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LEDER

Nytt ar, nye oppgaver

Iennylig publisert rapport fremkommer det at Vinmonopolet har
en oppslutning i befolkningen pé hele 80 prosent!

Paminbesgksrunde i distriktene, i mgte med de ansatte, har jeg
fatt en forstaelse for hvorfor denne statten er séa sterk. Samfunns-
ansvaret sitteriryggraden og den varefaglige interessenihjertet.
Stoltheten over & representere Vinmonopolet er stor blant alle
ansatte jeg har mgtt. Vi tar sosial kontroll pa sterste alvor. Oppleae-
ringen av vare ansatte i det varefaglige er imponerende og interes-
sen fra de ansatte overveldende.

Vare butikkansatte sier at det beste kundemgatet som en av de
viktigste motivasjonsfaktorene. Servicekulturen sitteriveggene,
noe som er resultat av mange ars innsats for 4 bygge en standard
for det beste kundemagtet.

Pa min forste arbeidsdag 1. november, viste NRK Brennpunkt
en dokumentar om forholdene i vinindustrien i Sgr-Afrika, der
to produsenter som er representert i vart vareutvalg ble trukket
fram. Denne saken har naturlig nok opptatt oss mye og vi har
arbeidet intenst med 4 kartlegge forholdene og utforme tiltak for
pavirke til forbedring av arbeidsvilkarene pa farmene i Sor-Afrika.
Vi mener at det er bedre a fortsette a handle fra Ser-Afrika, for
derigjennom & bidra til forbedringer, enn a kaste produktene ut
av var portefglje. Dukan lese mer om denne saken og vart arbeid
med etisk handel pa side 5.

Avnyheteri2017 vil jeg fremheve folgende:

9 nye butikker er vedtatt

Gitt atvifinner egnede lokaler, skal vi dpne ni nye butikker i 2017,
noe som vil bedre tilgjengeligheten ytterligere. Ved utgangen av
aret vil vi ha 333 butikker, og 91 prosent av landets befolkning vil
boikommuner med eget Vinmonopol. 96,5 prosent vil bo neermere
enn 30 km fra naermeste Pol.

Olkonsept
Vi har gjennomfort en test av glkonseptbutikker i Vinmonopo-
let, noe vi har evaluert positivt. @linteressen blant nordmenn
oker stadig og vi vil derfor innfore slkonseptet i flere butikker.I
Oslo venter vi bare pa et egnet lokale for a apne en egen testbu-
tikk med ol.

Videreutvikling av app og nettsted
Appen var og nettstedet vinmonopolet.no er i stadig utvikling for
aimgtekomme brukernes gnsker ogbehov, blant annet skal du fa
mulighet til 4legge inn dine egne notater til produktene.

Det skjer med andre ord mye spennende i Vinmonopolet og du
kan vente flere nyheter fra oss i tiden
fremover.

Jeg onsker alle Vinbladets lesere et riktig
godt nytt ar!

Hlee Bt Méj{;

Hilde Britt Mellbye
Administrerende
direktor

INNHOLD

| BLHYLLA

Hva skiller egentlig lys lager fra lys ale? Var nye serie
hjelper deg a finne fram blant de ulike kategoriene i
olhylla.
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Hanne Elisabeth Skaaland i Kristiansand lager ekte,

@ EKTE MEKSIKANSK

meksikansk mat som er full av smak. Antonio Lépez
foreslar drikke til Hannes oppskrifter.

@ BLANDET 0G GODT

Hvorfor blandes egentlig ulike druetyper og omrader i
samme vin? Kan man lage sin egen blanding?

Fagavdelingen ser pa blandinger.
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30 Ettersmak
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JANUAR - FEBRUAR

NYHEITER

Varefagleg radgivar Anders Stueland om nyheitsleppet

PRODUKT

Fredag 13. januar lanserer vi
omtrent 100 nye produkt. Her kan
du lese om nokre av dei. | Vinbla-

det finn du 09 artiklar knytte til
andre nyheiter. Du finn stoff om
fatlagra @l pa side 8-11 og om vin
frd det australske omradet
Margaret River pa side 28-29.

Ra fruktigheit

Dolcetto er George Harrison blant
druetypane, for i Piemonte er det
dei to druetypane Nebbiolo og
Barbera som far mest merksemd

- akkurat som John Lennon og
Paul McCartney. Men i min gane
er Dolcetto hakket kvassare enn
Barbera. Raudvinane av denne
drua har ei tett og ra fruktigheit
som minner om blabaer over ein
botn av lakris. Pa toppen er det
eit lite dryss av fiol. Eg har lese

at Dolcetto gir enkle vinar med
mjuk munnkjensle, men dei eg har
smakt, har vore djupe og faste i
fisken. Ser for Alba i Piemonte ligg
Dogliani som har fatt sin eigen
appellasjon for Dolcetto. Skal

du ha god dolcetto, er Dogliani
staden.

gL OG MAT

Prov IPA til gulrotkake!

India pale ale er bitre gl. Dei fleste har 6g tydeleg humlearoma som
minner om sitronskal, basilikum og furunal. Ein IPA listar seg ikkje pa t3,
men bjeffar hagt fer han bit deg i nasen.

Nesten alle handverksbryggjeri med respekt for seg sjslve bryggjer ein
eller fleire IPA. Variasjonane viser kva posisjon gltypen har, og kor stor
kjaerleik bryggjeria har for han.

Eg har prevd ein del mat til IPA. Som oftast smaker det godt, men
du ma like bitterheit. IPA og pinnekjott er nemnd som ein klassikar av
mange i den tru at bitterheita reinsar feittet. Andre nemner krydra indisk
mat fordi fruktigheita fra humlen minner om tropisk frukt og urter. Og er
maten skikkeleg sterk, kan du oppleve at sanseapparatet ditt ikkje lenger
oppfattar bitterheita.

Men her om dagen fekk eg mi hittil beste IPA- og mat-oppleving. Eg
matte le da ei gulrotkake skulle testast til IPA. Men maltpreget i olet
smelta saman med krydderet i kaka, bitterheita blei balansert mot sotlei-
ken, og fruktigheita frd humlen spann rundt i munnen min. Eg hadde aldri
trudd at dette litt sinna glet kunne passe til ei yppig formkake.

Em
Gin med smak av skog og mark

g

Fleire sma destilleri i Noreg har
bersta stevet av gin. Revitaliserin-
ga begynte i England, men det er
ikkje slik at gin ma komme derifra.
Derimot skal gin ha eit preg av
einebaer og baserast pa naytralt
brennevin. Utover det kan gin
smaksetjast med mykje forskjellig.
Fleire norske destillatarar spring
ut i skog og mark for a sanke

lyng, rater og baer som kan setje
eit lokalt preg pa brennevinet.
Blabaer, rosenrot, rabarbra, agurk
og bleeretang er nokre eksempel.
Gin handlar om botanikk, og ei
flaske er som eit lite herbarium.

Fruktig og
frisk tysker

Berliner weisse er eit lyst @l med
lite bitterheit, som blir syrna med
mjglkesyrebakteriar. Det hgyrest
kanskje litt ekkelt ut, men ta det
med ro, bakteriane gir glet ei
snerten syrlegheit og ei sitrus- og
yoghurtaktig fruktigheit. Bryggje-
ri utanfor Berlin har begynt &
bryggje sine eigne versjonar.
Moderne tolkingar kan vere tilset-
te meir humle. Da far glet meir
bitterheit og ei urteprega fruktig-
heit. Berliner weisse kan og tilset-
jast ulike frukter, som pasjonsfrukt,
mandarin eller bringebaer. Bade
tradisjonell og moderne berliner
weisse er leskande gl med ganske
lite alkohol.

Goseivinden

Ein annan tysk glspesialitet er
gose. Dette lyse kveiteglet blir
0g syrna med mjglkesyrebakte-
riar som gjer det til eit leskande
og friskt @l. Gose blir tilsett klede-
lege mengder med korianderfra
og salt.

| perioden mellom andre verds-
krigen og 1986 var gose nesten
heilt ute av produksjon. Det er
berre fa ar sidan bryggjeri utanfor
Tyskland fatta interesse for gose.
Eg tek vel ikkje munnen for full
om eg hevdar at det aldri har vore
produsert sa mykje gose som no.

MEIR INFORMASJON iv;
Du finn informasjon om

nyheitene pa vinmonopolet.no.

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

Det beste er belgisk! ‘

Belgisk gl er historie, tradisjon og variasjon. Butikksjef

Stig Skogeng pa Langnes-polet i Tromsg er ikke tvil: |

Han velger Belgia nar han skal ha sitt favorittel!

FORTALT TIL KRISTINE SANNE, KOMMUNIKASJONSRADGIVER

Snart 20 ar i Vinmonopo-
let og slett ikke utleert! De
siste arene er det spesi-
elt gl som har hatt Stig sin
oppmerksomhet. Han har
en forkjeerlighet for belgisk
ol og da spesielt trappistel.
@l fratrappist-klostrene har
inspirert mange bryggeri-
er med sin rike, fruktige,
krydrede og i noen tilfeller
sedmerike stil. Trappist kan
passe til det meste av mat,
det er raffinert og samtidig
historisk fascinerende. I
hundrevis av ar har munke-
nebrygget gl for 4 fa inntek-
ter til driften avklosteret og
til veldedig arbeid.

INSPIRASJON

Smake og prate. For meg
er det d hele tiden diskutere
med kollegaer viktig. Jeg har
sd mange dyktige folk rundt
meg, og a smake og snakke
om glet er viktig! For en som
ikke kjenner belgisk g1, vil
jeg anbefale 4 starte med de
klassiske stilene - blonde,
tripel og dubbel.

FAGLIG PAFYLL

Oxford Companion to Beer.
Deterlurt a vaere litt kritisk
til alle glbakene pa marke-
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det - ikke bare vurdere dem
etter bildekvaliteten. Oxford
Companion to Beer er min
favoritt, og et oppslagsverk
jeg bruker daglig. Glbryg-
ger fra hand til munn er
ogsé en god bok for dem som
vurderer & brygge selv eller
vil leere mer om prosessen.
Ellers bruker jeg nettet mye.
Gode nettsider for belgisk ol
er ratebeer.com, beeradvo-
cate.com og trappist.be.

Selyfolgelig Belgia! Det er
viktig & planlegge turen godt
og avtale med bryggeriene
eller klostrene pa forhand.
Mange har egne turer for
turister, mens enkelte av
klostrene er nesten utilgjen-
gelige. I Brussel vil jeg
anbefale glbaren Delirium,
kjent for 4 ha verdens beste
glutvalg. Baren er over tre
etasjer oghar det meste som
finnes aveliverden.

Morkt trappistel og en
real biff. Jeg far ikke noe
bedre enn merkt trappistel
og en perfekt stekt entre-
cOote med hjemmelagde
chips og tomat concasse.

Ikke noe saus, det gdeleg-
ger. Det morke trappistelet
har friskhet, fylde og aroma
som passer perfekt.

P& denne tiden av aret
anbefaler jeg ogsa & prgve
mglje av torsk med lever og
rogn sammen med belgisk
blonde.

LARE MER

Vinmonopolets glkurs. Jeg
ser en gkende glinteresse
blant folk, og det er inspi-
rerende. Mange har spurt
om viikke kan holde glkurs,
ogdet gjor vina! Selvholder
jeg kurs i Tromsg, og det
er sa hyggelig a formidle
kunnskapen min til kunde-
ne utenfor en kjgpssituasjon
ibutikken og 8 kunne smake
sammen, ikke bare peke pa
produktene i hyllene!

VISSTEDUAT ...

Belgisk glkultur er

tatt inn pa UNESCOS
liste over kulturell
verdensarv.

j
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ETISK HANDEL

Bitre drueri
Sor-Afrika

Forholdeneiden sor-
afrikanske vinindustrien
byr pa store utfordringer og
Vinmonopolet prioriterer
arbeidet med etisk handel i
dette omradet.

TEKST: MARIE STEFFENS

Den danske TV-dokumentaren «Bitre
druer» omhandler uakseptable arbeidsfor-
hold hos to sgrafrikanske vinprodusenter. -
Det var en oppvekker bade for Vinmonopo-
let og andre aktorer da den ble sendt pa NRK
Brennpunkt 1. november, sier CSR-ansvarlig
iVinmonopolet, Kristian Hogstad.

HJELPEMIDDEL | ARBEIDET

Hogstad betrakter slike dokumentarer som
etnyttig hjelpemiddel i arbeidet med etisk
handel, siden de avdekker forhold som det
ellers kan veere vanskelig a fa innsikt i.

- Vart sterkeste virkemiddel er revisjoner.
Disse er som regel varslet, og produsentene
kan velge a ikke vise fram kritikkverdige
forhold. Arbeiderne kan ogsa holde tilbake
informasjon av redsel for represalier. Sdnn
setter vi glad for at dette kommer pa bordet.
Viskal tatakiforholdene, og er ikke interes-
sertiaskjule noe, sier han.

