nok i tillegg
til en fin, oljet munnfelelse som kler
maten. De aller flotteste rieslin-
gene har betegnelsen GG, Grosses
Gewadchs. Slike viner har god konsen-
trasjon, syre og fruktighet som selv
ikke ballukt kan overdave.

Humplepreget ol som IPA kan
fungere godt til denne retten dersom
du ikke er redd for litt bitterhet.
Furunalspreget fra humlen i glet star
godt til balstekt mat. Saison kan ogsa
veere godt til. @lstilen kjennetegnes av
en fruktighet som passer til smaken
av fisken.

HUSK!

Pakk lett - vin i lettvektsflasker
og plastflasker er et smart valg,
bade for miljget og for den som

skal baere sekken. Uansett tar
du selvsagt med deg all embal-
lasje hjem igjen.

Dette er en rik rett med dype, hastlige
smaker. Til det er det godt med drikke
som ikke har for stor aromakontrast,
for & framheve smaken av maten. Prav
drikke med dype, krydrede smaker.

Ingefaerel har jordlige, krydrede
aromaer og i tillegg en varmende
munnfglelse som gir liv til kombina-
sjonen. En god og fyldig eplemost kan
0gsa brukes.

En klassisk kombinasjon til smaken
av hast er en rgdvin med hgstlige
aromaer av vatt Igv, underskog og rade
blomster. Nebbiolo og Pinot Noir er to
druetyper som er kjent for slike aroma-

er, men ogsa Tannat er verdt & prove ut.

En fruktig hvitvin kan bli for spinkel
og skrinn til retten, sa velg gjerne
en hvitvin som har noe mer enn
fruktighet. En hvitvin fra Jura med
florpreg er et spennende og godt
valg. Det samme er en lagringspreget
champagne.

De engelske, undergjserede og
maltpregede glstilene passer godt til
denne retten. Et litt ristet maltpreg

passer til smaken av den stekte soppen.

Prov en bitter eller en brown ale.
For deg som er apen for noe helt

nytt og annerledes, er sake et hett tips.

Saken har kanskje en litt uvant smak,
men er en fantastisk smaksforsterker,
spesielt til umamirik mat som her.

| denne retten er det kjsttet som
dominerer. Det er en litt lettere kjott-
rett med mye grennsaker og uten
tunge sauser. Det gjor det mulig a
prove mange ulike drikkevalg.

Tonic er en spennende drikk som er
mer enn et blandevann og mindre sgt
enn en brus. Ofte er det smaksatt med
sitrusaromaer. Eventuelt kan du preve
en eplemost med solbeer til.

En redvin med dybde og fine
nyanser framhever smaken av kjottet.
Litt lagringspreg eller fatpreg passer til
stekeskorpen. Prav en syrah fra Nord-
Rhdone som har ville aromaer av urter,
blomster og blod, eller en litt tettere
og rikere vin fra Madiran. Eller hva med
en god Rosso di Montalcino? Den kan
bidra med dybde og terket urt. En mer
utviklet vin spiller med pa stekeskor-
pen og dybden i retten. Prgv en Rioja
gran reserva - rad eller hvit. Det mest
vagale valget er en oranjsevin. Det
er en ypperlig matvin som slipper
smaken av maten fint til i tillegg til &
krydre med aromaer av furunal, kvae
og terket frukt.

En pils kan vaere leskende, mens
en bokkal har litt mer dybde i maltet.
Og vil du virkelig framheve baleffek-
ten, kan du teste en scotch ale. Med
litt roykpreg i olet er balopplevelsen
komplett.

Elg er det storste
hjortedyret i Norge og
finnes over det meste
av landet. Kjottet har

lite viltsmak og er
magert. Det er viktig

a varmebehandle
kjottet forsiktig sa det

ikke blir tort.

Hjort er mest utbredt
pa Vestlandet, men
finnes ogsa pa Serlan-
det, Jstlandet og
nordover til Nordland.
Hjortekjottet er markt
og magert, med mild
viltsmak og litt sedme.

Reinsdyr er det
kraftigste viltet pa fire
bein. Kjottet er sveert

magert, med delikat
viltsmak og litt sedme.
Stek, biff og ulike
gryteretter er mest
brukt.

Rype er det mest etter-
traktede fugleviltet.
Kosten av beer, einer og
andre vekster fra skog
og fjell kan kjennes pa
smaken. Det merke og
mare kjottet er smaks-
rikt og litt syrlig.

Grret og raye far red
farge pa kjottet fra
marflo, et lite krepsdyr
som lever i ferskvann.
Bade grret og raye
er gode a reyke og
grave i tillegg til vanlig
steking og koking.

Abbor er beryktet for &
veere full av bein, men
det finnes gode rad for
enkle mater a rense
den pa. Og det er lite
som smaker bedre enn
abborfileter rett fra en
stekepanne pa balet.

Baer, notter, sopp og
planter i i skogen er
god og gratis mat.
Norges sopp- 0g
nyttevekstforbund har
informasjon om sopp
og andre ville mat-
planter og en app for
digital soppkontroll,
se soppkontroll.no.
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Sikker i sin smak

Hvis du har statt foran en hylle pa Vinmonopolet og vurdert en vin,
har du med stor sannsynlighet lest noen av tekstene til Bernt Rivelsrud.
I lapet av et ar smaker han tusenvis av forskjellige produkter og skriver
karakteristikkene som skal hjelpe oss a velge riktig.

