
Bulletin
nr.o3/2oo7
Organ for Norske Vinklubbers Forbund

Stiftet 1990



Innhold i dette nummer, 3/2007

PRESIDENTEN HAR ORDET

Jan Fredrik Tveten

REDAKTØRENS HJØRNE

Sten V. Holt

KYPROS – DEN EUROPEISKE VINENS VUGGE

Annika Groven, Christiania Champagne Club

HVA LUKTER VINEN?

Robert Lie

NYE ERFARINGER MED KAFFE

Jon T

EN MENY MED FILMRETTER

Av Per Arne Orloff, Aalesund Edlere Vinselskabsclub

EN LØRDAG FORMIDDAG I SAUTERNES

Morten N

RETTFERDIG VIN

Henriette W.E.

TOMATEN - EN KNALLRØD GLEDE SOM ER BRUKBAR TIL SÅ MANGT

Jon T

TIL CHAMPAGNE MED BARN

Jan Tore Egge

GLAMAT-FESTIVALEN I STAVANGER

JonT

VINANBEFALINGER

Sten V.H.

Forside:
Morten N



simpelthen begrense inntaket da de syntes det er
for mange merker på Polet. Selvsagt; de ønsker å
hegne om det som er der i dag og forsvare sine
plasser. Dette viser jo at markedet fungerer bra.
Det er mye bra vin. Folk kjøper god vin og de
store merkene med markedsmakt slipper kan-
skje ikke til, og får de markedsandeler de er vant
til andre steder. Ære være oss i Annerledeslan-
det.

Et mangfold av vinblader finnes også i
Norge i dag. Et av dem holder du i hånden nå. I
tillegg til dette er det et hav av magasiner spesi-
elt rettet mot vin, mot mat og vin og mot mat
generelt, men med et sideblikk på vin. Det er en
trend i tiden. Det skrives om vin og mat i aviser,
det snakkes om det på TV og radio og det er i
ukeblader og magasiner. For å hjelpe til å opp-
rettholde dette mangfold bør man prøve et annet
magasin. Vi i NVkF har skaffet avtaler på flere
blader og mener dette er gode tilbud til våre
medlemmer. Det er sunt å kikke på vin andre ste-
der.

Til slutt ønsker jeg dere alle en flott høst. Vi i
Forbundet vil stadig jobbe med å lage gode til-
bud, flotte smakinger til dere. På nyåret kommer
vi også tilbake med Mat- og Vinmessen vår. Tre-
dje gang – og da er det vel tradisjon i det!

Presidenten har ordet

Det er så mye som legges i dette ordet og vi kan
vel si at i vinverden er det viktig å bevare mang-
foldet. Av viner, av produsenter, av vinland, av
alt som ligger rundt. Det er mange aktører som
forsøker å begrense utvalget som finner veien til
våre ganer. Aktører fra myndigheter via impor-
tører til konkurrerende produsenter forsøker å
"rydde i markedet". I dag har vi i Norge et av de
beste utvalg av vin som finnes samlet på et sted.
Riktignok ikke til priser vi kanskje skulle ønske,
men i en debatt om Vin-Norge er det viktig å
skille snørr og barter. Utvalget er en ting. Priser
noe annet.

Når det gjelder prising av vin får vi mange
rare innspill. Det siste var i sommer der man fra
departementets side ville øke avgiftene på vin.
Jeg tror grunnen de nevnte for dette var helse-
konsekvenser. Om man vrir og vender på dette
på "riktig" måte, er det sikkert en mengde gode
grunner for å øke prisene. Men hvorfor på vin og
hvorfor ikke på sterkere varer? Om det var helse
man virkelig ønsket burde man redusere bruken
av sterke varer. Til slutt, for ikke å komme i full-
stendig ubalanse med land vi sammenligner oss
med, er det sikkert greit å ikke hjelpe smugler-
nes business alt for mye ved å legge opp til store
prisforskjeller.