GENERELLE PROBLEMER

En del pastander fra dokumentarfilmen er
blitt tilbakevist, ogsa i det sgrafrikanske
rettssystemet. — Likevel er det mer enn nok
atafattiher, presiserer Hogstad. Han ser pa
produsentene som trekkes fram i dokumen-
taren som eksempler. Noen av problemene
som er pavist, gjelder disse farmene spesi-
fikt, men flere forhold er mer generelle. -
Det tyder pa at det kan vaere vel sa viktig a ta
tak i Ser-Afrika generelt, siden problemene
gar ut over bare de to navngitte produsen-
tene, sier han.

Som eksempler pa generelle problemer i
den sgrafrikanske vinindustrien, nevner han
bruk av spraytemidler uten verneutstyr og
oppleering, darlige lannsforhold og sesong-
arbeidernes manglende rettigheter. Filmen
refererer ogsa pastander om apartheid-liknen-
de forhold pa den sgrafrikanske landsbygda.

Dokumentaren som ble sendt pa NRK Brennpunkt, viser forhold som er
sveert kritikkverdige og langt utenfor Vinmonopolets etiske retnings-

linjer, sier CSR-ansvarlig i Vinmonopolet, Kristian Hogstad. | samarbeid
med de norske importgrene jobber vi aktivt for & pavirke produsenter i
hele verden til positiv utvikling nar det gjelder arbeidsforhold, mennes-

kerettigheter, antikorrupsjon og milja.

- Dette handler om mentalitet og holdnin-
geridet sgrafrikanske samfunnet som ikke
er enkle for oss 4 endre pa. Men vi mé jobbe
systematisk oglangsiktig og stille krav, sier
Hogstad.

BEDRE FORHOLD GJENNOM SAMARBEID
Vinmonopolet samarbeider tett med
de andre nordiske alkoholmonopolene.
Sammen representerer vi en stor markeds-
aktgr med betydelig pavirkningskraft. Nar
vi oppdager eller blir gjort oppmerksom pa
brudd pa vare etiske retningslinjer i leveran-
derkjeden, har vi et system for & folge opp
bruddene. Det gjor vii samarbeid med
importgrene, og malet er a bidra til positiv
endring. Dersom tiltakene ikke farer til de
forbedringene vi forventer, kan vi velge &
fjerne produkter fra hyllene vare.
Vinmonopolet har tidligere stanset salg
av et tjuetalls produkter og sagt opp avtalen
med importgrer ved tre tilfeller. - Men jeg
vil understreke at dette er siste utvei, vi
gnsker mye heller at vart arbeid skal bidra
til & bedre forholdene for dem som lager
produktene. Vart mal er 4 arbeide for en
etisk baerekraftig leveranderkjede, blant
annet gjennom utbedring av brudd pa vare
retningslinjer der det er pakrevd. Dette
malet kan vi bare na gjennom handel - ved &
stille krav til produsenter og importerer og a

1310dONOWNIA

samarbeide med dem, sier Kristian Hogstad.

I skrivende stund er produsentene som
blir nevnti dokumentareniferd med a
utbedre de forholdene som ble tatt opp
idokumentaren og som vi ogsa har fatt
bekreftet gjennom uavhengige gransk-
ninger. Det er importeren som na driver
utbedringsarbeidet sammen med produ-
sentene. Etter hvert vil vi gjennomfere nye
inspeksjoner for a kartlegge om forholdene
har blitt tilstrekkelig utbedret.

FAKTA

CSR: Corporate Social Responsibility betyr
bedrifters samfunnsansvar. Hovedomradene det
satses pa er miljg, anti-korrupsjon, menneskeret-
tigheter og arbeidsrettigheter.

ETISK HANDEL: Den delen av CSR som handler
om & ivareta og fremme menneske- og arbeids-
takerrettigheter i leverandarkjeden.

NORDISK MONOPOLSAMARBEID: De fem
nordiske alkoholmonopolene i Sverige, Finland,
Island, Feergyene og Norge samarbeider om
etisk handel. Det dreier seg i hovedsak om 3 stille
etiske krav i leveranderkjeden. Vi har utarbeidet
felles retningslinjer for etisk standard, en sakalt
Code of Conduct. Regelverket er nd en del av alle
monopolenes leverandarkontrakter, og skal sikre
at prinsippene gjelder bakover i hele verdikjeden.
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OLSTILER

Na har vi ryddet

i olhylla for deg!

@1 som likner hverandre i
stil er samlet, slik at det blir
lettere a finne fram.

I denne serien presenterer
vitre glstileri hver utgave
framover.

TEKST VIBEKE SMIDSR@D, BUTIKKEN RE
ILLUSTRASJON MISS BOO

QOlets karakter og kjennetegn kommer fra
hvordan det er brygget og hvilke ravarer som
er brukt. Derfor er gl organisert etter stil i
Vinmonopolets hyller. Dette skiller seg fra var
mate a organisere vin pa. Der er ofte druens
voksested avgjgrende for stilen produktene
far, og vinene er derfor organisert etter land
og distrikt.

MANGFOLD OG KREATIVITET

I glverdenen gar utviklingen rasende fort
med mange kreative bryggere. De eksperi-
menterer med produksjonsprosessen og
ravarene. Dette har skapt et stort mangfold,
og er nok en viktig grunn til at gl har blitt sa
populeert de siste arene. Det gjor ogsa at det
ikke alltid er like enkelt a trekke klare grenser
mellom glstilene. Prgver du nye glien stil du
har smakt og likt for, er sjansen stor for at du
finner noe duliker, men ogséa for at du far nye
smaksopplevelser.

LITT OM GJARING
Overgjeret ol gar under fellesbetegnelsen
ale, og har ofte fruktige og mer komplekse
aromaer enn undergjzeret gl. Dette er fordi
gjeeringen skjer med en annen type gjeer og
ved hgyere temperaturer over kortere tid,
og det dannes flere estere som er den storste
andelen smakskomponenteri et ol.
Undergjeeret ol kalles lagerel, og er mest
preget av ravarene malt og humle. De er
generelt tarrere og mindre fruktige enn ale
pagrunn av gjeertypen som brukes, og gjaering
ved lav temperatur. Det er kanskje mindre
variasjonismaksbildet blantlagerel, men de
er klart mest utbredt.
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LYS LAGER

Slankt og leskende

» Lys lager er undergjaeret. Navnet
lager kommer av at glet lagres kaldt
pa tank i flere uker etter at gjeeringen
er ferdig og fer tapping pa flaske.

Pils er den mest kjente sltypen i
denne stilen. En annen er lys asiatisk
lager, som er slankere i stilen, med
mindre preg av malt og humle. Nokke-
laromaer i lys lager er sedme fra malt,
med urte- og blomsterpreg fra humle.
Bitterheten kan variere. Tsjekkiske
pilstyper har ofte hayere bitterhet enn
norsk pils

KJENNETEGN PA LYS LAGER:

» Klar, lys strdgul til middels dyp gyllen
pa farge.

» Aroma av malt, europeisk humle,
sitrus, gress, hay og urter.

» Lett, friskt og tort.

» Lys lager kan ha samme farge som
mange andre lyse gl. Men det vil alltid

veere klart, i motsetning til flere ale-
typer. Lager er mindre fruktig enn ale.

TIL MAT

» Det klassiske valget: Asiatisk lys
lager og reker med loff, majones og
makeskrik.

» Verdt a prove: Tsjekkisk pils og biff
tartar.

VISSTE DU AT

» De letteste typene lys lager har
iblandet mais, ris eller andre kornsor-
ter. Dette er rdvarer som gir mindre
maltpreg til glet.

» Den forste pilsen ble servert

1. november 1842, brygget i bayersk
stil, men med lokalt vann, malt og
humle, og inspirert av lys, engelsk
pale ale.

» Mineralfattig (blgtt) vann regnes
som det beste vannet nar man skal
brygge pils.



MBRK LAGER

Rikt og maltpreget

Mark lager er et undergjeeret ol som i
hovedsak er gjaeret ved lave tempera-
turer. Merk lager har mye til felles med
lys lager, men blir brygget pa en andel
morkere malt. Dette betyr at olet far et
rikere og mer maltpreget smaksbilde enn
den lyse lageren.

Kategorien omfatter blant annet @l som
bayer, Vienna lager, bokkgal, kellerbier og
dobbelbock. Innenfor de marke lager-
olene finner du alt fra tert ol til ol med
tydelig maltsadme.

KJENNETEGN PA M@RK LAGER:

» Klar, middels dyp gyllen, via ravgul,
redbrun til middels dyp brun pa farge.

» Aroma av malt, kjeks, toffee, toast, lett
humlepreg.

» Lett til middels fyldig, tert, eller med
hint av sedme fra maltet.

» Mark lager grenser til porter i farge,
men porter er nesten alltid overgjeeret.

HVETEAL

Fruktig og leskende

Hvetegl er overgjeeret. Det deles gjerne

i to ulike stiler, tysk og belgisk. Felles for
dem begge er at de er sveert leskende og
har lite humlepreg og bitterhet. Hvetegl i
tysk stil kan vaere bade lyst og mgrkt. Her
kan du tydelig kjenne aromaer av nellik,
banan og et lite hint av rayk.

Hvetegal i belgisk stil kalles wit. Her tilset-
tes ofte krydder som appelsinskall og
korianderfra.

KJENNETEGN PA HVETEQL:

» Klar eller skyet, gulhvit eller middels
dyp gyllen til brun.

» Lyst malt, fruktig aroma, typisk hint av
moden banan. Nellik, koriander og appel-
sin i belgisk stil hvetegl.

» Et morkt hvetegl kan minne litt om
porter, men har tydelig mer fruktighet.

» Middels fyldig, leskende, med en lett
terr avslutning.

TIL MAT

» Det klassiske valget: Bayer og grillet
bratwurst med s@t sennep og potetmos.
» Verdt 3 prove: Bokkal og tilslarte
bondepiker.

VISSTE DU AT

» Bokkal og bayer kommer opprinnelig
fra Tyskland, men i dag brygges oltypen
over hele verden.

» Uttrykket bayer brukes normalt ikke
utenfor Norge, internasjonalt kalles
gltypen Munchener Dunkel.

» Bokkal ble tradisjonelt brygget til jul,
som neering til katolske munker i faste-
tida.

TIL MAT

» Det klassiske valget: Weissbier og rgkt
svineknoke med surkal.

» Verdt & prove: Wit og grillet asparges
med hollandaise.

VISSTE DU AT

» Tysk hvetegl har ofte navn som weiss-
bier/weizen (lyse) og dunkelweizen eller
weisenbock (marke).

» Bruk av hvete i slbrygging var egentlig
ikke tillatt under renhetsloven i Tyskland,
og mellom 1600 og 1800 var det kun den
politisk mektige Wittelsbachfamilien som
hadde lov til & brygge hvetegl.

» Bananaromaen du ofte finner i hvetegal,
kommer av stoffer (estere) som dannes
under gjeeringen.
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FORVANDLINGS-
KAMMERET

Jegblir andektig nar jeg besgker et bryggeri med ol liggende pa
eikefat. Kanskje er jeg en romantiker, men det er noe spesielt med
rader av fat som ruger stille og hemmelighetsfullt pa et al.

TEKST: ANDERS R. STUELAND, VAREFAGLIG RADGIVER FOTO: ISTOCK




FATLAGRET QL

Fatlaget av tre, var i gamle dager en praktisk
beholder. @1 ble gjeeret ferdig i fat, oppbevart
ifat ogtransportertifat. At lagringen paslike
fat ogsa tilforte aroma og endret strukturen i
olet, var bare en heldig eller uheldig bieffekt.
Sannsynligvis ble de fleste ol som ble lagret
en stund pa fatigamle dager, mer syrlige etter
hvert som tiden gikk. I vire dager kan man
lagre gl i beholdere som er bade billigere og
mer praktiske enn fat av tre. Som for eksem-
pel rustfritt stal og glassfiber. Om et bryggeri
velger alegge alet sitt pa fat, er det ikke lenger
for a holde glet pa plass, men for at det skal
endre karakter.

FATLAGRING AV gL KAN SKILLES | TO HOVED-
RETNINGER

Syrning og foredling

Det mest tradisjonelle er a fatlagre glet for a
syrne det. Jlet som helles pa fatet, kan smake
som et helt vanlig gl, men vil endre seg drastisk
mens det ligger pa fatet. Inne i fatet lever det
nemlig bakterier og gjeer som gjor glet bade
friskere og mer komplekst, med aromaer som
kan minne om alt fra ananas til svett hest.