Bernt starter med & poengtere at intervjuer
er noe han ikke synes seerlig om, og at han er
mest komfortabel med at faerrest mulig vet
hvem han er. Likevel synes han det er fint at
vi far vite litt mer om prosessene bak teksten
vi leser pa hyllekantene. Bernt er faktisk
ikke alltid helt sikker i sin smak, og mener i
alle fall ikke at han sitter pa noen fasit, men
karakteristikkene er alt annet enn tilfeldige.

- Vihar et arbeidsdokument som styrer
prosessen, ogjeg har en bakgrunn og erfaring
som har gjort meg i stand til & gjgre jobben.
Heldigvis kan jeg trekke veksler pa hgyt kvali-
fiserte kollegaer som smaker og diskuterer.
Det er et poeng at jeg ikke sitter i et vakuum
og gjor dette. Vihar gode rutiner, og resultatet
er ganske presist. Systemet vart er en trygghet
bade for alle som kjoper vin, og for oss som
jobber med dette.

Bernt Rivelsrud lener seg litt tilbake og
nikker bekreftende pa at karakteristikkene
av vin du leser pd Vinmonopolet, skal vaere
til d stole pd. Hender det likevel at han far
noen sannhetens ord fra noen som har andre
meninger?

- Deter ikke sé ofte vi far tilbakemeldinger,
men det hender vi far beskjed fra importerer
som ikke er helt enige i vare karakteristikker.
Men det er viktig at vi er mest mulig ngytrale.
Jeg forsgker a ikke tenke pa hvem som
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TEKST JOHN RORDAM FOTO TOMMY ANDERSEN

BERNT RIVELSRUD

Alder: 64
Bosted: Oslo
Sivilstatus: gift
Stilling: radgiver innkjop
Utdanning/karriere: Cand.mag.
fra Universitet i Bergen i historie, kunst-
historie og arkeologi. Jobbet i studietiden
som bryggesjauer, taxisjafer og
feltarkeolog, har jobbet i Vinmonopolet
i over 30 ar. Har WSET (Wine & Spirit
Education Trust) Diploma.

importerer eller produserer vinen. Helst skal
produktet ha minst mulig historie som kan
farge min holdning til det som er i glasset.
Jeg ma forresten presisere at vi bare prgver
produkter i vare egne utvalg og testutvalget.
Karakteristikkene i tilleggs- og bestillingsut-
valg lager grossistene selv.

EN LANG REISE
Bernt er, ifglge egen beskrivelse, noe sa
sjeldent som en beskjeden bergenser. Han er
likevel en mann som snakker fort og engasjert,
og han har ikke tid til & vente pa neste spgrs-
mal fgr han forteller om veien fra arkeologi-
studier i Bergen til jobben som forfatter av
tekstene som skal hjelpe oss a velge riktig vin.
- Det har veert en interessant reise. Jeg er

ikke fullt utdannet som arkeolog, men har tatt
mellomfag pa Universitetet i Bergen, og planen
var a ta en magistergrad. Det var fa jobber og
mange arkeologer, sa jeg ble i tvil, men jeg
har da noen sesonger som feltarkeolog. Jeg
ble etter hvert ogsa interessert i vin, og tilfel-
dighetene gjorde at jeg s en annonse hvor
Vinmonopolet sgkte etter ekstrahjelp. Sa jeg
ble en halvstudert rover med tre mellomfag fra
universitet som endte opp med 4 bli i Vinmo-
nopolet. Jeg fikk interessante oppgaver og
utfordringer, tok alle de interne kursene og
senere en formell utdanning med Diploma
fra WSET (Wine & Spirit Education Trust) i
London. Noen har spurt om jeg ikke ville satse
paen Master of Wine. Men Diploma er mer enn
krevende nok, og neermere 60 prosent stryker
til eksamen. Sa det er jo en bekreftelse paatjeg
ihvert fall kan litt.

- Har du noe nytte av studiene fra univer-
sitetetijobben?

- Nei, det blir mer en interesse og en
bakgrunn min kone og jeg deler. Vi er sveert
glade i a reise. Shetland, Island og Feergyene
er jo ikke kjent for stor vinproduksjon, sa da
blir historien det viktigste. Jeg har hatt en del
reiserijobben ogsd, men en avmine aller beste
opplevelser var da min kone ogjeg besgkte en
sherryprodusent som helt vanlige turister. Det
var bare vi to, men vi ble tatt pa alvor og endte
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Vare produktkarakteristikker er ikke tilfeldige, men bygger pa var
erfaring og referanseramme. Selv om de ikke er noen fasit, gir de en
indikasjon pa de viktigste egenskapene.

opp med a diskutere og smake 20-30 forskjel-
lige sherryer. Det er mulig var vert forstod at
vivarlitt over gjennomsnittet interesserte.