Det helsemessige og sosiale aspektet med
vin (i motsetning til alkohol - som de fleste
"mørkemenn" ynder å kalle det) er stort, kanskje
større enn vi velger å tro. Det å komme sammen
til det gode måltidet og den gode samtalen er
uvurderlig. En gang for lenge siden var jeg hos
min bedriftslege. Til dette møtet skulle jeg fylle
ut et skjema med alle mulige spørsmål om trim-
ming, kosthold og vaner relatert till inntak av
høyt avgiftbelagte, legale dagligvarer. På spørs-
målet "om jeg hvor ofte jeg drakk alkohol" måtte
jeg jo bare svare - aldri - men presisere at jeg nøt
et glass eller to med vin opptil flere ganger i
uken. Dette var en synsvinkel denne legen hadde
stor forståelse for og hadde det vært opp til bare
denne ene legen hadde vi nå ikke hatt slike for-
muleringer i debatter og andre steder. Vin er og
blir en gave om den omgås med forsiktighet og
omtanke.

Enkelte importører har kommet med kom-
mentarer om at det er for mye vin på markedet.
Man selger ikke nok! Man kommer ikke inn på
markedet! Kundene finner ikke frem! I siste
instans mener de sikkert - til mine viner. De vil

Jan Fredrik Tveten, President

Mangfold. Smak på ordet. Mangfold. 
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Fra styret

Annonsering i Bulletin:
4 farger   1/1-side: kr 5 000
1/2-side: kr 3 500
1/4-side: kr 2 500
Rubrikkannonse 35 x 84 mm kr  750
Eventuell oppsett av annonse kommer i 
tillegg.

10% rabatt ved to påfølgende innrykk.
15% rabatt ved tre eller flere innrykk.
10% rabatt ved to helsider i samme utgave. 
15% rabatt ved tre eller flere helsider i samme
utgave.

Vedlegg til Bulletin:
-Vedlegg av brosjyreark uten plastpakking
(opp til 200 grams papir): kr 7.500 
-Vedlegg av brosjyre fra 4 til 12 sider (opp til
200 grams papir): kr 13.500 
Med forbehold om portoøkninger.

Rubrikkannonse for medlemmene:     kr 100
For annonse eller spørsmål:
bulletin@nvkf.no

Utsendelseplan 2007
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 4/2007 - november: Deadline  10. nov.
nr. 1/2008 - februar: Deadline  30. januar
nr. 2/2008 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2008 - september: Deadline 27.august

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å oppgi
kilde. 
Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.

Bulletin er organ for Norske Vinklubbers Forbund og sendes ut til medlems-
klubbenes kontaktpersoner samt til samtlige av klubbenes enkeltmedlemmer.
Bulletin utkommer fire ganger årlig.

Total medlemsmasse er for tiden ca. 4 000 - fordelt på 259 klubber (pr. oktober 2007).

Velkommen til nye klubber
Villvin, Oslo

Sandefjord`s Amphorae, Sandefjord

Vinklubben Trinn, Oslo

Lasses Vinklubb, Oslo

På druen 1983, Oslo

Vinklubben RVHA, Hamar

Medlemskontingent for klubbene i NVkF:

Minimum kr 300,- 
Maksimum kr 2000,- 
Basert på kr 40,- pr. medlem

"En av ulempene med
vin er at den får folk til 
å forveksle ord med 
tanker." 

Samuel Johnson 

Stiftet 1990

Ulf Sjödin, som er marketing
manager hos V&S i Stock-
holm, har nylig blitt Sveriges
første Master of Wine. Han er
dermed den tredje nordiske
MW; den første var Vinforums

redaktør Arne Ronold og den
andre finske Essi Avellan. 
I hele verden er det nå 257 som
har tittelen.

(Vinforum)

Sveriges første MW!

Det tidligere ett stjernes hotel-
let La Perla har nylig gjenåpnet
sine dører i Pamplona (Navarra
provins) som 5-stjernes luk-
sushotell etter en total renova-
sjon.

Av deres 44 dobbeltrom er
23 dekorert etter deres berømte
gjester som har overnattet der i
løpet av 126 år, som forfatterne

Ernest Hemingway og Orson
Welles.

Hotellet ligger på Plaza del
Castillo de Pamplona (Pamplo-
nas slottsplass) og kan bookes
ved å ringe til +34 948 221 519
eller ved å sende en epost til:
granhotel@granhotellaperla.c
om.

(Spania Bulletinen)

5-stjernes hotell i Pamplona
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Redaktørens hjørne

Høsten er her, og med den tid for lam, reinsdyr, viltgryter og
gode røde viner. Solrike relativt varme dager med høstlig
luft, du kjenner det kjøligere draget med en gang sola går
eller du kommer in i skyggen. Hva er da desto bedre å
komme hjem til en deilig lammegryte eller noe annet godt,
og fine frem rike amaroner, flotte Bordeaux-viner, elegante
viner fra Piemonte eller Bourgogne.