Smakssetting

Den andre hovedretningen er fatlagring for &
gi glet smak fra enten fatet eller det som har
vaert lagret pa fatet tidligere. Dette er en mer
moderne form for fatlagring av el som nok er
inspirert av blant annet skotsk maltwhisky.
Skottene har lenge lagret whiskyen sin pa
brukte fat, spesielt fra sherry- og bourbon-
produksjon.

HVILKE GLTYPER LEGGES PA FAT?

Det er ingen regler for hva slags ¢l som kan
ligge pa fat, men det er vanligst a lagre litt
marke og alkoholsterke gl pa brukte brenne-
vinsfat. Kanskje er det fordi disse olene er
intense nok til ikke & bli dominert av fatet
eller restene avbrennevinet. Morke gl med lite
humlearoma taper seg ogsa minst i kontakt
med oksygen, som det er mer avi et fat enn i
en staltank. Imperial porter, imperial stout,
imperial brown ale, wee heavy scotch ale og
barley wine er eksempler pa slike gl.

@1 som legges pa fat for syrning, har tradi-
sjonelt veert mindre alkoholsterke. Men ogsa
disse har lite humlearoma som kan forringes
av oksidasjon. Eksempler pa tradisjonelle
syrnet gl som har ligget pa fat, er oude lambic,
oude geuze, oude kriek, oude framboise, oude
bruin og redt flamsk gl. Det finnes mange ol
som har blitt brygget etter inspirasjon fra
disse gltypene, men de beaerer ikke de samme
navnene. Synes du fatlagret gl hores spennen-
de ut, men vanskelig & finne? Da er det bare &
sporre oss om hjelp og rad.

Bokkeren er en fagperson som bygger og reparerer fat. | gamle fat blir slet modnet og far eventuelt
smak av innholdet som tidligere har veert i fatet, men treverket avgir ikke smak.

DETTE SKJER INNE | FATET

Mens glet ligger i fatet, trekker aroma fra
fatet, eller det som har ligget pa fatet fra for,
inn i glet. Noen fat huser gjeer og bakterier
som tar til seg naering fra glet og danner nye
stoffer som setter smak pa glet. Fat er ikke helt
lufttett. Derfor kommer det ogsa sma mengder
med oksygen til glet og setter preg pa det. For
mye oksidasjon er ikke bra, men de fleste gl
som lagres pa fat, vinner gjerne litt komplek-
sitet som et preg av torket frukt.

Blanding

Ingen fat er like. Treverket i stavene og bakte-
rie- og gjeerkultur kan variere. Noen bryggerier
velger a tappe gl fra enkeltfat, men de fleste
blander flere fat sammen for glet tappes pa
flaske. Noen fat kan ha tydeligere fatpreg, noen
er syrligere, andre kan hablitt til eddik.

Kullsyre

Fatlagrede gl kan miste en del kullsyre mens det
ligger pa fatet. For afabrusen tilbake i glet, kan
bryggeriet enten tilsette kullsyre for tapping,
eller la glet ettergjeere med en dose sukker og
gjeer pa flasken.

VALGETS KVAL

Fat er ikke bare fat. Det er store variasjoner,
og bryggeriene ma veere bevisst sine valg for
afa det fatpreget de vil ha.

NYE ELLER BRUKTE FAT

Akjope fat som har blitt brukt til modning av
brennevin eller sterkvin, er helt klart det som
er vanligst til lagring av ¢l om det ikke skal
syrnes. Brukte fat har rester av sterkvin eller
brennevin som har trukket inn i treverket.
Erbryggeriet heldig, kan det skvalpe en liten
slantibunnen av fatet ogsa. Spesielt rester av
brennevin gjor at fatene er reinere s det er
mindre fare for & infisere glet med uenskede
organismer. Nar glet helles pa slike brukte
fat, vil noe avdet som allerede finnes i fatet og
treverket blande seg med glet og sette smak
pa det. Mengden rester og hvor mye smak
det er i restene har mye 4 si for hvor mye det
preger glet. Rester avbrennevin kan gke glets
alkoholprosent ganske mye. Sd bryggeriet gjor
klokt i & vente med a trykke opp etiketter til
etter fatlagringen av olet.
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FATLAGRET QL

ER ER DE VANLIGSTE FATTYPENE OG HVA DE
GIR AV SMAK TIL QLET:

Bourbonfat

Siden all bourbon skal ligge pa nye fat, blir
det mange brukte bourbonfat til overs. Men
bryggeriene konkurrerer spesielt med skotter
og canadiere som ogsa kjeper bourbonfat for
a lagre whisky. Bourbonfat er alltid laget av
amerikansk hviteik, som gir tydelig aroma av
kokos og vanilje. I tillegg gir brennevinet som
har veert pa fatet, etlitt parfymert og blomster-
aktig preg.

Sherryfat

Det finnes mange forskjellige typer sherry. Det
er de mgrke typene, som amontillado, oloroso
og Pedro Ximénez som vil sette mest preg, og
det er fat som har lagret disse typene som er
mest populaere blant brennevinsprodusenter
og bryggerier. Slike sherryfat er ettertraktet.
De gir olet et preg av fiken, rosin, valngtter
og merk sjokolade. For a dekke etterspgrse-
len, produseres det ogsa fat som mettes med
sherry, kun for & selges som brukte sherryfat.

Maltwhiskyfat

De fleste fat som har huset skotsk maltwhisky,
har forst blitt brukt som bourbon- eller sherry-
fat. Men maltwhisky har en mer kornpreget
smak som demper det litt voldsomme kokos-
preget som nye bourbonfat kan ha. I tillegg kan
enkelte skotske maltwhiskyer veere rgykpre-
gede. Dette rgykpreget smitter over pa slet
som legges pa fatet etterpa.

Akevittfat

Norske bryggerier kan av og til fa fatt i brukte
akevittfat som i de fleste tilfeller begynte sitt
liv som sherryfat. Akevittfat er gjerne gamle
og velbrukte for de skiftes ut. Derfor er det
mest akevittpreg som sitterigjenifatet oglite
av fatets egenkarakter eller preget fra sherry.
Akevitt er satt ssmmen av mange forskjellige
kryddere som setter smak. Som for eksem-
pel pomerans, koriander og stjerneanis. Men
viktigst avdem alle er karve.

Romfat

Nei, ikke romfart. Fat som har blitt brukt til
lagring avrom er gjerne enten brukte bourbon-
eller cognacfat. Men det er likevel rom som
har satt tydeligst preg. Avhengig av romtype
kan romfat gi aroma som minner om alt fralys
sirup til muscovadosukker og svisker.

Cognac

Cognacprodusentene kjgper inn nye fat for
alagre brennevinet sitt. Men fatene brukes
gjerne sa lenge som mulig. &1 lagret pa
cognacfat, fir et preg av torket frukt ogkrydder.
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Vinfat

Mange viner ligger pa fat, sa det finnes mange
brukte vinfat. Mest populeere er nok brukte
dessertvinfat siden det setter mest preg pa
olet. Eller brukte fat fra kjente omrader, som
Burgund og Bordeaux. Vin setter nok litt
mindre preg pa glet enn brennevin. Brukte
vinfat er det vanligste nar bryggeriet vil syrne
olet sitt pa fat.

ALDER PA FATET

@let vil trekke ut aromastoffer fra fatet. Men
mengden av disse stoffene vil avta for hver
gang fatet fylles med gl. Det vil si at nye fat vil
prege glet mest, mens gamle fat vil prege glet
minst. Noen bryggerier gnsker kun a bruke
nye fat. Andre vil ha brukte fat. Mens andre
igjen bruker en blanding av nye og brukte.

STORRELSE PA FATET

I sma fat har en storre andel av glet kontakt
med fatet enn hva som vil veere tilfelle i store
fat. Det vil si at gl pa sma fat raskere far preg
av fatet enn gl pa store fat. Et eksempel pa et
lite fat er barrique, som rommer 225 liter.
Sveert store fat er ikke hensiktsmessig a bruke
om man gnsker aroma fra fatet, men de kan
brukes til & syrne al.

RISTINGSGRAD (TOASTING)

Innsiden av fatet utsettes for varme pa mellom
140 og 240 grader. Avhengig av temperatur
og tid, endres overflaten inne i fatet. Fargen
varierer fra gyllen til helt svart. Mengden
tannin endres. Men viktigst av alt, det dannes
stoffer som vil gi aroma til olet.

Lettristet fat har mest tannin og gir aromaer
som minner om vanilje, kokos, smgr og ngtter.

Middels ristet fat har mindre tannin og gir
aroma som minner om sjokolade, kaffe og
nellik.

Hardt ristet fat har minst tannin og tydelig
roykaktig pregi tillegg til kaffe og nellik.

HVOR LENGE SKAL @LET LIGGE PA FATET?
@let blir ikke fire ganger sa fatpreget om det
ligger fire i stedet for ett ar pa fatet. Etter hvert
som tiden gar, vil glet trekke mindre ut fra
fatet. Effekten av fatlagringen gker altsa ikke
jevnt med tiden, men avtar. Derimot vil pavirk-
ningen av oksygen ved lang lagring pa fat endre
olets karakter og til slutt edelegge det.

TYPE EIK

Eik er det vanligste treslaget brukt til fat. Av
de over 400 sortene eik i verden er det bare
noen fa som er vanlig  bruke i fat. Den viktig-
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ste grunnen til det er evnen treverket har til
aholde tett.

Fransk eik

Det produseres over 500 000 fat av fransk eik i
aret. Deter to sorter eik som brukes, og de har
ulike egenskaper. Begge to vokser sammen og
de sorteres vanligvis ikke fra hverandre. Noen
omrader i Frankrike har likevel mer avden ene
enn den andre sorten.

Quercus robur, vokser blant annet i
Limousin, Burgund og Ser-Frankrike. Denne
sorten gir lite aroma, men en del tannin. Den
foretrekkes til lagring avbrennevin.

Quercus sessiflora, dyrkes eller vokseriden
sentrale delen av Frankrike, for eksempel i
Allier og Never og i Vosges i nordest. Sorten
gir mer aroma og mindre tannin enn Q. robur.
Denne eikesorten foretrekkes til lagring av
vin.

Amerikansk eik

USA er den starste produsenten av eikefat
og mesteparten blir brukt til bourbonpro-
duksjon.

Quercus alba er den vanligste hviteikesor-
ten som brukes, men andre sorter hviteik
brukes ogsa i mindre grad. Amerikansk hviteik
vokser blant annet i Midtvesten. Hviteik er
svaert aromatisk, men gir lite tannin.

Ungarsk og slovensk eik
Er stort sett Quercus sessiflora og har mange
av de samme egenskapene som fransk eik.

Valnett, akasie, eple og kirsebzer
Det finnes alternativer til eik, men det er
uvanlig.

FATERSTATNINGER

Smé fat er kostbare og arbeidskrevende. Bruk
av eikestaver, eikeflis, eikepulver og eikeek-
strakt er en rimeligere og enklere mate a
tilfare glet fatpreg. Disse eiketilsetningene
er like naturlige som fat av eik og er laget av
de samme eikesortene som brukes til produk-
sjon av fat.

De vanligste eiketilsetningene er eikesta-
ver og eikeflis. Bryggeriet kan velge mellom
forskjellige kvaliteter, starrelser, eikesorter
og ristingsgrad. Jo mindre eikeflisen er, jo
mer effektiv er den i bruk pa grunn av sterre
kontaktflate med glet. Eikestaver senkes ned
iolet, mens flisen tilsettes ved hjelp av store
poser (som teposer) slik at man lett far flisen
utaveletigjen.

FATLAGRET AL
TILMAT

Det finnes s& mange
forskjellige typer
fatlagret ol at det er
vanskelig & gi noen
generelle rad. Marke
og alkoholsterke ol
som har blitt lagret
pa brennevinsfat,
kan veere gode til
sjokoladedesserter,
kraftige oster eller
til pepperbiff. Syrnet
ol er spesielt godt til
feit og salt mat. Det
meste med flatesau-
ser og sopp, eller
spekemat og rokt
kjott, passer godt.

FATLAGRET AL
0G LAGRING

Det haster ikke a
drikke opp @l som

er fatlagret. Dette er
ofte stabile gl som
holder lenge. Mange
av dem kan utvikle
seg videre og bli enda
mer komplekse med
arene.
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MITT KJOKKEN MEXICO

SMAKSRIK TACO

Meksikansk mat er en eksplosjon av farger og smak. Det er enklere
enn du tror a fa til den ekte, meksikanske smaken hjemme.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: ERIK THALLAUG

Pa et kjokken helt nede ved sjoen i Kristiansand star
Hanne Elisabeth Skaaland i en velduftende sky avdamp.
Hun steker kjott til ekte meksikansk taco. Antonio
Lépez fra butikken Lillemarkens gir rad om drikke til
festmaltidet.