Det gar historier om en liten gjeng i
Vinmonopolet som var sveert ivrige etter &
jakte pa nye smaksopplevelser og kunnskap.

- Jegkom til Oslo pa 90-tallet, og vible raskt
en liten gjeng som delte lidenskapen. Na er
forholdetlitt mer avslappet, men pa 80-tallet
iBergenvarjegogsa en del avet miljg som var
mer enn vanlig opptatt av & finne fram til de
store smaksopplevelsene. Gode kollegaer og
jeghadde mange gode samtaler og smakinger.
Det har vi fortsatt.

INGEN HEMMELIGHETER

- Erdet noe vi kan se etter i karakteristik-
kene, noen hemmelige kodeord som kan rope
at her er det en vin som kanskje ikke har falt
helt i smak?

- Der ma jeg nok skuffe. Mitt mal er a veere
ngktern og beskrive de tingene jeg faktisk
finner i vinen. Vi skal ikke undersla det
vi finner. Det kan veere elementer som for
eksempel kan beskrives som litt eddik- eller
gummiaktige. I utgangspunktet hores jo ikke
det godt ut, men hvis det er lite, kan det faktisk
bidratil en kompleksitet. Det kan rett og slett
gjore smaken mer interessant. Det vi finner,
er ikke alltid entydig.

- Sa ikke engang eddik og gummi behgver
a bety at vinen kanskje ikke er helt pd topp?

- Nei, det er ikke sa enkelt. Ta et begrep som
eddik, da snakker vi om eddiksyre som finnes
ialle viner. Det er bare mengden som avgjer
om vi merker det eller ikke. Hindverksgl har
ofte et hgyt niva av eddiksyre, men der er det
i storre grad akseptert. Derfor er ikke eddik i
glsammenheng alltid en darlig egenskap, og
ikke i vinsammenheng heller. Det du leser pa
hyllefrontene, er ikke alltid utfyllende. Nar
det er snakk om komplekse og interessante
viner, er formatet pa hylleforkantene ofte litt
snevert fordi vima holde oss innenfor et visst
antall tegn. Sann er det, men jeg haper at vi
stort sett fanger opp det viktigste.
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PRESIST OG KORTFATTET
Mange forfattere og filosofer har blitt tillagt
@ren for varianter av sitatet som sier noe
om utfordringen med a fatte seg i korthet:
«Beklager at jeg skriver et langt brev, men, jeg
hadde ikke tid til & skrive kort.»

- Synes du det er krevende d holde seg
innenfor det knappe formatet?

- Deter sant, a skrive kort er bade krevende
og tidkrevende.

Svaret bekrefter at Bernt har trening i a
vaere kortfattet. Men hva med a vaere tydelig?

- Har dere et eget vokabular som bestar
av, for oss som star litt pa sidelinjen, merke-
lige beskrivelser som tobakk, lakris og fioler?

- Ja, men vi forsgker a beskrive pa en mate
det er mulig  kjenne seg igjen i. Det ma vaere
knagger som betyr noe for folk, kjente lukter
eller smaker. Smak er egentlig bare surt, sott,
salt, bittert og umami. Nar vi likevel oppfat-
ter smak mye mer nyansert, er det fordi vi
smaker og lukter samtidig. Det er ofte stort
samsvar mellom duft og smak, og derfor blir
beskrivelsene av duften og smaken ganske
like. Men alle som har hatt en vellagret ost i
kjoleskapet, vet at ting som ikke lukter godt,
kan smake helt fantastisk.

IKKE MANGE NOK SP@RSMALSTEGN

Nar noen hinter om at Bernt Rivelsrud méa
vaere en av Norges mest leste forfattere, fnyser
han ogblir streng i blikket.

- Hah, det er et forferdelig userigst utsagn
hvis det ikke er en uendelig lang rekke spors-
malstegn bak. Men det er jo hyggelig at det
jeg skriver, blir lest og kan veere til nytte. Vi
forsgker a gi et ngytralt og korrekt bilde av
produktene. Det er ikke noe mer enn det.

At all vinen som Bernt og kollegene
provesmaker, blir spyttet ut, er en selvfglge.

- Hender det derimot at det gjor litt ekstra
vondt d helle ut noe som smaker fantastisk?

- A helle vin i vasken er en del av jobben,
og det vil definitivt veere 4 krysse en grense
hvis vi hadde begynt a tenke at denne flasken
hadde veert interessant a ta med hjem. Det er

viktig & skille tydelig mellom jobb og privat. Pa
proverommet kan jeg selvfolgelig glede meg
over enkelte produkter, men det blir mer en
rasjonell gvelse. Samtidig er det slik med vin
at den alltid pavirkes av omgivelsene, tid og
sted. Utenfor jobben har jeg smakt enkle viner
som har gitt store opplevelser i kombinasjon
med et godt maltid, hyggelig selskap og fine
omgivelser. Men det er klart at man gjerne
husker legendeviner, gamle arganger fra
Bordeaux eller Rhone. Noen viner er frykte-
lig gode og gir pa en mate svaret pa hvorfor
deter verdt & holde pa med dette. Det har gitt
noen store gleder.

- En og annen skuffelse ogsa?