Websidene har nå ligget der i ny drakt i snart et år, der
ligger mye info og er vel verd å titte på. Vinsmakingene som
er planlagt, ligger der som regel lenge før vi sender ut e-post
om arrangementet.

Men som alt annet, så kan ting fort stagnere og stanse i
en ellers positiv utvikling. Er der ting som burde føyes til?
Savner du noe?

Debattforum har vært etterlyst, det ligger litt på vent av
praktiske grunner. Men ønskes andre ting på nettsidene som
vi ikke har tenkt på? Send inn forslag, så mange du bare vil,
men gi gjerne en begrunnelse.

Samme spørsmål gjelder også for Bulletin. Ønskes arti-
kler på spesielle tema? 

Skal vi kunne utvikle bladet så er en ting å ha egne ideer,
men vi er også avhengig av tilbakemeldinger og ønsker om
stoff og artikler. Mange er blitt flinke til å sende artikler,
noen helt uoppfordret, og det setter jeg stor pris på. Har du
skrivekløe, vært med på en reise i et kjent eller ukjent vin-
område, smakt noe ekstra godt, eller bare vil presentere din
klubb og hva dere gjør; send inn. Ikke vær beskjeden! Det er
mange der ute som trenger tips til reiser eller til neste møte i
klubben.

Bruk bulletin@nvkf.no aktivt!

Riktig god høst!

Kassererens Hjørne
Tiden går raskt mot høst, - kanskje tiden
med flest vinsmakinger. Vi er godt for-
nøyd med aktiviteten hittil i år og det ser
lovende ut for resten av året også.

Som kasserer er jeg stort sett fornøyd.
Men fremdeles er det utestående 
kr 19000 av klubbenes kontingent og det
er jo ikke så bra. Mesteparten av dette
forfalt jo i januar.

På de siste smakingene har jeg opp-
levd at en økende del av deltakerne ikke
bruker Kid-nummeret eller fører det opp
i merknadsfeltet.

Flere har og spurt om hvordan man
betaler, kanskje det er tegn på at en del
nye mennesker har meldt seg på sma-
kingene.

Fremgangsmåten er som følger:
1) Send din påmelding til info@nvkf.no

og ta med navn på alle du melder på.
2) Når påmeldingen er registrert hos

meg, får du en en bekreftelse tilsendt
på mail. Den inneholder hvilken sum
du skal innbetale til konto
7139.05.29907. I tillegg følger det
med et Kid-nummer som skal føres i
Kid-feltet på giroen eller i nettban-

ken. Det siste letter registreringen
min meget.

Vær så snill, hjelp meg å redusere
arbeidsmengden, bruk Kid-nummeret
dere får tilsendt.
Ellers er det stadig mange som spør om
det er ledig plass på en smaking, eller
som melder seg på etter at det er fullt.
Gjør dere selv en tjeneste, slå opp på
www.nvkf.no!  Øverst på første side
finner du smakingen du melder deg på
med oppdatert hvor mange det er plass til
og hvor mange som har meldt seg på. 

I tillegg er det en del smakinger som
blir veldig fort fulltegnet. Følger du med
på nettet finner du smakingene kanskje
uker før det sendes ut invitasjoner. Så
kjære medlemmer, følg med på nettsi-
dene våre, det lønner seg.

Bulletin og rett postadresse
Vi fikk en ganske stor mengde Bulletin i
retur etter utsendelse av nr. 2/2007. Nor-
malt sender jeg feilmeldinger til kontakt-
personene i klubbene, men denne gangen
valgte jeg å sende direkte til de medlem-

mene som hadde virksom mail og det har
vist seg effektivt. Langt flere melder til-
bake rett adresse.

Men, det hadde jo vært mye enklere
om dere hadde meldt adresseforandring
med det samme. Skjønner at vi kommer
litt ned på prioriteringslisten, men like-
vel…

Så til slutt en liten bønn til de større
klubbene. Vennligst ikke send meg ”en
oppdatert liste over medlemmer”. Da må
jeg gå igjennom hvert eneste medlem for
å lete etter endringer. Det tar tid hvis
klubben har 100 medlemmer. Vær så
snill, merk tydelig de som er nye, merk
de som er endret eller
de som har sluttet.