SA STERKT SOM MULIG

De veksler mellom spansk og sgrlandsdialekt, men
uansett sprak er samtalen dem imellom full av latinsk
temperament og entusiasme. Begge har lidenskap for
mat og drikke, seerlig fra Latin-Amerika. Hanne vokste
opp som «bistandsbarn» pa steder som Cuba, Bangla-
desh og Guatemala. Antropologistudier forte henne til
Mexico, der hun ble boende i atte ar.

Antonio vokste opp i Chile og kom til Norge i 1987.
Han forteller at det er ganske stor forskjell pa chilensk
og meksikansk matkultur.

- Mexico har mange helt egne matretter, det finner
du ikke i Chile. Der er det heller ikke vanlig med sa
sterk mat. Meksikanerne derimot, far ikke nok av den
brennende chilien, sier Antonio. Hanne bekrefter at
meksikansk mat kan bli «sa sterk at det piper i grene»!
Antonio beskriver det sterke som en munnfalelse mer
enn en smak. - Sterk chili trigger smakslokene, og gjor
dem falsomme ogsa for andre smaker, mener han.

ALLE HAR SIN EGEN HEMMELIGHET

Hanne drev antropologisk feltarbeid i Nord-Mexico
der en av informantene leerte henne opp i meksikansk
matlaging. - Ellers liker jeg 4 sitte midt i reyken pa
gatekjokkenene og folge med pa hva folk gjor mens
jeg spor og graver, sier hun. I Mexico lages all mat fra
grunnen, uten noe juks. Og alle har sitt eget knep.

TIMING OG RAVARER
Oghvaer Hannes triks? - Jeg tror det mé veere timingen,
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HANNE ELISABETH
SKAALAND (39)
Antropolog og hobby-
gourmet. Har bodd atte ar
i Mexico. Det morsomste
med meksikansk mat synes
hun er alle de forskjellige
chilitypene og a kunne
kombinere gode ingredi-
enser til enkel og smakfull
mat.

ANTONIO LOPEZ (57)
Ekspediter pa Polet i Lille-
markens, Kristiansand.
Fadt i Chile. Han synes
det beste med jobben er &
veilede om drikke til mat.
Kundene reiser mye og
er kunnskapsrike og dpne
for rad, det medfarer ogsa
ansvar.

svarer hun. Ta for eksempel salsaen Pico de Gallo. Der
ber du tilsette saltet til de hakkede tomatene. Dabegyn-
ner det & piple og boble og tomatene safter seg. Forst da
kan du tilsette de andre ingrediensene.

- Ogravarene, da! Nar folk sper hvorfor det er sa finta
bo i Mexico, pleier jeg & svare med & beskrive en meksi-
kansk tomat. Nar de far vite hvor fantastiske ravarene er,
forstar de, sier Hanne med en trillende latter.

Mens hun flatpresser en liten maistortilla, beskriver
Hanne taco som Mexicos svar pa den norske pglsa, du
finner den pa hvert gatehjgrne. Taco er enkelt & lage selv
ogs4, det er bare kuttingen til salsaene som tar litt tid.

SAFTIG DRIKKE TIL TACO

Antonio synes enkel og saftig drikke passer aller best til
sterk mat. Vin er egentlig vanskelig til chili. Ikke er det
noen naturlig del av meksikansk kultur heller, forklarer
han. @l er mer brukt - lett og leskende lokal pils, gjerne
med en limebat. Tequila og mescal brukes ogsa til mat,
ofte blandet med fruktsaft til en drink.

LETT, FRUKTIG OG AVKJGLT

Antonio forteller at da de arrangerte prgvesmaking av
drikke til sterk taco for de ansatte i butikken, syntes de
eplemost fungerte aller best. - Velg gjerne en perlende
variant, er Antonios tips. Boblene dpner smakslgkene
for smakene i maten, litt som chili gjor. Vil du ha vin,
foreslar Antonio en hvitvin med moden, litt tropisk
fruktig og eventuelt litt restsgdme. Han synes ogsa
det ville veert spennende & prove den lette, fruktige
og perlende italienske redvinen lambrusco til taco. -
Radvin er ikke forstevalget til mye krydder, siden chili
kan fa tanninene til & virke tra. Vil du haredvin, smaker
noe lett og fruktig med lite tannin best. Du kan gjerne
avkjele drikken, det foles behagelig til den brennende
folelsen fra krydderet, tipser Antonio.






MITT KJOKKEN MEXICO

Hannes
meksikanske
festmaltid

Salsaene kan gjerne lages ferdig
dagen for, mens tortillaene ber
serveres rykende varme. Alt legges
i en tortilla og spises med fingrene.
Alle oppskriftene er til 4 porsjoner.

PICO DE GALLO

«Hanens nebb» - sterk, ra salsa

6 modne, reade tomater (gjerne
plommetomater)

1 mellomstor hvit eller gul lgk

3 grenne chili (f.eks. serrano eller
jalapefio)

3 lime

1 bunt koriander

3 ts salt

Hakk tomatene i sma firkan-
ter, tilsett saltet. Rer og la sta til
det safter seg og bobler. Finhakk
lzken og chilien og bland det med
tomatene. Press limejuicen over
og la den std og marinere loken og
chilien. Hakk korianderen sa fint at
den slipper oljene. La salsaen sta
pa bordet 30 minutter fer du serve-
rer den.

Holder ca. tre dager i kjgleskap.

SALSA ROJA NORTENA

Sterk, kokt red salsa fra Nord-Mexico

GUACAMOLE

4 avokadoer
1ss olivenolje
2 fedd hvitlgk
1ts salt

1lime

Del avokadoen i to og mos den i

en skal med en gaffel. Tilsett olje
og hakket hvitlgk. Press limejuicen
over og tilsett salt etter smak. Du
kan ogsa tilsette grovhakket tomat,
lok og koriander.

Tips: La avokadokjernen ligge i
guacamolen, sa holder den seg
grenn og fin.

TORTILLAS

3 rede tomater

2 fedd hvitlek

1 liten hvit eller gul lzk

2 ts salt

2 ss olje

2-3 habaneroer (etter hvor sterkt
du gnsker det)

Kok opp en gryte med vann. Ha
i tomater, hvitlek og nesten hele
leken (spar en fijerdedel til steking).
Mens grennsakene trekker, svi
habaneroen pa mellomhay varme
i terr panne. Ikke la dem bli helt
brent, da blir de bitre. Kutt resten
av lgken i strimler og stek den til
den blir litt svidd. Etter 5-10 minut-
ter tas tomatene opp av vannet og
legges i en pose. Nar de er kalde,
kan skinnet enkelt fjernes ved bruk
av en kniv. Bland tomatene, hvitlg-
ken, habaneroen, den kokte lgken
og 2 spiseskjeer av kokevannet i en
blender. Varm opp en stekepanne
pa sterk varme, tilsett olje og hell i
salsaen. Reduser salsaen til halvpar-
ten. Tilsett salt og den stekte lgken.
Server avkjolt.

Holder ca. en uke i kjgleskap.
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2 deler maismel (mazteca de mais)
1del vann

En dash aske

1ts salt

Bland vannet, asken og saltet.
Tilsett maismelet. Kna deigen og
dekk den med plastfolie. La den
hvile 30 min. i kjsleskapet. Lag
sma kuler av maisdeigen. Bruk en
tortillapresse eller kjevle for a lage
sma, flate tortillas. Stek dem i terr
panne pa hey varme, vend dem
ofte. Legg tortillaene i et handkle
og server dem mens de er rykende
varme.

TACOS AL BISTEC

800 g entrecéte

1ts salt

1ts pepper

1ts malt spisskummen

Legg kjottet pa kjskkenbenken 1
time for steking. Gni inn krydde-
ret og grill kjsttet pa hoy varme

i grillpanne. Sett kjgttet inni en
forhandsvarmet ovn pa 170 grader.
Bruk et termometer og ta ut kjottet
nar det holder 55-58 grader. La det
hvile og skjaer det opp i strimler.

GRILLET VARLEK

Il = ! i

Det er ikke vanskelig a lage de ekte meksikanske smakene hjemme. Vil du
gjore det litt enklere, kan du kjgpe ferdige tortillas og varme dem i panna.
Lett, fruktig og saftig drikke passer aller best til sterk meksikansk mat.

e Ty

ANTONIOS DRIKKEFORSLAGTIL MEKSIKANSK TACO

En bunt varlgk
1 fedd hvitlgk
1ss olje

1ts eddik

1ts salt

Mariner varlgken hel i finhak-
ket hvitlgk, eddik, sukker og olje
i1time. Grill dem i grillpanne og
server med en dash lime.

Meksikansk mat er en eksplosjon av
smak, med mye chili. Blir drikken for
spinkel, forsvinner den bak maten.
Samtidig tar sterke smaker knekken
pa fine nyanser. De aller flotteste
vinene kan du heller spare til en
annen gang.

Sedmerik fruktighet demper og
lindrer nar du spiser sterk mat. Det
feles ogsa behagelig a drikke noe
godt avkjslt sammen med den hete
maten. Hvis du, som meksikanerne,
elsker varmen fra chili, kan du velge
mer alkoholsterke drikker. Alkohol
forsterker chilivarmen merkbart.

ALKOHOLFRITT

Eplemost, gjerne perlende, er et
supert valg. Fruktigheten i mosten
passer fint med sterk mat. Boblene
gjer noe av det samme som chilien,
de apner smakslgkene og forsterker
smakene i maten.

oL

Lett og leskende @l passer bra til
den smaksrike maten. | Mexico
serveres lokal pils med en limebat.

HVITVIN

Hvitvin med fylde og solid, gjerne
litt tropisk fruktighet passer fint.
Prov for eksempel en italiensk vin

i av druetypen Vermentino, den har

sgdmerik fruktighet som kler chili-
krydderet. En fruktig og ueiket
chardonnay fra Chile eller en tysk

; riesling, eventuelt med litt rest-

sgdme, passer ogsa godt.

RODVIN
Radvin er ikke forstevalget, siden
tannin virker trdere sammen med

i sterk mat. Vil du ha redvin, passer

en lett, fruktig vin med lite tannin
best. Prav for eksempel en gamay
fra Frankrike, en italiensk barbera

i eller en leskende, ueiket chilensk

carméneére.

MEKSIKANERNES VALG

Lokalt brukes tequila og mescal
0gsa til mat, gjerne i en drink
blandet med fruktsaft. | nasjonal-

¢ drinken Margarita gir limejuice
fruktighet, friskhet og sedme.



Grancomale Salsa ROGLA Novteina Pico ole Gallo



MITT KJOKKEN MEXICO

Hannes
beste tips

MAIS PA MEKSIKANSK

| Mexico er det vanlig at folk lager mat hjemme
og selger den pa gata - fra «et hull i veggen»
eller bare ut av en kurv pa en sykkel. Hanne
forteller at kokte maiskolber er ekte meksi-
kansk gatemat som smaker fantastisk. Vil du gi
dine egne maiskolber en meksikansk vri, kan du
pensle dem med god majones, rulle dem i revet
ost (gjerne mozarella) og servere dem med
grovmalt tarket chili og noen draper lime.

MEL OG ASKE

Trikset til de meksikanske kvinnene er a tilsette
en teskje aske fra balet eller ovnen i maisme-
let nar de baker tortillas. Dette gir en litt brent,
reykaktig smak.

TORTILLADORA

Hanne tipser om at en enkel meksikansk tortilla-
presse (tortilladora, se bildet) kan kjgpes pa nett.
Hun legger deigen i plastfolie, sa den ikke skal
sette seg fast. Du kan ogsa bruke en kjevle for &
fa tortillaene fine og flate.

MARGARITA

Det er mange ulike forklaringer pa drinkens
opphav, men meksikanerne betrakter den
uansett som sin egen. Lokalt brukes den bade
som aperitiff og til mat. Drinken lages i en shaker
med is og 1 del sitrusliker, 2-3 deler tequila eller
mescal og 1del limejuice. Den serveres i et avkjglt
glass med saltkant og en skive lime.

GJOR DET LETTVINT MED QUESADILLAS

Nar du har det travelt, men likevel vil lage en ekte
meksikansk taco, kan du kjgpe ferdige hvetetor-
tillas. Varm dem i stekepannen til de «puffer opp»
og legg pa revet ost. Hanne bruker mozarella,
den likner litt pa den meksikanske «Oaxaca string
cheese». Brett tortillaene dobbelt og varm dem
videre i pannen til osten har smeltet. S& kan du
fylle dem med salsa, kjott, varme banner eller
andre godsaker. Lag for eksempel Pico de Gallo-
salsa og guacamole - begge oppskriftene finner
du pa side 14. Du far kjopt ferdigkokte svarte,
meksikanske banner pa boks. Tilsett gjerne litt
malt spisskummen for & gi dem den meksikan-
ske smaken.
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» Ifglge mayaenes

mytologi ble det

forste mennesket
skapt av mais.