- Detkan forekomme skuffelser, seerlig nar
jeg har hatt en vin liggende lenge og endelig
har tenkt a drikke den, men sa har den for
eksempel fatt duft og smak av kork. Nar
forventningene er store og vinen ikke tilfreds-
stiller forventningene, er det nedtur.

SANSER OG ERFARING
—Har du oversikt over hvor mange viner du
smakerilapet av et ar?

— Hvor mange viner jeg har smakt i lopet
av et ar, altsa i jobbsammenheng? Sist jeg
regnet pa det, kom jeg til pluss/minus 4 000
produkter, som inkluderer bade vin og brenne-
vin. Og for ordens skyld mé jeg vel nevne at
mange av disse produktene er provd til andre
formal enn til karakteristikk. Jeg smaker
nok ikke like mye hvert ar, men summen av
alle arene blir en god indikasjon pa at jeg har
erfaringen som kreves for & gjgre jobben.

— Hva skjer med smakslokene og lukte-
sansen, er det litt som med idrettsutovere at
det blir vanskeligere d holde seg helt i toppen?

- Det er relevant, og jeg tenker det at min
lukte- og smakssans var pa hgyden da jeg var
25, men da hadde jeg ikke erfaringen. Det
perfekte hadde nok veert & ha begge deler
samtidig. Nar det gjelder a skrive karakteris-
tikkene, foler jeg at det fortsatt krever at jeg
ma dykke virkelig dypt ned hver gang.



o8,

&

7))
lf(f
g ()

|

IkKkje kjop alkohol til mindrearige!

Alkoholbruk blant unge forer ofte til ubehagelege Er det verdt & vere den kule storebroren
og farlege situasjonar som vald, alvorlege ulykker  dersom den du kjeper alkohol til, blir utsett

og 1 ytste konsekvensen ded. for ei ulykke?

Les meir pd vennelanging.no

% VINMONOPOLET



SEPTEMBER-OKTOBER

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.

Den aller

nyeste verdenen

[ fjor host dro jeg pa en reise til det jeg trodde var framtiden. Det
skulle vise seg at verdens nyeste vinregion er snublende nserme.

Jeg visste at klimaendringene en gang i
framtiden ville gjore det mulig & modne
druer i Norden. Men en studiereise gjennom
Ser-Norge, Danmark og Skane i fjor hast skulle
vise atviallerede er der.

NORSK VIN

Farste stopp var «Det norske vinskuet» — en
konkurranse som kéarer den beste norske
vinen. Jeg ble overrumplet av at det faktisk
finnes en liten gjeng som ikke bare planter
druer, men som fir dem modne, og som lager
vin av dem. I 2018 var det 21 pameldte viner,
en fordobling fra aret for.

DANSK VIN

Da vi kom til Danmark, fortalte de vi besgk-
te, om druer, jordsmonn og arganger som de
mest garvede vinbgnder lenger sgr. Danmark
har alltid vaert litt mer kontinentale enn oss,
og dansk vin har veert i polhyllene tidligere.
EU-godkjente vinomrader og en gkende grad
av profesjonalisering gjor at Danmark allerede
har tatt et godt steg inn i framtidens vinverden.

SVENSK VIN

Da vi krysset Broen og kom inn i Skane, ble
vi mgtt av store vinmarker og fruktbare
vinplanter med modne druer allerede i slutten
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avaugust. Vinbgnder her kunne fortelle at de
matte sette inn tiltak for a bremse modningen!

A FINNE SEG SELV

Aveere vitne til begynnelsen pa en vinregion er
spennende. De beste omradene er kanskje ikke
funnet enna. Regelverket er ikke pa plass, og
vinstilen er fremdeles ikke definert. Identitet
er viktig, kanskje spesielt i vinverdenen.
Opprinnelsesstedet sier noe om bade stil og
kvalitet. Det nordiske vinmiljget er for gyeblik-
ket lite oversiktlig. Kvalitet handler i stor
grad om modning, og idealene er utydelige,
med noen hederlige unntak. Som vinelsker
og forbruker gnsker jeg meg nordiske vin-

produsenter som er tro mot sin identitet,
og som lager vin som reflekterer stedet der
druene vokser. En vin fra kalde Norden skal
ikke smake som en vin fra solvarme California.

MIN EGEN VIN

Selv har jeg veert en ivrig hobbydruedyrker
i mange ar, og i oktober hgstet jeg modne
rieslingdruer for forste gang. Veeret i 2018
var pa min side, og det gjorde meg ekstra
skjerpet a ha blitt inspirert av suksessfulle
og halvgale nordiske vinmakere. Etter en
vellykket spontangjeering sitter jeg na med et
orlite kvantum av norsk riesling med ren og
kjolig frukt. Det er en sensasjon som har skapt
overskrifter i tyske aviser.

GOD KVALITET GIR GODT RYKTE
Vinverdenen er konservativ, og det skal nok
litt til 2 overbevise den om at vin fra det kalde
nord laget pa ukjente druer kan anerkjennes
palinje med de etablerte. Da er det avgjorende
at de forste vinene som kommer for salg, er
av god kvalitet. Og vi er allerede pa veiiriktig
retning. Det toneangivende engelske vinbladet
Decanter har gitt en dansk vin over 90 poeng,
og nordisk vin begynner a gi overraskende
gode resultater i blindsmakinger rundt om i
verden. Framtiden er her!