Ha en god 
vinhøst.
JonT
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Sauvignon blanc 
Takk for interessant artikkel
om druen Sauvignon Blanc i
siste Bulletin. 

Hvis jeg kan få komme med
et par kommentarer (man er jo
pedant...), vil jeg si at det ikke
medfører riktighet at ingen av
vinene fra Loire lagres på eike-
fat. Riktignok skyldes røykpre-
get jordsmonnet (tror jeg), men
det tradisjonelle er nødvendig-
vis også her store eikefat (van-
ligvis ikke nye). En fremstå-
ende representant for denne
stilen i Sancerre i dag er Henri
Natter. Og selv en produsent
som Henri Bourgeois, som vi
forbinder med de reneste stål-
tank-sancerrer, har en eiket
cuvée, La Bourgeoise (samt et
par kuriositeter). Det mest
åpenbare eksempelet på fat-
bruk i Pouilly-Fumé er Didier
Dagueneau (som forøvrig sel-
ger brukte fat til champagne-
produsenten Agrapart). 

Når det gjelder kattepiss, er
det morsomt å se forskjellige
beskrivelser av fenomenet.
Ronold & co beskriver i boken
«Italiensk vin» denne aromaen
som tomatstilk, og de fleste
planter i søtvierfamilien har en
lukt der man gjenkjenner disse

trekkene. Jeg har ellers opp-
levd å få skikkelig kattepisstin-
kende sauvignon fra Friuli
også, selv om de fleste viner
derfra later til å være mer sivi-
liserte. Og det lages utmerket
sauvignon også i Piemonte,
f.eks. hos Marchesi di Gresy,
selv om sistnevnte er temmelig
dyr. 

Sauvignon vert alias sauvig-
nonasse finner utvilsomt sitt
fremste uttrykk i Friuli, der
den går under navnet tocai fri-
ulano. Jeg vil gå så langt som
til å si at det bare er der denne
druen tas alvorlig i disse dager,
og den kritikerroste Villa Chio-
pris som nå er å få på Polet,
gjør skam på den oppleste og
vedtatte påstanden om at denne
druen er uaromatisk. Riktig-
nok må italienerne snart kalle
den noe annet når de en gang
kanskje blir enige med seg selv
istedenfor å sutre over at de
ikke får bruke tocai-beteg-
nelsen. Kanskje de gjør med
sauvignon som med pinot —
italieniserer betegnelsene, slik
at vi får sauvignon bianco og
sauvignon verde? 

Jan-Tore Egge 

En suksess er lett å gjenta! 
Jæren Mat og Vinmesse, ble

arrangert for første gang, i
2006, og ble en kjempesuk-
sess. Tilbakemeldingene fra
deltakerne, var unisont positi-
ve. Vi fikk høre at det var en av
de beste messene som var
arrangert i Norge, forbilledlig
mat og vinmesse på Jæren, osv. 

Flere av deltakerne mente
også at dette burde bli et
årvisst arrangement.

Alt dette til sammen, gjør at
vi ”med rak rygg”, drar i gang
en ny Jæren Mat og Vinmesse,
i år også. 

På messa er det 8 stander
med 4 deltakere på hver stand,
en produsent, en råvareleve-
randør, 

et kjøkken, og en vinimport
(til sammen 32 deltakende
firma). Disse aktørene setter så
sammen mat og vin til en
smakssymfoni.

Det er da anledning for
publikum å smake seg
gjennom hver stand.

Det vil også bli et lynkurs i
vinsmaking. Ved Nils Nærland
(tidligere vinmonopolet)

Elles blir det flere foredrag:
• ”Kvalitetsmerking av

Norsk mat” v/ administre-
rende direktør Gabriella
Dånmark i KSL Matmerk

• ”Stolthet rundt
jærske/lokale produkter”,
historie, tradisjon, kvalitet.
Ved kokk, forfatter, og livs-
nyter Heine Grov

• "Kvalitetsmat fra bås, til
bord" Verdikjeden, fra fôr-
leverandør til bord. Om å få
frem kjøttråvarer av meget
høy kvalitet. v/ Odd Jan
Håland, Prima Jæren. 

Vi får også besøk fra Italia
av vinprodusent Elisabetta
Fagioli fra Cantina Montresor,
Verona, som vil presentere sine
viner med smaking og seminar. 

Karl Marius Lillevik, som
regnes som en av Norges beste
Italiakjenner, vil også holde et
seminar om: Jærsk mat, Itali-
ensk vin.    