» Bade azteker-
ne, mayaene og
incaene hadde
guder som repre-
senterte maisen.

» | Mexico er det
funnet rester av
popcorn datert til
rundt 3600 for var
tidsregning.

» Mole er en
aztekisk saus som
lages av kakao-

benner.
Et meksikansk matmarked er en fest av farger. Presentasjonen er viktig og varene er pent stablet opp. Mat med de meksi-
kanske fargene radt, gront og hvitt er spesielt populaere, szerlig til nasjonaldagen 16. september. | tillegg til mais og chili » Taquero er en
brukes mye benner, lime, tomat, lgk, koriander og avocado i det meksikanske kjokkenet. stolt yrkestittel i

Smaken av Mexico

MAIS: Mais er et symbol pa det meksi-
kanske kjgkkenet og er viktig bade

i kultur og religion. Maisplanten ble
trolig domestisert sa langt tilbake som
for ni tusen ar siden, og noen hevder
at tacoen er en arv fra prekolumbisk
aztekertid. Meksikanerne er opptatt
av «vitamin-T» som skal finnes i bade
taco, tortilla, tlayuda, tamales, tlacoyo
og tostadas. Alle lages av maismel og
er hverdagsretter i Mexico - selvsagt
med salsa som tilbehgr. Det finnes
mange sorter mais som har ulike farger
og forskjellige bruksomrader.

TEQUILA: Det meksikanske nasjonal-
brennevinet tequila har rotter tilbake
til aztekerne og lages av bla agave.
Dette er en sukkulent - ikke en kaktus,
som mange tror. Etter hgsting beskjae-
res planten for blader og kokes i
trykkokere for den sote saften gjeeres
for s& & destilleres i pot stills. Lagring
pa fat gir variasjoner i stil som indike-
res pa etiketten.

CHILI: Mexico skal veere det landet i
verden hvor man spiser mest chili, og
det brukes mange ulike chilityper med
forskjellig smak og styrke. Noen starter
forsiktig og bygger seg opp, noen
varer lenge mens andre har en kort og
intens smakskurve. Stekt, tarket og

ra chili av forskjellige sorter brukes til
ulike typer mat. Meksikanerne har til
og med chili i sjokolade, kakeglasur og
drinker.

Styrken pa pepperfrukter graderes
etter Scoville-skalaen, oppkalt etter
den amerikanske kjemikeren Wilbur
Scoville. En paprika ligger mellom O og
100 Scoville-grader mens verdens aller
sterkeste chilityper er malt til rundt
2000000.

INSEKTER: Det er flere lokale matkul-
turer i Mexico. Oaxaca, mot Stillehavs-
kysten, har et spesielt og tradisjonelt
mayakjokken. Insekter er vanlig mat,
som disse sirissene med salt, chili

og safran som Hanne serverer som
snacks. Insekter begynner a bli en
populaer proteinkilde ogsa i Europa.
Mexico City, der Hanne har bodd, er
mer pavirket av aztekerne. Her er blant
annet kaktus en populaer matvare.

MEX ELLER TEX-MEX? For Texas ble
en del av USA, tilhgrte det Mexico, og
rundt en tredjedel av innbyggerne er
av meksikansk opprinnelse. Tex-mex-
mat kommer herfra, og er tilpasset
amerikanske ganer. Harde tacoskjell
finner man ikke i Mexico. Der defineres
taco som sma, myke tortillas fylt med

¢ f.eks. kjott og salsa.

©201Ss!

Mexico. Taqueroen
lager tacos i et
taqueria.

» Det finnes flere
hundre sorter chili,
de vanligste er
serrano, jalapefio
og habanero.

» Hvis du marine-
rer en chilii
limesaft, blir den
mindre sterk.

» Salt og chili skal
ha veert sa sentralt
for aztekerne at
definisjonen pa
faste var a avsta
fra disse to.

» En trend er at
unge meksikanere
inviterer folk hjem,

gjerne via sosia-

le medier. Man
kommer sammen
for a bli kjent og
spise tradisjonell
mat.

» Den beramte
danske restauran-
ten Noma apner
en midlertidig
meksikansk filial i
Tulum (Yucatan)
mellom 12. april
0g 28. mai.
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PORTRETTET CAMILLA STOLTENBERG

Sunnhetssjefen

I ungdommen feiret Folkehelsedirektor Camilla Stoltenberg (58) alkoholen og
dens virkning. Naleker hun med tanken pa abli totalavholds.

—Jeg var ikke russ, fordi jeg var kritisk til den
feiringen. Men sammen med vennene mine
reiste vi ut pd Hovedgya utenfor Oslo og feiret
17. mai det aret. Der heiste vi et banner hvor vi
hyllet alkoholen med Bellmann-sitatet: Drick
ur dit glas, se doden pa dig ventar. Jeg tror ...

@ynene hennes smalner litt, slik de gjor nar
hun leter seg frem til de rette ordene.

- Med tanke pa rusmidler vokste jeg oppien
naiv tid. Og vivar jo ikke s gamle. I den alderen
virket dgden sa fjern.

Camilla Stoltenberg er utdannet lege og
forsker, og ble direktor i Folkehelseinstituttet
hasten 2012. Familien hennes vil vaere kjent
for de fleste. Foreldrene er Karin og Thorvald
Stoltenberg, Jens Stoltenberg er hennesbror og
Nini Stoltenberg var Camillas sgster.

VIN ER IKKE HELSEBRINGENDE

- Fra et folkehelseperspektiv. Hva er de storste
utfordringene norsk alkoholpolitikk star
overfor?

- Frabegynnelsen av 1990-tallet og frem til
2013 gkte alkoholkonsumet i Norge med ca.
forti prosent. Samtidig drikker de yngre stadig
mindre. Vare alkoholvaner er i endring, det
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TEKST: INGAR JOHNSRUD FOTO: TOMMY ANDRESEN

handler blant annet om ved hvilke anledninger
vidrikker og hvor ofte vi drikker.

Stoltenberg sier at hun tror en bedre tilgang
til registerdata vil gi ny kunnskap om alkoho-
lens effekt pakroppene og livene vare.

- Vi ser at kvinner drikker mer alkohol enn
tidligere og at dette skader kvinners helse. Vi
forstar at alkoholbruk gker risikoen for flere
kreftformer. Ved 4 granske tall fra Pasientregis-
teret, servi at antallet innleggelser hvor alkohol
er viktigste arsak, har gkt fra 4131 innleggel-
seri2004 til 6064 i 2012. Det er bekymrings-
fullt, ogsa fordi merketallene er store. I tillegg
kommer alle de negative konsekvensene av
alkoholbruk som ikke fanges opp i slike kartleg-
ginger. Skader man pafarer seg selv og andre.
Skader pa forholdet mellom mennesker. Lidel-
ser som barn blir pafart som folge av voksnes
alkoholbruk.

Og Stoltenberg har enda en trist nyhet til
alle de som tror at et lite glass vin noen ganger
iuken er helsebringende.

- Tidligere forskning stattet et slikt syn,
men det er sannsynligvis ikke riktig. Arsaken
til at man fant en slik kobling er at mange av
dem som har slike alkoholvaner gjerne har en

sunnere livsforsel, de mosjonerer mer og spiser
sunnere enn dem som drikker mer og oftere.
Dermed gjorde man den feilkoblingen at de
gode resultatene skyldtes et moderat alkohol-
bruk. Mange ble glade for vitenskapelig statte
til et glass eller to hver dag. Men det stemmer
nok ikke.

REDD FOR ALKOHOLENS EFFEKTER
- Her var det mye dystert. Hvordan vil du beskri-
ve dine egne alkoholvaner?

- Jeger glad ivin, samtidig er jeg tiltagende
redd for alkoholens effekter. I dag vil jeg si at
jeg er mer glad i a danse enn & drikke p4 fest.
Dessuten er detjo slik at alkohol svekker balan-
sen, synet og hukommelsen. Etter hvert som
jegblir eldre, blir jeg stadig mer begeistret for a
veere skjerpet badeihodet, kroppen og sansene.

Stoltenberg tar en liten pause, som for &
varsle at nd kommer en noe mer personlig
betraktning.

- Pa ferier og slikt, hvor det gjerne blir til at
man drikker daglig, sa synes jeg a merke at jeg
blir litt deprimert. Ikke pa noen alvorlig méte,
men jeg merker det. Jeg mé si at jeg med tiden
har fatt en annen respekt for mennesker som



3 Camilla Stoltenberg er utdannet

og ble direktor i
5 hosten 2012. 1
L -vi unnskap f
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PORTRETTET CAMILLA STOLTENBERG

«Jegergladivin, samtidiger jeg tiltagende redd
for alkoholens effekter. I dag vil jeg si at jeg er mer glad i
a danse enn a drikke pa fest.»

velger totalavhold.
- Erdet noe du selv har vurdert?
- Ja. Den tanken har slatt meg.

AKTIVITET GIR BEDRE RUS
- Er du vininteressert? Bryr du deg om ulike
vintyper, drganger, druesorter ...

—Nei, ler hun. - Absolutt ikke. Men jeg synes
deter morsomt 4 vaere sammen med andre som
har den interessen. Jeg lytter til folk som har
kunnskap om vin, og har respekt for arbeidet
som kreves for a lage gode viner. Du kan vel si
detslik at nér jeg drikker mindre alkohol, tilla-
ter jeg meg ogsa a drikke vin av hgyere kvalitet.

Selv om Folkehelsedirekteoren har redusert
sitt alkoholinntak, sier hun at hun har sans
for beruselsen. Folelsen av glede, begeistring
og frihet.

- Og beruselse er selvsagt naert knyttet til
bruk avrusmidler. Men det er ogsé andre aktivi-
teter som vekker de samme folelsene. Forrige
uke deltok jeg i Stoltzekleiven Opp i Bergen
sammen med mange gode kolleger fra institut-
tet. Jeg ma si at den beruselsen jeg folte da jeg
sto der pa toppen, var langt sterkere, og bedre,
enn den jeg far av alkohol.

STOR APENHET PA HJEMMEBANE

Camilla Stoltenberg er gift med arkitekten Atle
Aas, og ssmmen har de to voksne sgnner. Som
sd mange andre foreldre har hun dermed loset
sine barn gjennom tenarene, og fulgt deres
forste moter med rusmidler. Hvordan pratet
hun med sine gutter om rus?

- Med stor apenhet. Bade hva gjaldt mine
egne erfaringer, men ogsa fordi guttene vokste
opp med rusavhengighet sd tett pa seg. Jeg var
rett og slett opptatt av at de skulle bli tilstrek-
kelig redde for den makten rusmidler kan fa
over et menneske. Samtidig var det tilsvarende
viktig for meg at de skulle se menneskeverdet
hos dem som slet med rusmidler.

Camillas sgster Nini var rusavhengigi mange
ar. Nini dede av hjertesvikt sommeren 2014.
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- Ndr du har hatt rusproblemer sd tett pd
livet, klarer du d holde en profesjonell distanse
til denne problematikken?

— Nini var sgsteren min, og sammen med
henne handlet det jo ikke om fag. Det handlet
om neerhet. Men som forsker og folkehelsedi-
rektor sa forholder jeg meg til store befolk-
ningsgrupper, og de dataene vi samler inn om
mange, og hva denne informasjonen viser. Jeg
opplever ikke det som en konflikt.

Ifolge Folkehelseinstituttet er deres oppdrag
a produsere, oppsummere og kommunisere
kunnskap for 4 bidra til god folkehelse, gode
helse- og omsorgstjenester og rettssikkerhet.

POSITIVE VIRKNINGER MED VINMONOPOL
- I lys av dette, hvordan vil du karakterisere
norsk alkoholpolitikk?

- Sammenlignet med andre land har Norge
en god alkoholpolitikk hvis vi maler det etter
alkoholbruk og negative konsekvenser av
alkohol. Vinmonopolet har en sentral rolle,
med et oppdrag om a begrense alkoholbru-
ken, men samtidig gjore lovlig fremstilte
alkoholholdige drikkevarer tilgjengelig for alle
landets innbyggere. Gjennom Vinmonopolet
far samfunnet inn avgifter som kan brukes pa
andre gode formal.

Stoltenberg sier at hun faktisk er overrasket
over at det er sa fa andre land som har valgt en
Vinmonopolmodell.

- Fordi den har sd mange positive virkninger.
Det interessante er at ndr man nd legaliserer
andre rusmidler, som cannabis, i enkelte andre
deler av verden, sa er det noen som velger en
modell som ligner Vinmonopolets. Det skal bli
interessant a se hvilke erfaringer de vil trekke
avdet.