FAGAVDELINGEN

Drommen om en drue

De siste elve arene har jeg hatt en liten testvinmark med rieslingplanter
pa Som rett utenfor Kristiansand. Med erfaringer derfra og objektive
kriterier for hva som skal til for & fa modne druer, er det pa tide 3 fastsla

om det er mulig a lage god, norsk vin.

EGNET VINMARK

Hva trengs

En god norsk vinmark ligger der sola kommer
tidlig og gar sent, eller der sn@en forsvinner
farst pa varen. Naerhet til vann er gunstig for
klimaet, og en helning i vinmarken gir bedre
soleksponering og god drenering. Drueplanten
skal ikke sta med fottene i vann.

Har vi det i Norge?

Ja! Her er potensialet stort. De beste
vinmarksomradene er ikke nadvendigvis de
beste landbruksomradene. Bakkene med litt
skrinn jord som er vanskelige a drive, kan veere
perfekte vinmarker. Lokale forhold spiller en stor
rolle for lyset og varmen i vinmarken.

Egne erfaringer

Mine ca. 100 vinplanter vokser i et 100 m? stort
bakkelandskap. Her er det mer fjell og stein enn
jord, og jorda er sandholdig. Alle plantene som
overlevde den farste vinteren, har klart seg fint.
De taler selv den strengeste sgrlandsvinter bade
med og uten sng. Sola skinner fra morgen til
kveld i vekstsesongen, og det gjar stedet egnet
til @ modne druer.

RIKTIG VAR

Hva trengs

Norge er egentlig for kaldt for druer.

Graddager er et begrep som sier noe om
gjennomsnittstemperaturer, og brukes for

a ansla hvilke vekster som kan vokse hvor.
Vindruer trenger 1000 graddager i perioden mai-
september for & bli modne og gi god vin.

Har vi det i Norge?

Nei, de siste 10 arene har Kjevik (Kristiansand)
hatt gjennomsnittlig 641 graddager i
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vekstsesongen. Meteorolog Rasmus Benestad
har hjulpet Fagavdelingen med beregninger
som viser at det tar ca. 80 ar for vi kan regne
med & f4 1000 graddager hver sommer. Vi kan
allerede oppleve slike somre, men det er store
svingninger fra ar til ar.

Mine erfaringer

I min vinmark har Rieslingen bare blitt moden i
2014 og i 2018. Variasjonene i veeret er store, og
med klimaendringene blir de stgrre. Problemer
som terke, storm og varfrost gir stor grad av
uforutsigbarhet.

MODNE DRUER

Hva trengs

For & lage vin ma druene bli modne nok. Modning
males i bade sukkerinnhold i druene, syreverdier
og aromakvaliteter, litt pa samme mate som

nar du vurderer om et jordbaer er modent nok.
Hvis druene ikke er modne no, blir vinen sur og
spinkel med for vegetale aromaer.

Har vi det i Norge?

Ja! Det finnes et aktivt druedyrkermilja i Norge
som far modne druer hvert ar. Lasningen har for
dem veert & satse pa vinplanter som er spesielt
tilpasset et kaldt klima, sdkalt hybrider som
produserer druer med hgye sukkernivaer selv her
oppe i Nord.

Egne erfaringer

Jeg har ogsa noen fa planter med
Frihburgunder. Det er en tidligmodnende Pinot
Noir-variant som er blitt moden nesten hvert
eneste ar. Klimatilpassede hybrider er et mer
stabilt valg, men klimaendringene kan allerede
ha kommet s& langt at vi er klare for klassiske
druesorter som modner tidlig.

«Graddagstallet vil variere
fra ar til ar. Vi ser at enkelte varme
somre i framtiden sannsynligvis vil ha
langt heyere antall graddager enn
i dagens klima. Det vil ogsa vaere noen

kalde somre i framtiden, men ikke
sa mye kaldere enn de vi har
i dagens klima.»

Rasmus Benestad
meteorolog

KUNNSKAP 0G ERFARING

Hva trengs

@nologi er et fag som det tar lang tid & lzere
- bade pa skole og gjennom mange ar med
praksis. Det hjelper ogsa a ha foreldre og
besteforeldre som har gjort seg erfaringer

i vinmarken og kjelleren fer deg.

Har vi det i Norge?

Nei. Vi har hverken gnologistudier eller

lange tradisjoner for vinmaking her i landet.
Boker og internett kan hjelpe litt pa vei, men
innsikt og praktisk forstaelse tar tid & bygge.
Heldigvis reiser kunnskap og erfaring fort. Gode
konsulenter fra sammenliknbare vinregioner er
av stor verdi.

Egne erfaringer

Det er enkelt pa papiret: Plukk modne druer, og
sett mosten til gjeering. | virkeligheten er det
mye mer. Det er et utall sma og store valg som
utgjer stor forskjell. Gode konsulenter som kan
gi sikkerhet til valgene, er uvurderlig, men ingen
garanti mot a gjgre dumme nybegynnerfeil.