Messa er åpen for alle, men
med påmelding (maks. antall
400 pers.)

Skulle noen av medlem-
mene i Norske Vinklubbers
Forbund ha interesse av en
høsttur til Jæren er dere vel-
kommen. Mer info om Jæren
mat og vinmesse på våre hjem-
mesider: www.jaren-vin-
klubb.no  

Med vennlig hilsen

Egil Rune Lerbrekk

Formann

Jæren Mat og Vinmesse 2007,
lørdag 6. oktober
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Curiel Middelalderslott som
ligger i Valladolid, nord- vest
for Madrid, er den eldste fest-
ningen i Valladolid området og
dateres tilbake til 1200-tallet.

Hele bygningen er etter tre
års arbeid nå ferdigrenovert, og
den originale strukturen og
fasaden er blitt beholdt og slot-
tet bevarer dermed sin gamle
sjarm. Hotellet ligger i det
berømte Duero- vindistriktet i
Castilla- León og satser på vin-
turisme. 

Hotellet har 26 rom, hvert
enkelt av dem med unik dekor,
og med navn oppkalt etter den
opprinnelige leietakeren. De
innlosjerte kan lese historier
om disse og sette seg inn i dati-
dens levekår. Den gamle pati-
oen til hotellet er blitt pusset

opp og dekket av et glasstak,
perfekt for på nattestid å kikke
opp mot stjernene.  På toppen
av hotellet finner du et svøm-
mebasseng.

Slottet var opprinnelig en
bryllupsgave til datidens konge
men ble etter hvert omgjort til
fengsel. Fengselet ble senere
berømt for å ha hatt den leng-
ste domfellelse i landets histo-
rie, en person satt fengslet fra
han var 10 til han var 64 år.  

Hotellets restaurant er også
verdt å ta turen innom. Her sat-
ses det på lokale oppskrifter
men har også et utvalg av opp-
skrifter fra de tre kulturene
som levde sammen i Spania i
Middelalderen (araberne,
jødene og de kristen). 

(Spania Bulletinen)

Curiel slottet i Valladolid blir hotell

Mat- og Vinmesse
31. mars 2008

Sett av dagen!
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Kypros er øya hvor Afrodite, ifølge sagnet, ble født av havets
skum.

Kypriotisk vin er omtalt allerede i Bibelen, i Salomons
Høysang, kapitel 1, vers 14 hvor det står ”Min elskede er
meg en Cyper-drue i En-gedis vingård”. 

Vinkrukker datert til 3500 før Kristus er blitt funnet i
byen Erimi, og beviser at vin er blitt produsert på øya i nes-
ten 6000 år! 

Druene kom fra fastlandet øst for Kypros, fra området
mellom Svarte-havet og det Kaspiske hav, eller sør for det
Kaspiske hav. Nettopp området mellom Eufrat og Tigris,
dagens Irak, oldtidens Mesopotamia, var et viktig område
for vitikultur.

Iran nevnes også av forskerne som vinens vugge. I Iran er
det funnet leirkrukker som ble brukt til vin for ca 7000 år
siden. Druen som regnes som verdens eldste er Shiraz, og
det er jo en by i nettopp Iran, eller Persia, som det het den
gang.

I Trans-kaukasia, dagens Armenia og Georgia, er det
bevist gjennom forstenede druesteiner at Vitis Vinifera Sil-
vestris vokste vilt her for over en million år siden!

Fra fastlandet i Midt-Østen er seilturen til Kypros ikke
lang. 

Lenge var vinene fra øya meget enkle og kjedelige, men
de siste 10 årene har utviklingen gått fremover. Landet er
siden 1974 delt mellom grekere og tyrkere og har i dag 
19 000 hektar beplantet med vinranker og en produksjon på
545 000 hektoliter, noe som er lite i verdensmålestokk. Til
sammenligning har Hellas en produksjon på 3 558 000 hek-
toliter! 

Kypros – den europeiske 
vinens vugge

Jeg var en svipptur på Kypros tidligere i år etter ikke å ha vært der siden tenårene. 
Jag klarer ikke å besøke et vinproduserende land uten å dukke inn i vinens verden, og noe
nytt lærte jeg også denne gangen.
Siden mange vinbøker ikke en gang nevner Kypros,  har jeg lyst til å skrive noen ord om
hvor Kypros står som vinprodusent; historisk, og i dag.