Fral. januar 2016 ble Statens institutt for
rusmiddelforskning (STRUS) underlagt Folke-
helseinstituttet. Mange fryktet da at forskere
ved SIRUS ikke lengre ville kunne legge frem
forskning som stred med Folkehelseinstitut-
tets stasted i russpgrsmal. Stoltenberg sier at

det fortsatt er full frihet for SIRUS-forskerne
til alegge frem sine resultater.

- Forskerne fra tidligere SIRUS er né Folke-
helseinstituttets eksperter pa dette feltet. Alle
vare enkeltforskere har full mulighet til & publi-
sere sine forskningsresultater, ogsa om temaer
hvor Folkehelseinstituttet ikke har noe formelt
synspunkt eller der instituttets ledelse har
et syn de ikke deler. Det vi er opptatt av, er &
vise at det er en forskjell pa enkeltforskere
som legger frem egne forskningsresultater, og
de synspunktene som Folkehelseinstituttets
ledelse fronter. For eksempel gjelder dette i
hgringsuttalelser, hvor flere avveininger og
forskningsresultater sammen danner grunn-
laget for vart syn.

BEGRENSNING AV ALKOHOLBRUKEN ER VIKTIG
- Sd hvis du og Folkehelseinstituttet fikk bestem-
me. Hva slags alkoholpolitikk ville vi hatt her i
landet da?

- Vihar en annen rolle og slipper a bestem-
me. Det er politikernes oppgave. Men vi vil
bidra til kunnskapsgrunnlaget og vil mene noe
om konsekvensene av ulike alkoholpolitiske
valg, som for eksempel taxfreehandel, hvor
salget trolig har en betydelig effekt pa alkohol-
forbruket. Vart utgangspunkt er hensynet til
folkehelsen, og da er det ingen tvil om at en
begrensning av alkoholbruken er viktig. Men i
et storre perspektiv er det selvsagt ogsa andre
hensyn som teller med i politikernes vurde-
ringer.

CAMILLA STOLTENBERG (58)

Utdannet lege og forsker. Ansatt i Folkehelsein-
stituttet fra 2001. Folkehelsedirekter fra 2012.
Stoltenberg er gift med arkitekten Atle Aas. To
voksne sgnner. Sgster av NATOs generalsekretaer
Jens Stoltenberg og Nini Stoltenberg. Foreldrene
er Karin og Thorvald Stoltenberg.
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AKTUELT

Spennande
nyheiter i
2017

Dei 315 butikkane vare
variereristgrrelse og vareut-
val. Og nokre av dei er heilt
spesielle. Dei sju spesial-
butikkane vare tilbyr nemleg
produkt du ikkje finn nokon
annan stad.

TEKST: MARIE STEFFENS

- I spesialutvalet finn
du produkt av eksep-
sjonelt hag kvalitet.
Dei er tilgjengele-
ge berre i sma parti,
er nyskapande og/
eller skil seg klart
ut fra kva som elles
finst i sortimentet
til Vinmonopolet,
fortel innkjops- og
marknadskoordina-
tor Nina Rovelstad
Hallenberg. Utvalet omfattar bade klassiske
vinar fra tradisjonelle produsentar og omrade
og meir ukjende varer fra sma produsentar og
mindre kjende regionar.

Med desse lanseringane gnskjer vi a treffe
dei aller mest interesserte kundane. Men Nina
kan forsikre at det finst noko for alle - ikkje
berre dyre produkt. - Mange handlar her nar
deivil progve noko nytt, skal ha ei spesiell gave
eller liknande, seier ho.

Nina Rovelstad
Hallenberg, innkjaps-
og marknadskoordi-
nator i Vinmonopolet.

NYHEITER | SPESIALUTVALET 2017
Spesialbutikkane har seks nyheitssleppi aret.
Itillegg blir det lansert spesialprodukt fortlg-
pande - avhengig av kva som er tilgjengeleg i
marknaden. Her er temaa dette aret:

¢ 2. februar — Burgund

¢ 30. mars - Tyskland og champagne

¢ 31. mars - 91

¢ 1. juni - Loire

* 7.september - Italia

* 19. oktober - Rhéne og Provence

¢ 20. oktober - @1

¢ 7.desember — Bordeaux og moden vin
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SJELDNE PERLER

Godbitane blir fordelte mellom dei sju spesi-
albutikkane. Dei mest attraktive produkta
far vi ikkje tak i nok av til at det held til alle
som er interesserte. Dei blir derfor fordelte
ogkvoterte.

— 12016 lanserte vi vin i prisintervallet
mellom kroner 195,- og kroner 35175,-, fortel
Nina. Vikjgperinn og lanserer parti heilt ned
til éi flaske, gjennomsnittleg partistgrrelse i
2016 var 90 flasker.

Det er dei same varene som er etterspur-
de over heile landet, men marknaden og
salsgrunnlaget varierer. Dette kan gi utslag
nar varene skal fordelast.

Forvarer som blir kvoterte, bruker butikk-
ane eit kglappsystem. Nar dei som star i kg,
har fatt utdelt sine fordelte varer, vil resten bli
selt utan kvotering. Spesialprodukt kan ikkje
overforast til andre butikkar.

POPULART
Kor populaere nokre av nyheitssleppaharblitt,

illustrerer Nina med ei historie fra burgund-
lanseringa i februar i fjor. - Da kom ein kunde
reisande eins eerend fra Nord-Noreg til Oslo
med fly. Han hadde teke seg fri fra jobben og
lagisovepose utanfor butikken pa Aker Brygge
ifem netter for a vere sikker pa 8 komme forsti
keen da nyheitene bleilagde ut for sal, fortel ho.

VI HAR SJU SPESIALBUTIKKAR:

Den farste spesialbutikken opna pa Briskeby
10sloi2005. Valkendorfsgaten i Bergen kom
tili 2006, og dei siste spesialbutikkane opna
12012 0g 2013.

* Bergen, Valkendorfsgaten

e Hamar

¢ Oslo, Aker Brygge

* Oslo, CC-Vest

e Sandefjord

¢ Sandnes, Kvadrat

¢ Trondheim, Bankkvartalet

¢ Sandnes sentrum

¢ Trondheim, Valentinlyst
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Ni nye butikkar

Styret i Vinmonopolet vedtok 17. november i fjor
& opne ni nye butikkar. Vi gnskjer & opne desse
butikkane i 2017, sa sant vi finn eigna lokale i dei
enkelte kommunane.

Vinmonopolet har vore oppteke av a sikre
geografisk spreiing og a prioritere kommunar og
handelsstader som ikkje har Vinmonopol.

DEI NI BUTIKKANE VIL BLI OPNA I:

* Hunstad/Mgrkved i Bodg i Nordland
* Frosta i Nord-Trandelag

¢ Sund i Hordaland

* Vik i Hole i Buskerud

« Drammen i Buskerud (uspesifisert)

« Raholt i Eidsvoll i Akershus

* Skedsmokorset i Skedsmo i Akershus

* Metro pa Lerenskog i Akershus
* Oslo (uspesifisert)

- Vi @nskjer & opne ei god blanding av sma,
mellomstore og store butikkar neste ar. Tre

kjem i distriktskommunar og vil betre tilgjenget
til Vinmonopolet i distrikta. Vi prioriterer

og folkerike stader med mykje handel, men

som berre manglar eit Vinmonopol, seier
administrerande direkter Hilde Britt Mellbye.
Etablering av dei nye butikkane er basert pa ei
samla vurdering av geografisk dekning og kravet
til lsnnsam drift av butikkane vare.

Ved utgangen av 2017 vil Vinmonopolet ha 333
butikkar. Med dette vil 91 prosent av befolkninga
bu i kommunar med eige Vinmonopol, mens 96,5
prosent av befolkninga vil bu neermare enn 30
km frd naermaste Vinmonopol.

Vinauksjonar

| fjor deltok kundar over heile landet pa
Vinmonopolet og Blomqgvists nettauksjonar.

Av dei 4000 objekta som blei selde, stod dei
klassiske regionane for den sterste delen, men
vinar fra for eksempel New Zealand og USA var
Og representerte.

@1 og brennevin blir stadig meir populeert, og
auksjonane vil ha auka merksemd pa dette i 2017.

SLIK DELTEK DU PA AUKSJON

Katalogane for auksjonane vare blir publiserte pa
blomavist.no. For a fa tilgang til & by pa objekta
ma du registrere deg som brukar hos Blomqvist.
@nskjer du a selje vin eller vite meir om a

kjgpe pa ein av auksjonane vare? Du finn meir
informasjon pa vinmonopolet.no, eller du kan
kontakte oss pa auksjoner@vinmonopolet.no.

1 2017 ARRANGERER VI DESSE AUKSJONANE:
Februar - Innleveringsfristen har vore.

April - Innleveringsfrist 1. februar

Juni - innleveringsfrist 1. april

September - innleveringsfrist 1. juli

Oktober - innleveringsfrist 1. august

November - innleveringsfrist 1. september

Ver klar over at auksjonane kan bli fylte opp for
fristen for innlevering.
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VINKURS MED
VINMONOPOLET

p [ Lerisnae | 4

@nskjer du a smake vin, ol eller
whisky saman med ein av dei fremste
Vinmonopolet har pd omradet? Vil
du bli betre kjend med eigen smak,
laere om dei ulike omrada i Italia eller
om kvalitetsforskjellar i Chablis?
Vinmonopolet har kurs i Oslo, Bergen,
Sandnes, Tromsg, Trondheim, Hamar og
Stryn med ulike tema fra stad til stad.

For meir informasjon, kursplan og
pamelding: vinmonopolet.no/vinkurs

Lurer du pa noko? Send oss ein e-post
pa vinkurs@vinmonopolet.no, eller ring
kundesenteret vart pa telefon 04560.

GRATIS BROSJYRER PA POLET

DRIKKE TIL DESSERT

Hovudregelen er at
drikken skal vere like

sot som eller litt setare
enn desserten. | denne
brosjyren ser vi pd om
det alltid er tilfelle. Her
far du klassiske og utfor-
drande drikketips til 14
populaere dessertar.

NYTTIG OM VIN 0G MAT

Her finn du svar pa
praktiske sparsmal
om tema som innkjap,
oppbevaring, feil i vin,
karbohydrat og serve-
ring av vin. Du finn rad
for a setje vin til mat
og far drikkeforslag

til 80 matretter eller
ravarer.

DRIKKE FOR ALLE

Gjennom denne
brosjyren blir du
mellom anna kjend
med korleis eplemost
blir laga, forskjellige
eplesorter og kva
slags mat som passar
til dei ulike stilane
alkoholfritt ol. Du finn
og oppskrifter pa
alkoholfrie drinkar.

LITTOM AL

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

MUSSERANDE 0G
PERLANDEVIN

Har du lurt pa kva

som er forskjellen
mellom champagne
0g prosecco? | denne
brosjyren far du vite
korleis musserande vin
blir laga, og kva som er
forskjellen mellom ulike
typar. Du far 6g tips om
musserande vin til mat.
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JANUAR - FEBRUAR

FAGPRAT

med fagavdelingen

En blandet mottakelse

Hjemme blander jeg ofte
min egen rosévin. Det sma-

ker bemerkelsesverdig godt.

Og det fyller meg med en

form for skrekkblandet fryd.

Jeg kan da ikke gjore dette!

TEKST: TOM R. TYRIHJELL,
VAREFAGLIG LEDER | VINMONOPOLET
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Jegble neermest lurtinnidette aven kollega.
Viskulle ha en smaking for a oppdatere oss pa
rosévin. Vi visste altsa ikke hvilke viner som
var i glasset, bortsett fra at alle var roséviner.
Vinene ble smakt og diskutert, og én vin stakk
segut som spesielt god. Det var Anders som sto
for smakingen, og vinnervinen viste seg a veere
Anders sin selvblandede rosévin, laget nettopp
ved a blande rgdvin og hvitvin.

Innenfor EU er det stort sett ikke lov a
blande vin pa denne méten for a lage rosévin.
Det anses som for simpelt, og kanskje var det

dette som i begynnelsen gav meg en form for
skyldfelelse nar jeg blandet min egen rosévin.
Dessuten er det ikke helt i trad med tidens
krav: Kaffen kommer som single estate,
sjokoladen mé veere ren Criollo og melken
kommer ikke fra TINE, men fra kyr fra en
utvalgt gard innerst i Sogn og Fjordane. Den
enkelte bestanddel er skilt ut fra den store
blandingen som skjuler opprinnelsen og gjor
altlikt. Men det er ogsa en kunst a blande, sette
ting sammen slik at helheten blir noe mer enn
summen av delene.
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Bland din egen vin

Tre av Fagavdelingens medlemmer fikk i oppdrag a blande sin egen
vin. Som profesjonell vinsmaker er man vant til & plukke vinene fra
hverandre nar man smaker pa dem, men hvordan blir det nar de skal

sette sammen flere viner til én?