KONKLUSJON

Norsk vin er mulig! Vi har vinmarkene,
og vi har riktig vaer til en god del
druetyper allerede. Forelgpig skorter
det mest pa kunnskap og erfaring, men

det vil komme. De som begynner pa
noe sa usikkert, sa arbeidskrevende og
sa ukjent, ma i tillegg ha en god dose
galskap. Jeg haper galskapen vinner.
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vensken, dansken og nordmannen

1 Hva kjennetegner nordisk vin?

2 Hva er de storste utfordringene for deg som druedyrker?
3 Hva tror du om framtiden for de nordiske vinlandene?

FOTO: ANNE ENGGRAV

LENA JORGENSEN

FRA VINGARDEN | KLAGSHAMN

1 De svenske vinene har en herlig frisk syre som
komplimenterer den modne frukten.

2 Sverige er et nytt vinland, og de sterste
utfordringene er at svenske myndigheter

ikke henger med i utviklingen av dette nye
jordbruksproduktet. Regelverket er ikke tilpasset
oss vinprodusenter, og det er noen ganger
frustrerende.

3 Framtiden for nordisk vin er lysende!
Ettersparselen etter lokalprodusert vin uten
mange ungdvendige tilsetninger er stor. De
nordiske vinene passer eksepsjonelt bra til var mat.

FOTO: ANNE ENGGRAV

DANIEL MILAN

FRA VEXEBO VIN

1 Dansk vin kjennetegnes av en raffinert

frukt og frisk syre. Typisk vil det vaere store
argangsvariasjoner, som 0ogsa ma regnes som en
faktor. Danmark er et ungt vinland som fortsatt
holder pa a finne sin identitet.

2 Det er a dyrke sunne druer uten bruk av
kunstgjedsel og spraytemidler, og etterpa a
behandle druematerialet med minst mulig
intervensjon i vineriet ved bruk av naturgjeer,
uten svoveltilsetning, filtrering med mer. Kun
pa denne maten kan et nordisk terroir framsta
autentisk.

3 Framtiden ser lys ut hvis et hoyt kvalitetsniva
kan bli en felles markear. Det vil alltid gi mening a
drikke lokale produkter - det veere seg gl, sider,
vin eller annet. Nordisk vin kan bli som historien
om den stygge andungen av H.C. Andersen.

FOTO: BJORN BERGUM

BJORN BERGUM 0G HALLDIS NEDERB@

FRA VINGARDEN PA SLINDE

1 Vi har mykje lys og kjolige netter i vekst-
sesongen som saman med dei beste terroir ved
reflekterande fjord eller vatn gir den syrefriske,
fruktige karakteren pa Solaris-drua.

2 Den store utfordringa pa vinmarkene er a
oppfylle vare eigne krav til stell gjennom aret for
best mogleg vindruer fer hausting og vinifisering.
P& papiret er utfordringa a ikkje kunne selje

vin produsert pa druer pa like vilkar som sal av
fruktvin/sider fra gard.

3 Danmark og Sverige ligg 15-20 &r framfor
Norge som vinproduserande land. Dette

kan og ma vi dra erfaring av. Klarer vi som

unge vinnasjonar a halde jorda var fri fra
sproytemiddelrestar og dyrkar sa okologisk som
mogleg i Norden, ja, da vinn vi framtida som
vinproduserande land.

SA MANGE LAGER VIN | NORDEN ALLEREDE

40

KOMMERSIELLE

80

REGISTRERTE

AKT@RER | SVERIGE DRUEDYRKERE
00 4R ov
2 dla w K

1100

REGISTRERTE

90

KOMMERSIELLE

AKT@RER | DANMARK DRUEDYRKERE
006 a4l oo
a2 dla \N 4 K

UNDER 10

30

DRUEDYRKERE
| NORGE MED
KOMMERSIELT REGISTRERTE
POTENSIAL DRUEDYRKERE
o0 =|= ov
2 dla A K

HYBRIDER

Druesortene som Cabernet Sauvignon, Syrah, Chardonnay og sa videre
harer til i samme plantefamilie - Vitis vinifera. For a fa druer som er mer
motstandsdyktige mot kalde temperaturer og sykdom, har Vitis vinifera
blitt krysset med andre Vitis-varianter. Det har gitt druer som kan modnes
langt nord, og med mindre sykdomspress. Rondo, Regent og Solaris er
eksempler pa slike hybrider. Spesielt Solaris er blitt en populaer drue i
Norden. Det er en grenn drue som gir modne druer, hgy syre og litt grenne
aromaer som kan minne om de som finnes i Sauvignon Blanc.
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AKTUELT NORDPOLET

Nordpolet

- verdens nordligste alkoholutsalg

Fjellsidene er sngkledte. Det er kuldegrader og sol dagnet rundt,
og den tgrre luften gjar at vi ser mye lenger enn pa fastlandet. Vi far
en smak av polarsommeren i Longyearbyen en dag i mai.