Så mye som 10.000 kypriotiske familier jobber i dag med
vinproduksjon, og i 2004 ble Kypros medlem av EU.

Den moderne vinindustrien begynte i midten på 1800-
tallet og i dag domineres vinproduksjonen av fire store vin-
hus: SODAP, KEO, ETKO og Loel.

Men, det finnes også mange små vingårder, og mestepar-
ten av vinen blir dyrket  på Troodos-fjellenenes sydslutning-
er. Vinmarkene ligger mellom 250 og 1500 meter over havet.
Naturlig nok har Kypros  middelhavsklima, det er temmelig
tørt og kunstig vanning er ikke tillatt. På grunn av det tørre
klimaet er det ikke problemer med soppsykdommer. Vinlu-
sen, Phylloxera Vastatrix, har aldri lykkes i å ta seg til øya, og
derfor har man upodede vinstokker. 

Kypros dyrker mest sine egne, lokale druer, og det er
spennende å bli kjent med de  i en tid hvor verden er full av
Chardonnay og Cabernet Sauvignon.

Xynisteri:
Hvit drue som først er omtalt av den franske professor
Mouillefert i 1893.

Det er den andre mest dyrkede druen på øya og når den
blir høstet før den blir overmoden, gir den friske, aromatiske
viner med bra balanse mellom syre, alkohol og sødme.

En del vinmakere blander litt Muscat d’Alexandrie eller
Palomino i viner laget av Xynisteri for å gjøre den enda litt
mer aromatisk.

Mavro betyr sort, og denne druen ble først referert til av
Greven av Rovasenda 1877.

Dette er den mest dyrkede druen på Kypros, pr. i dag er
nesten 75% Mavro. Den er meget produktiv og har store, saf-
tige druer. På grunn av størrelsen blir forholdet mellom
druejuice og skall slik at resultatet blir en ganske blek most.
Mye Mavro blir til enkel bordvin som drikkes ung. 

Nå blir den i stigende grad byttet ut med importerte drue-
typer.

Ofthalmo dyrkes i små mengder over hele øya og produ-
serer viner med bedre syre enn Mavro. Den gir ganske lett
vin som må drikkes ung.

Maratheftiko (også kalt Pambakina), sist men ikke minst,
lager meget konsentrerte viner og kan minne litt om Caber-
net Sauvignon. Ganske lite plantet, for den er en vanskelig å
dyrke kommersielt siden den er en av vinverdens få ikke-
hermafroditter. Dette betyr at den må plantes i vingårder
med andre druetyper for å sikre god pollinering. Hugh John-
son skriver at den kanskje er fremtidens drue for Kypros?

Under mitt besøk traff jeg en av de flinkeste vinmakerne
på Kypros, i den lille byen Kilani i Troodos-fjellene, 40 km
fra Limassol. Vingården ligger på 800 meters høyde og heter
Domaine Vlassides. Eieren er vinmaker og heter Sophocles

Vlassides. Han snakker utmerket engelsk siden han har stu-
dert først i London og siden ønologi i USA på det kjente
Davis University of California. Han sies å være den eneste
kypriotiske vinmakeren med internasjonal vin-utdannelse. 

Han lager vin både av de lokale druetypene og importer-
te, kun 26 000 flasker om året.  Jeg tok sjansen og pakket en
deilig flaske Xynisteri og en flaske Shiraz i bagasjen – det
gikk bra! 

Jeg roste Sophocles for hans flotte viner som var de beste
jeg smakte under mitt besøk.

Etterpå har jeg lest i boken  ”The Cyprus Wine Guide” av
forfatteren Yiannos Constantinou at Vlassides’ Shiraz er den
beste kypriotiske rødvinen forfatteren noensinne har druk-
ket.

Jeg spurte samtidlig Sophocles  hvorfor så mange av de
kypriotiske vinene er oksiderte og ufriske i stilen. Han
mente at de fleste vinene holder en helt akseptabel standard
til å begynne med, men lagringsforholdene både hos de store
vinhusene og i butikker og restauranter er det få som legger
noen vekt på. I et land hvor det er så varmt, får det fort kata-
strofale følger.

Det kan også nevnes at mange vinbønder må transportere

Bulletin 3/2007 9



10 Bulletin 3/2007

8. mars 2008
Sett av datoen i kalenderen allerede nå!