SLIK LASTE DE OPPGAVEN

ANNES VIN

«ANNEBANANANANAS»

Jeg ville lage en saftig, lettdrikkelig vin, men
ikke uten dybde. En vin man gnsker & ta en
slurk til av, og gjerne ett glass til nar man

er ferdig med det forste. Jeg brukte bare

tre av vinene. Mest av vin nummer en. Den

har mye frukt og syre og utgjer «kroppen»

i blandingen. Vin nummer to har sedme.
Nesten alle liker sadme, sa dette ble «hjertet»
i blandingen, som runder av og tilfgrer litt
kryddertoner. Vin nummer fem er blandingens
«hjerne». Den tilfgrer de litt strenge og subtile
tingene som mineralitet og jordsmonn.

TROND ERLINGS VIN

«CUVEE CRIMINELLE

Jeg ville lage en hybrid mellom radvin og
hvitvin. En aromatisk, men ogsa matvennlig
vin. Strukturert, men samtidig drikkevennlig.
Rad, men ogsa hvit. Det beste fra begge
verdener med andre ord. Trenden i
vinverdenen har gatt mot lettere og lysere
viner. Vi drikker mer hvitt og rosé, og vi
drikker lettere og fruktigere radvin enn for.
Min vin er dessuten forbuden frukt. A blande
redvin og hvitvin er ulovlig i EU. Derfor kaller
jeg min vin for «Cuvée Criminelle». Man skulle
tro man fikk en rosé nar man blander hvitvin
og redvin, men denne vinen har mer farge og
smak som en radvin. Radvinen utgjer da ogsa
2/3 av blandingen.

ANDERS’ VIN

«TERROIR DIFFUSION»

Jeg brukte alle hvitvinene, og ikke radvinen.
A blande vin er & oppheve terroiret, det som
knytter vinen til et sted. Jeg tenkte at vinenes
tilherighet vil bli utvisket nar jeg blander dem,
men jeg ville at vinen skulle bli kompleks,
med de gode egenskapene fra alle vinene. En
intens og direkte vin der de to fruktige vinene
utfylte hverandre. Men i stedet for & forsterke
hverandre, ble det faktisk mer diffust. Derfor
matte jeg til slutt, litt panisk, ske mengden av
vin nummer fire. Hapet var at i hvert fall den
ene vinens egenskaper skulle komme tydelig
frem i blandingen.

FAGAVDELINGEN TESTER

Andel av de seks vinene
brukt i hver enkelt blanding

Vin Egenskaper Anne Trond Erling Anders
HVITVIN DRUE: Albarifio og Loureira. 50 % 0% 28 %
NR. 1 OMRADE: Galicia, Portugal.

STIL: Fruktig. Smak av epler, aprikos og

sitrus. Ganske mye syre.
HVITVIN DRUE: Riesling. 25% 3% 8%
NR. 2 OMRADE: Mosel, Tyskland.

STIL: Halvsat stil med 46 g/l sukker.
HVITVIN DRUE: Jacquére. 0% 10 % 14 %
NR. 3 OMRADE: Savoie, Frankrike.

STIL: Mye syre. Dempet fruktpreg, litt urt.
HVITVIN DRUER: 50/50 Sauvignon blanc og Sémillon. 0% 7% 36 %
NR. 4 OMRADE: Bordeaux, Frankrike.

STIL: Fatpreget vin kombinert med tropisk

fruktighet som ananas, melon, mango.
HVITVIN DRUE: Malvasia. 25% 13% 14 %
NR. 5 OMRADE: Lanzarote, Spania.

STIL: Stram og mineralsk, med preg av

appelsin og syrin.
RGDVIN DRUE: Barbera. 0% 67 % 0%

OMRADE: Piemonte, Italia.

STIL: Ung og fruktig med god friskhet.

Ganske lett. Ikke fatpreg.

fin friskhet.

Ogvinnerener...

Malet med oppgaven var a se hvordan de ulike vinene preger

det ferdige produktet pa hvert sitt vis, og om det er mulig a

blande seg frem til en vin som er like god eller bedre enn sine
enkelte bestanddeler. Vi ansket 0gsa a finne ut hva den «vanlige»
vindrikker syntes om de ferdigblandede vinene og fikk to kollegaer
til smake dem. Alle vinene falt i smak, men dommen var like fullt
enstemmig. Vin nummer én, Annebananananas, var den beste.

JURYENS BEGRUNNELSE: Vinen er noe «rundere» enn de andre,
ikke sa syrlig. Den har bade frukt og noe litt smaraktig i seg, og en
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FAGAVDELINGEN

Alt kan blandes

- 0g bli bedre

ARGANGER

P3 vinetiketten defineres som
regel drgangen. Men det er
hederlige unntak der ung og
eldre vin blandes.

Argangsvin har hgy status.
Mange forbinder argangsvin
med kvalitetsvin. Innenfor EU
er det da 0gsa bare de enkles-
te bordvinene som kommer
uten argang. Kvalitetsvin skal
komme fra én argang, den skal
smake av vinplantens kamp
mot veer og vind gjennom en
var, sommer og hgst. Men det
finnes ogsa vin av hoy kvalitet
hvor nettopp de ulike drgange-
nes fortrinn og lyter brukes til &
skape et bedre hele.

CHAMPAGNE

Nesten all champagne er non
vintage, uten argang. Hoved-
komponenten vil vaere arets

vin, resten er vin fra tidligere
arganger som utjevner forskjel-
lene i volum og stil som de ulike
argangene gir. En varm og moden
argang som 1989 og 2003, vil
typisk matte «strammes opp» av
vin med mye syre. Friske, mineral-
ske arganger derimot, som 1995 og
1996, og den nesten undermodne
2001, ma balanseres eller rundes
av med vin som har mer kropp og
fylde. Selv om denne blandingen
av ulike drganger har bade praktis-
ke og gkonomiske fordeler, er
ikke champagne uten argang sett
pa som et mindreverdig produkt.
Denne «husets blanding» er selve
signatur-champagnen for mange
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av de bergmte husene. A blande er
en kunst, og noen av oppskriftene
er omgitt av mystikk og spekula-
sjoner. Man kan ikke bare folge den
samme oppskriften som sist. Hvert
ar ma man starte pa nytt med det
arets vin har av saerskilte egenska-
per. Det krever lang erfaring og mye
smakekompetanse a blande seg
frem til malet, at husets vin nok en
gang skal gjenoppsta med all sin
kompleksitet og nyanser.

SHERRY

| det solvarme Andalucia ligger
sherryfatene pa rekke og rad i
merke, svale lagerrom. Her er det

ikke en «masterblender» som i
Champagne, men vinen selv som
gjer jobben med a blande vin fra
ulike drganger. Systemet kalles
solera og bestar av en serie fat
med vin av ulik alder - ett ar eldre
for hvert lag. Sherrytypene fino

og manzanilla har flest lag, kalt
criaderas, for en manzanilla vil det
vaere minst ni og opp til 20 fatrek-
ker. Nar vinen skal tappes pa flaske,
gjores det fra de nederste, eldste
fatene. Det tappes rundt 30 prosent
av hvert fat. Fatene ma etterfyl-
les, slik at den gjenveaerende vinen
ikke oksideres. Dette gjores fra det
nest eldste laget, ferste criadera,

-

som igjen etterfylles med vin fra
andre criadera, og sa videre. De
siste fatene i fatrekken etterfylles
med fersk vin. Den unge vinen vil
over tid «renne» gjennom alle de
eldre vinene. Criadera betyr barne-
hage pa spansk. Oppholdet i hvert
«barnehage-niva» vil til slutt gjere
vinen «voksen», den vil tilegne seg
de eldre vinenes egenskaper. Vinen
gjor dermed selv jobben med a
utjevne argangsforskjellene. Sherry
som fino og manzanilla modnes
under et gjeerlokk som kalles flor.
Jevnt pafyll av ung vin holder dette
lokket intakt ved a tilfare gjeersop-
pen ny neaering.



OMRADER OG VINMARKER

Hvor druene vokser, betyr mye for
hvordan vinen smaker. Ulike vinmarker
kan danne en pallett for blanding.

Nar man star og ser utover et jorde

eller en asside fylt med vinranker, er

det som et lappeteppe hvor hver lapp
kunne ha gitt en vin med en bestemt
karakter og egenskaper - selv nar det

er samme druetype som dekker hele
omradet. Faktorer som soleksponering,
drenering, jordsmonnets sammenset-
ning og alder pa vinplanten, vil pavirke
druenes modning og innhold av smaks-
og aromastoffer. | noen omrader, som
Burgund, rendyrkes disse forskjellene ved
at det lages en egen vin fra nesten hver
av disse lappene (vinmarkene). De grade-
res som grand cru eller premier cru alt
etter deres kvalitative forskjeller. Andre
steder, som i Bordeaux og Champagne,
utgjer forskjellene den paletten man skal
velge fra for & blande seg frem til den
mest optimale vinen.

BORDEAUX

Franskmennene bruker ordet assemblage
om den stedvis naermest sakrale proses-
sen a velge ut parseller og vinmarker
som skal blandes til arets vin. | Bordeaux
er dette sveert viktig. Her skal det skilles

DRUER

Lages vinen av én enkelt druetype
eller 19 forskjellige? Det finnes histo-
riske grunner til & blande druer.

Det de fleste antakelig forbinder
med blandingsvin, er vin som er laget
av mer enn én druesort. Redvin fra
Bordeaux og Rioja er blant klassi-
kerne her, og historisk sett har det
veert vin fra omrader preget av
handel og borgerskapet som har veert
blandingsviner. Endrue-viner er det
kirken og adelen som har sttt for. Et
unntak fra denne generaliseringen

er de pavelige vinmarker i Provence,
naermere bestemt Chateauneuf-du-
Pape.

CHATEAUNEUF-DU-PAPE

Da vinomradet Chateauneuf-du-Pape
som det forste i Frankrike ble lovre-
gulert i 1923, for a beskyttet vinene
mot svindel og billige kopier, hadde
omradet ligget nede i mange ar pa
grunn av vinlusas herjinger. Kvalitets-
bevisste produsenter hadde etter
hvert begynt & eksperimentere med
ulike historiske druesorter. De fant
frem til 10 forskjellige typer som pa
hvert sitt vis bidro med kvaliteter
som farge, struktur, aroma, syre og
holdbarhet til den ferdig vinen. Senere
ble antallet utvidet til 13, og i dag er

mellom det som er verdig a bli slottets
toppvin, deres grand vin, som skal forsva-
re haye priser og produsentens rykte, og
de parsellene hvis druer ma bli en del av
slottets andre eller tredje vin, eller selges
videre til en forhandler som bulkvin.

CHAMPAGNE

| Bordeaux eier de prestisjetunge slotte-
ne store omrader med vinmarker og

kan velge og vrake innenfor disse. |
Champagne er vinmarkene fordelt pa
langt flere hender. 90 prosent av omradet
er fordelt pa over 15 000 druedyrkere.
De fleste av disse lager ikke vin, men
selger druene til de store champagne-
husene. De har ikke nok vinmarker til &
dekke sitt produksjonsbehov, og det &
blande vin eller druer fra ulike vinmarker
er en praktisk og skonomisk ngdven-
dighet. Men det er ikke uvesentlig hvor

i Champagne druene kommer fra. De
ulike landsbyene med tilhgrende vinmar-
ker gir viner av ulik karakter. Det gjelder
a blande dem sammen slik at husstilen
bestar, og vi som kunder kjenner igjen
smaken av var favorittchampagne. Pa det
meste kan slike blandinger, eller cuvéer,
besta av vin fra over 100 forskjellige
vinmarker.

det hele 19 tillatte druetyper (14 bl3,
5 grenne) nar man skal lage rad eller
hvit Chateauneuf-du-Pape. | dag er
det fa som bruker alle druesortene,
og det finnes Chateauneuf-du-Pape
laget kun pa én druesort, men dette
er fortsatt en typisk blandingsvin. De
tre viktigste og mest brukte druene
er Grenache, Mourvédre og Syrah.
Grenache gir sgdmefull, rik frukt,
Mourvédre bidrar med fasthet, smak
av bjernebeaer, oliven og leer, mens
Syrah tilfgrer svalhet, syre og aroma
av kjett og einerbeer.

CHAMPAGNE

Det er grunn til & runde av med
champagne. Den er kanskje den av
vinene i det gverste kvalitetssjiktet,
sammen med Aged tawny port, som
ofte blandes i alle former. Ikke bare
arganger og vin eller druer fra ulike
vinmarker, men ogsa druersorter.

Det er snakk om de to toppdruene
Chardonnay og Pinot Noir, hvilket er
et bevis pa at ogsa druer som gir god
en-druevin, kan vinne pa a blandes.

| tillegg er Champagne et av de fa
vinomradene i EU hvor det er lov a
blande rgdvin og hvitvin for & lage
rosé. Mer tillit enn det kan man neppe
fa fra Europas vinbyrakrater.