Etter & ha veert butikksjef pd Vinmonopolet
pa Roros 115 ar sgkte Birgitte Helen Falstad
(50) permisjon og ble butikk- og innkjgpssjef
pa NordpoletiLongyearbyen. Ulikhetene ved
de to stillingene er enorme, og Birgitte trives
begge steder. N4, to ar senere, skal hun tilbake
til mann, barn og hund pa Reros.

- Sgknadsfristen til stillingen har gatt ut, og
jegerspent pa hvem som skal overta etter meg.
Dette er en kjempemulighet for en som gnsker
en helt annerledes hverdag, og som takler mye
jobb og tunge loft, sier Birgitte.

VINMONOPOLETS KUSINE | NORD

InnerstiCoop-butikkenigagateniLongyear-
byen kommer viinn pa Nordpolet. Det minner
om Vinmonopolet, med alle flaskehyllene,
men her finnes ingen kasse. De ansattes jobb
er aveilede og svare pa spgrsmal frakundene
somrusler rundtiden selvbetjente butikken.

Det finnes ingen kasse pa Nordpolet, folk
betaler i kassene pa Coop. Der blir flaskene
lagt pAbandet sammen med melk, ost ogbrad.

Nordpolet er et datterselskap av Vinmo-
nopolet. Det er som en kusine langt oppe i
nord, med et eget styre. Coop Svalbard SAble
etablert 11995, og Nordpolet AS ble etablert
11998.

- Jeg er ansatt i Coop, ikke pa Nordpolet,
sier Birgitte, som forteller om en stor overgang
fra det lille Vinmonopolet pa Roaros til den
store Svalbard-butikken.

- Deterfint aveere en del av et stgrre miljg,
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og de ansatte pa Coop kommer fra mange ulike
land. Akkurat na er 11 nasjonaliteter represen-
tert. Pa Nordpoleter jeg ogsa innkjgpssjef og
styrer selv hvilke varer vi skal ha. Jeg er ogsa
med pa a fastsette prisen.

Birgitte Folstad setter pris pa kollegene
sine og kommer til & savne dem nér hun flytter
tilbake til Rgros sommeren 2019.

REGLENE HENGER IGJEN

Butikksjefen forteller at de gamle reglene
hengerigjen fra den forste tiden med alkoho-
lutsalg pa Svalbard. Den gangen var det et
gruvesamfunn, og gruvearbeiderne drakk
helst gl og brennevin. Funksjonaerene drakk
derimot gjerne vin. Og det var ingen som
skulle kontrollere hvor mye funksjonzerene
drakk. Derfor ble det aldri innfert kvote pa
svakvin.

«The company town» har bare én gruve
igjen, og ogsa denne skal legges ned.

Men selv om samfunnet pa Svalbard har
endret seg fra & vaere et gruvesamfunn til 4 bli
en turistdestinasjon og en forskningsplass, har
ikke lovene for alkoholkjep endret seg.

Kvotekort eller flybillett er inngangsbillet-
ten til ahandle pa Nordpolet.

I lgpet av sommersesongen 2018 hadde
Longyearbyen omtrent 40 cruiseanlgp. De
storste tar 3 000-4 000 passasjerer, sa det blir
mange turister ibyen. Men Svalbard er ogsa en
vinterdestinasjon, og det finnes flere aktgrer
som tilbyr spennende utflukter og naturopp-

levelser med hundespann eller sngskuter. For
mange star det 4 fa se en isbjorn hayt i kurs.
Man kan ikke bevege seg utenfor bykjernen
uten vapen, for bamsen kan dukke opp hvor
som helst.

VARIERTE ARSTIDER

I de morke ménedene fra oktober til januar
dominerer nordlyset himmelen, natt og dag.
De som bor i verdens nordligste bysamfunn,
bruker da mye tid pa sosialt samveer. De treffes
pa puber ogirestauranter, pa konserter eller
utstillinger - eller hjemme hos hverandre.
God mat, god drikke og et variert kulturtil-
bud er ngkkelen for trivselen i denne arsti-
den, og for mange lokale er dette den fineste
tiden pa aret.

Det er travelt nar Vinbladet besgker
Nordpolet, og Birgitte svarer vennlig i gst og
vest, pa norsk og engelsk. Hun forteller at de
hadde en omsetning pa 25 millioner i 2018,
ogat detble solgt 252 000 liter alkoholholdig
drikke. Her regnes ogsa alt gl som er sterkere
enn 2,5 prosent med, for det selges ikke i vanli-
ge butikker. Hele overskuddet, som i 2018 var
pa 6,5 millioner, gar tilbake til lokalsamfun-
net. Lag og foreninger kan sgke lokalstyret
(tilsvarer kommune péa fastlandet) om midler
til velferdsformal.

- Vihar ikke sa stort areal i selve butikken,
sier Birgitte.

— Men vi har et eksternt lager pa 800
kvadratmeter. S& vi ma sgrge for at bade



lageret og butikken til enhver tid har det folk
vil ha. Det er ikke tilrettelagt for hjelpemid-
ler til lofting og flytting her, sa det er mye mer
tungt fysisk arbeid her enn i et vinmonopol.

SPGRSMAL SOM GAR IGJEN
Birgitte Folstad forteller at enkelte spogrsmal
er gjengangere fra turistene:

- Hvor mye kan jeg kjope?