Stedet blir Quality Hotell Leangkollen i Asker

Årsmøte!

Smaking og meny er

foreløpig ikke bestemt,men

stor sannsynlighet for en

meget bra produsent fra

Bourgogne eller Italia.

sine innhøstede druer lange strekninger på landeveien i sol-
steiken til kooperativene. Dette skjer ofte i åpne traktorvog-
ner, en annen av årsakene til oksidert vin.

Kypros er en forholdsvis liten øy med en liten vinpro-
duksjon og det aller meste blir drukket av lokalbefolkningen
eller turistene. 

På Vinmonopolet finnes ingen kypriotiske hvite, røde
eller roséviner, men under rubrikken ”Øvrig dessertvin” fin-
nes commandaria, i dette fallet Commandaria St. John. Den
har en meget hyggelig pris, kr 139,90 for 75 cl.

Navnet har røtter helt tilbake til korsfarertiden da ridder-
ne som inntok øya på sin vei til Jerusalem delte opp øya i
områder kalt ”commandarias”. Det var korsridderen Richard
Løvehjerte som okkuperte Kypros i 1191 og siden solgte øya
videre til ridderordenen St. John av Jerusalem. 

Historien forteller at han drakk commandaria i sitt bryl-
lyp som ble avholdt på borgen ”Kolossi”!

Commandaria er sannsynligvis den eldste vinen i verden
som fortsatt produseres.

Ifølge boken ”The Cyprus Wine Guide” er Commandaria
St. John den beste commandariaen med 4 stjerner, etterfulgt
av den fra kooperativet SODAP som får 3,5. Den fra Kypros
eldste vinhus, ETKO, får 3 stjerner.

Commandaria er en sterkvin som kan minne litt om Mar-
sala fra Sicilia. Commandaria er også navnet på området den
kommer fra. Kun 14 landsbyer i dette området har lov å pro-
dusere vinen. Den gjøres vanligvis av en blanding av druene

Mavro og Xynisteri som får soltørke etter innhøstingen.
Etter endt gjæring blir vinen tillsatt druebrennevin slik at
alkoholen kommer opp til maksimalt 20%.

Ifølge kypriotisk lov må den fatlagres i minst 2 år, og de
beste lagres lenger i et solera-lignende system. De beste er
holdbare i opp til 100 år.

En god commandaria har aromaer av rosiner, sjokolade,
valnøtter og kaffe og passer utmerket til blåmuggoster, til
karamellpudding, til multekrem, forskjellige kaker med nøt-
ter og mandler og sjokoladedesserter. Den kan også nytes
som en meditasjonsvin.

Jeg anbefaler alle som skal til Kypros et besøk på The
Cyprus Wine Museum i byen Erimi, det ligger forresten rett
ved Richard Løvehjertes borg. En av de første skandinavene
som drakk commandaria var danske kong Valdemar som ble
invitert til en middag i London til ære for kong Peter av
Kypros. Denne historiske hendelsen er blitt kjent som ”Mot-
tagelsen for de fem konger”, og fant sted i det herrens år
1363.

Visste du forresten at det greske ordet ”symposium”
betyr å drikke sammen?!

1. oktober bør du gjøre som den gamle, greske vinguden
Dionysos og skåle på gresk for da er det Kypros Nasjonal-
dag! Yamas!

Annika Groven

Christiania Champagne Club



Forskjellige druetyper har ulike aromaer. Fra solbærblad og
stikkelsbærduftende Sauvignon Blanc til roseduftende
Gewurztraminer og dufter av rått kjøtt og tobakk i Syrah.
Disse aromaene kommer fra stoffer som finnes i druene som
man også finner i det faktiske stoffet som vinen lukter av.
F.eks linalool, nerol og geraniol som gir Gewurztraminer sin
karakteristiske roseduft, er stoffer man også finner i roser.

Jordsmonn påvirker duften ved at røttene på vinstokken
strekker seg dypt ned i jorden for å ta til seg næring. Dette
gir druene en jordsmonnskarakter, som igjen dukker opp i
bouqueten i den ferdige vinen. Eksempler på dette er skifer-

duftende Riesling fra Mosel dalen og kalkduften som er så
særegen for Chablis og Champagne.

Klima er med på å påvirke lukten ved at druer dyrket i et
marginalt klima går gjennom en langsom modningsprosess
som resulterer i utviklingen av nyanserte aromaer. Druer
dyrket i et varmt klima, modner raskere, og gir viner med
søtere og mindre raffinerte aromaer.