VINBLADET 01 | 2017 27



FAGPRAT MARGARET RIVER

Ved forste gyekast virker landskapet i Margaret River ganske flatt, men det er faktisk kupert. Vinmarkene ligger i slake hellinger, og er gjerne omringet av skog. Derfor
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Margaret River er noe helt for seg selv

Vinene fra australske Marga-
ret River taler sammenlikning
med de beste fra Europa. Men
omradet ligger sa langt fra re-
sten av vinverdenen at det er
nedt til 4 sta pa egne bein.

TEKST: TROND ERLING PETTERSEN, VAREFAGLIG RADGIVER

En billedskjonn og dramatisk kystlinje, et
paradis for surfere — og noen av Australias
beste viner. Margaret River er et vinomrade
som ligger helt sgrvest i kengurulandet, ikke
langt fra millionbyen Perth.

- For meg er dette kanskje det beste
omradet for Cabernet Sauvignon utenfor
Bordeaux, sier produktsjefi Vinmonopolet,
Pierre-Emmanuel Marchés.

- Det er noe unikt i hvor presise vinene fra
Margaret River er. Druene som dyrkes her,
holder topp kvalitet. Vinene er ikke for ekstra-
herte, heller. De er flott laget.

Landsbyen Margaret River ble grunnlagt
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pa 1800-tallet, og elven den har fatt sitt navn
fra er trolig oppkalt etter kusinen til en av de
forste nybyggerne i denne delen av Australia.

Vinomradet ble satt pakartet pa 1960-tallet
daen mann ved navn doktor Gladstones lette
etter et perfekt sted for 4 dyrke Cabernet
Sauvignon og andre Bordeaux-druer. Denne
forskeren skrev en artikkel hvor han utpekte
omradet som ideelt for produksjon av kvali-
tetsvin, og sa begynte det a skje ting i Marga-
ret River.

Trelokale karer - ogsa disse hadde for gvrig
en doktortittel foran navnet sitt — tok saken i
egne hender, og etablerte de tre fgrste vingar-
dene.

KJGLIG OG KUPERT

- Dette omradet ligger langt fra resten av
vinindustrien i Australia. Her er det helt andre
forhold, forteller Marchés.

Det er nemlig like langt fra Margaret River
til de store vinomradene lenger gst i Austra-
lia som det er fra Trondheim til Sicilia eller
Madrid.

- Det er nesten sann at Margaret River og

Western Australia kan regnes som et eget
vinland. Vinmakerne vi mgter der nede, foler
seg pa et vis isolert fra resten av Australia, og
resten avverden, forteller produktsjef Cathri-
ne Hernes.

- Kanskje blir de overrasket over at vi har
reist sa langt utenfor allfarvei for & smake
vinen deres, men samtidig er de stolte over og
bevisste pa at de har noe unikt, sier Hernes.

Vinmarkene her i sgrvest kjoles ned av
vinder fra Det indiske hav. I tillegg bidrar
kalde havstrommer fra Antarktis til at denne
sorvestlige tuppen av Australia er et av de
kjoligste omradene pa kontinentet.

- Ved forste gyekast virker landska-
pet ganske flatt, men det er faktisk kupert.
Vinmarkene ligger i slake hellinger, og er
gjerne omringet av skog. Derfor kan du tro
at du befinner deg et stykke fra havet. Men
s4, plutselig, runder du en sving, og sa ser du
strender, klgfter og klipper som fgrer rett ned
til havet, sier Pierre.

- Klimaet er varmere og noe tgrrere enn
europeiske omrader som Bordeaux. Likevel
tempereres vinmarkene avneerheten til havet.



Jordsmonnet kan for sa vidt ogsd minne litt
om Bordeauxeller Bergeraci Frankrike: Sand
og grus over leirejord. Men jorda er mer frukt-
barher.

HVITVIN | TOPPKLASSE

Fruktbar jord, stabile forhold for sol og varme.
Detersjelden eller aldri noe problem a fa nok
fruktighet i australske viner. Vinmakerne méa
i stedet jobbe for a beholde nok naturlig syre
idruene.

- Der Cabernet Sauvignon trives, er det som
regel ogsa gode forhold for & dyrke Sauvig-
non Blanc og Semillon, druene i den klassiske
hvite Bordeaux-blandingen. I tillegghar mani
Margaret River ogsa oppdaget at det er mulig
alage hvitvin av topp kvalitet av Chardonnay-
druen, forteller Marchés.

Han beskriver Margaret River Chardon-
nay slik:

- Frukten er pa den kjolige siden, mer
mot eple og sitrus. Det er veldig lite preg av
ananas, tropiske frukter og hermetisk frukt
her. Vinmakerne gnsker a beholde hgy frisk-
hetivinene.

kan du tro at du befinner deg et stykke fra havet. Men s3, plutselig, runder du en sving, og sa ser du strender, klafter og klipper som farer rett ned til havet.

Stilmessig ligger hvitvinene altsa neermere
Burgund enn det mange kanskje forbinder
med «erketypisk» chardonnay fra land utenfor
Europa.

- Pa sitt aller beste kan Margaret River
Chardonnay ogsa ha et streif av noe sjgaktig,
en steinete karakter. Og siden du uansett far
tydelig fruktaroma i Australia, tror jeg at det
aseke friskhet og mineralske toner er veien &
gaidette omradet, sier Marchés.

Vinmakerne i Margaret River gnsker, som
mange andre kvalitetsprodusenter, & jobbe
mest mulig i vinmarken og minst mulig i
kjelleren.

- Det er kvaliteten pa druene som star
i sentrum. De gnsker feerre justeringer og
mindre manipulering av vinen enn de store
produsentene i andre deler avden australske
vinindustrien, sier produktsjef Pierre.

IKKE BARE EN BORDEAUX-KOPI

Vinmakerne i Margaret River mener at de
har noe seeregent og distinkt i vinene sine. Og
Pierre er enig med dem i at rgdvinen herfra
skiller seg tydelig fra rad bordeaux, som det pa
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Selv om vinomradet Margaret River er perfekt for
dyrking av bordeaux-druer, er vinene herfra mer
enn bare bordeaux-kopier, sier produktsjefene
Cathrine Hernes og Pierre-Emmanuel Marchés.

grunn avdruesammensetningen er naturlig a
dra en parallell til.

-Ivinen fra Margaret River er fruktigheten
noe mer sjenergs og utadvendt enn de fleste
vinene fra Bordeaux. Likevel er ikke dette
fruktige, enkle viner. De er komplekse. Fatpre-
get er forsiktig og fint, og tanninkvaliteten er
veldig god, forteller han.

- Mye tyder pa at vinene herfra taler a
lagres en god stund, og noen kan utvikle starre
kompleksitet med arene, avslutter Marchés.
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ETTERSMAK PER MALENG

Lyden av fremtiden

Hvordan heres lyden av fremtiden ut? Ikke
sann i alminnelighet selvsagt, men pa utvalg-
te omrader. For eksempel et omrade som
vinglass. De reisende i siste skrik har en stund
forbudt bruken av sakalte flGites, det trange og
slanke champagneglasset som i sin tur erstat-
tet coupes, det vide champagneglasset som
etter sigende var formet etter det hagyre brystet
til Marie Antoinette, eller var det kanskje det
venstre? Fremtidens representanter hevder at
deter & fornedre champagne a servere deniet
trangt glass av typen fllite - det er & degradere
dentil et uinteressant boblevann fra hvor som
helstet stediverden.

Sé hvis vi skal lytte til fremtiden, skal dagens
sékalt vingse champagner serveres i et vanlig
hvitvinsglass og drikkes som en stille vin, aller
helst utenbobler. Neste gang (forste gang?) du
opplever at vertskapet serverer champagne
fra et vanlig hvitvinsglass, er det antakelig ikke
fordi vertskapet er darlig utstyrt med hensyn
tilvinglass. Det er faktisk stikk motsatt; de har
lyttet til fremtiden og degradert champagne-
glassene sine til hyttebruk eller solgt glassene
paFinn.

Hva er problemet med coupe? Den mest
opplagte defekten er selvsagt at apningen i
glasset er sa stor at du ma ha et nesegrev pa
storrelsen med grisetryne for at vinens aroma-
erikke skal forsvinne. Problemet med fliites er
motsatt - dpningen er sé trang at du ma hanese
som et sugergr for a lukte pa vinen.

Er det bare hvitvinsglasset som kan formidle
gleden ved en kompleks champagne? Jeg har
ikke lyst til 4 tilhgre menigheten som hevder
det. Det handler ikke om pest eller kolera, om
coups eller fliites, mest avalt handler dette om
at det finnes flere champagneglass i markedet
som har vid nok kolbe til at en champagne lar
seg rotere enkelt i glasset. En god champagne
blir ikke bedre av 4 serveres i hvitvinsglass, den
blir bare annerledes og mer ekspressiv. Inntil
videre har jeg tenkt a tviholde pa seriene av
champagneglass som jeg regelmessig bruker.
Inntil videre ngyer jeg meg med a overhgre
fremtidens musikk. Men for jeg vet ordet av
detkan det veere at jeg har skiftet mening - jeg
er apen for det meste, oghvem vil né ikke veere
med nar fremtidens musikk spilles?

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

Sa hvis vi skal lytte til fremtiden, skal dagens sakalt vingse
champagner serveres 1 et vanlig hvitvinsglass og drikkes som en
stille vin, aller helst uten bobler.
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QUIZ HISTORISK

Test din
kunnskap

KLASSIKARAR

LETT
Kvafor ein gltype drikk irane til
osters?

1370dONOWNIA (0104

MIDDELS
Kva for ein musserande vin har histo-
risk sett vore klassikaren til jordbaer?

VANSKELEG
Kva er det klassiske dessertvinsvalet
til Roquefort

OLSTILAR

LETT
Erlager ein overgjeeraeller
undergjeera glstil?

MIDDELS
Kva er opphavslandet til klosterstilen?

For treningssentera

Kvafor ein av glkategoriane til Vinmo-

nopolet er beskrivne her: Morkt gl P&1940-talet var Vinmonopolet uroa for det hoge sjukefravaeret blant kvinner. Arbei-
med aroma av karamell, sjokolade og det til kassererskene var sveert einsformig, og belastninga var stor. Dei sat heile dagen
torvrayk. Lite bitterheit framfor kassaapparata i smé kioskar inne i utsala.

Frahausten 1948 fekk kvinnene tilbod om gymnastikk som skulle leere dei riktig kropps-

S PE S 1 A L BU TIKK A R haldning og rasjonell muskelbruk.

Personalsjefen i Vinmonopolet meinte elles at gifte kvinner berre burde fa halvdags-
stillingar. Ideen blei stotta avkontrollegen som meinte at arbeidseffektiviteten da ville

LETT
Kva for to byar fekk dei forste stige monaleg, «idet de i den kortere arbeidstid ville kunne ofre seg helt for arbeidet uten
spesialbutikkane? derved a forsgmme hjemmet».
MIDDELS

Kor mange spesialbutikkar har
Vinmonopoletidag- 3,7 eller 12?

VANSKELEG
Kvaer temaet for nyheitssleppet i
spesialbutikkane i februar?

SIOVWIALLID (0104

: LESINESTE
AUSTERRIKE . UTGAVE

LETT
Kva for nokre av desse vindistriktaligg
ikkje i Austerrike: Wachau, Burgen-

land, Pfalz? Neste utgave av
S Vinbladet kjem i mars.
Kva farge har vintypen schilcher? Da fér du gode I'é)ld om
VANSKELEG val av drikke til sushi.

Kvaheiter drua som er ein krysning
mellom Blaufrénkisch og St. Laurent?
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Sjekk Vinmonopolet sin app og nettstad

VINMONOPOLET.NO

¢ Nettbutikk med over
17 000 produkt

* No med produktbilete

¢ Betre informasjon om
lagerstatus for ditt Pol

e Over 200 artiklar om
drikke og mat

GRATIS APP

» Skann strekkoden for a fa
opp info om vara

¢ Lynraskt produkt- og
butikksak

¢ Fullstendig nettbutikk med
oppdatert lagerstatus pa
mobilen

e Kartet viser veg til
naermaste Pol

Bli med oss a smake vin!

@nskjer du & smake vin, @l eller whisky saman med ein av \
dei fremste Vinmonopolet har pa omradet? Vinmonopolet =
har kurs i Oslo, Bergen, Sandnes, Tromsg, Trondheim,
Hamar og Stryn med ulike tema fra stad til stad.

\\ | //
For meir informasjon, kursplan og pamelding: Q@
vinmonopolet.no/vinkurs VINKURS MED
VINMONOPOLET
Lurer du pa noko? Send oss ein e-post pa vinkurs@ p | Lerisnaie | ¢

vinmonopolet.no, eller ring kundesenteret vart pa telefon
04560.
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