- Hvaer tollkvoten?

- Hvalgnner det seg a kjgpe?

-Kanjegha flaskene i hdndbagasjen?

- Hvilke spennende produkter har dere,
som man ikke far kjopt andre steder?

Flypassasjerer kjgper ofte plastflasker,
siden de ma pakke alt i kofferten. Svalbardbu-
tikken er ikke som et taxfree-utsalg pa flyplas-
sen, der posene kan forsegles for videre reise,
sa man kan ikke ha flasker med som handba-
gasje gjennom sikkerhetskontrollen. Svalbard
er utenfor Schengen, og vanlige regler for
hva som er lov til 4 ta med seg inn i Norge,
gjelder. Motsatt vei, fra fastlandet til Svalbard,
har man ikke lov til 4 handle noe som helst i
taxfreebutikken pa flyplassen, da Svalbard i
denne sammenheng regnes som Norge.

DETTE VIL FOLK HA
- Utlendinger kjoper helst typiske Svalbard-
produkter pa Nordpolet, forteller Birgitte.

- Det produseres flere typer gl, men det er
ikke lov & produsere brennevin pa Svalbard.
Det er imidlertid laget en spesiell blend, som

kun selges her. Bare det er bilde av en isbjern
pa etiketten, synes mange at varen er eksotisk.

Butikksjefen forteller at det er mye av de
samme varene som bestilles av cruisebéatene.
Ansvarlig pa baten sgker Sysselmannen om
skjenkebevilling i havomradet rundt Svalbard,
ogidet siste har mye blitt bestilt og levert fra
Nordpolet.

- Vi har mye sesongbetont salg og ma
planlegge etter dette, sier Birgitte.

- Men vi mé heller ikke glemme de fastbo-
ende, som ogsa skal ha et godt tilbud. Derfor
har vi et bredt sortiment, til tross for lite areal.
Planer om utbygging foreligger, men ingen kan
si sikkert nar dette blir.

Birgitte Folstad forteller at det de pa
Nordpolet selger hele aret, er mye radvin,
whisky og akevitt, litt mindre hvitvin og
musserende og sveert lite rosé. Dessuten selges
det mer portvin pa Nordpolet enn det vanlig-
vis gjor pa et vinmonopol pé fastlandet. Dette
skiller seg fra trenden ellers i landet, som i
mange ar har gatt mot lett og lyst, altsa hvitvin,
musserende og rosévin, alkoholfritt og varer
med lavere alkoholinnhold.

- Det er mye snakk om endring av alkohol-
bestemmelsene pa Svalbard, sier Birgitte.

- Ognar det skjer, vil kanskje salgsmgnste-
ret ogsa endre seg. S den som overtar stillin-
gen etter meg, gar en spennende tid i mote.

Birgitte Helen Fglstad har
hatt to spennende ar som
butikk- og innkjapssjef pa
Vinmonopolets datter-
selskap Nordpolet i Long-
yearbyen pa Svalbard.

FAKTA

» Fastboende pa Svalbard far kvotekort
for kjep av alkohol.

» Ungdom mellom 18 og 20 ar har egne
kvotekort.

» Folgende regler gjelder for fastbo-
ende og for turister som kan vise fram
flybillett:

Hver maned kan en person over

20 ar kjope

« 2 litert brennevin

« 1liter sterkvin

* 24 bokser ol

* Svakvin og sider kan kjgpes
«moderat til eget forbruk», det vil si
uten spesielle restriksjoner.

» Cruiseturister far ikke kjgpe alkohol pa
Nordpolet.
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QUIZ

Test din kunnskap

SKULE

LETT
Kvaer ein sommelier?

MIDDELS
Kvaheiter ein som er utdanna vinmakar?

VANSKELEG
Kor mange personar i Noreg har tittelen
Master of Wine?

BLAD

LETT
Kva heiter vinmagasinet med storst opplagi Noreg?

MIDDELS
Kvagud har vinlauviharet?

VANSKELEG
Kvaheiter den greske retten der ris og kjottdeig
er pakkaivinblad?

Saknar du Vinbladet i postkassen?

Pa grunn av dei nye personvernreglane har viryddailistene
vare og sletta alle som ikkje har godkjent personvern-
erkleeringa var.

@nskjer du Vinbladet sendt gratis heim seks gongeri aret,
kan duregistrere deg som abonnent under «Min side» pa
vinmonopolet.no.

TAL

LETT
Kor mange auksjonar gjennomforte
Vinmonopoletifjor-1,3eller 6?

MIDDELS
Kor stor del av Vinmonopolets klimaavtrykk kjem fra
emballasjen - 51,7 %, 78,4 % eller 92,4 %?

VANSKELEG
Kor mange vinmonopolbutikkar finst det?

JOKSTAVAR

LETT
Kvabrennevin brukar lagringsnemninga V.S.0.P?

MIDDELS
Kva star nemninga GG for pa tyske vinetikettar?

VANSKELEG

Kvaland brukar den EU-godkjente geografiske
omradenemninga BOB?

Neste utgave

%‘* av Vinbladet
. kjeminovember.

Dafar du gode
l ‘ rad om drikke til

julematen.
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