Vinbonden gjør mange valg som er med på å påvirke det
ferdige produktet. Oksidativ eller reduktiv vinfremstilling
gir enten et oksidativt aromabilde eller en lukt dominert av
primæraromaer. Maceration carbonique gir et banan preg til
vinen som vi finner igjen i Beaujoulais. Utvalgte gjærkultu-
rer kan påvirke lukten, som f.eks. i Sherry hvor floren gir en
meget spesiell aroma av mandler og gjær. Kaldgjæring blir
forbundet med pære og melon aromaer i vinen. Malolaktisk
gjæring på fat gir en røkt karakter som kommer fra stoffet
furfural som oppstår i prosessen. lagring på fat; gamle eller
nye, store eller små, kort eller lang tid. Jo mindre, nyere og
lengre tid du har vinen på fat, jo mere vanillin, eugenol, gua-
icol og eikelaktoner trekkes ut. Dette gir vinen dens karakte-
ristiske vanilje og krydderpreg. Amerikansk eik avgir også
generelt søtere og mer vaniljepregede aromaer enn de euro-
peiske.

Lagring av vinen forandrer også aromabildet. Unge viner
vil typisk fremstå med friske aromaer av blomster, bær og
frukter, mens eldre viner i større grad vil assosieres med aro-
maer relatert til jord, krydderier, tre eller animalske dufter.

Så neste gang du leser at en vinjournalist har smakt en
vin som lukter dampende harem, svett hest eller lignende,
kan det faktisk godt hende han/hun har sitt på det tørre!

Robert Lie

Hva lukter vinen?
Dette spørsmålet har vi vel alle stilt oss. Det lukter kjent, men
hva i all verden lukter det egentlig?
Og ikke minst, hvorfor lukter det slik?
Vinens aroma eller bouquet er en sammensetning av volatile
stoffer som oksiderer når vinen kommer i kontakt med luft.
Disse stoffene blir påvirket av flere faktorer; druen,
jordsmonn, klima, vinbonden og alder. Alle disse tingene har
innvirkning på lukten i den ferdige vinen.
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Estate-kaffe var et nytt begrep og jeg begynte å tenke i ret-
ning av druemarker der en vin kommer bare fra en vinmark.
Kunne det være bedre med kaffe fra en eiendom også?

Jeg fikk butikkdamen til å kverne bønnene fra Gethumb-
wini Estate fra Kenya og tok dem med hjem. Kaffen var
aldeles utmerket og falt i smak, ikke bare hos meg men også
hos den kaffeopptatte del av selskapet. Den smakte av sol-
bær, nype og flere florale toner i både aroma og smak. Nyan-
sert kaffe med saftig bærpreg i tillegg til noe sitrus. Kaffen
oppfattes som noe søt, men livlig. Smaken, sødmen og syr-
ligheten er i utmerket balanse.

Kenya ligger i Øst-Afrika, mot kysten av Indiske Hav.
Landet grenser mot Somalia, Etiopia, Uganda og Tanzania,
og har vel 28 mill. innbyggere. Hovedstaden heter Nairobi.
En annen viktig by er kystbyen Mombasa.  Bortsett fra det

tempererte høylandet, beliggende ved foten av Mount Kenya
(5199 m), er klimaet varmt og tørt. 

Befolkningen er fordelt på landets 35 forskjellige etniske
stammer.  Swahili er offisielt språk, men engelsk er det vik-
tigste forretningsspråket.

Kaffen kom til Kenya fra Sør Jemen via Etiopia på slut-
ten av 1800 tallet. Mesteparten av kaffen dyrkes i høylandet
(1500 – 2100 m) rundt Mount Kenya.

Kaffekultivering i Kenya daterer seg tilbake 1893. Da
dyrket de en bourbon-variant. Landet er kjent for å ha utvik-
let flere utmerkede kultivarer av Bourbon-varianten som
SL28 og SL34.

FAFO-forsker og Afrika-ekspert Liv Tørres  har laget en
rapport  om forholdene blant kaffedyrkerne og kaffeplukker-
ne i Kenya.  Rapporten er utført på oppdrag fra Initiativ for
Etisk Handel og Kaffehuset Friele.

De politiske forholdene i Kenya er vanskelig, noe som
også har innvirkning på så vel produksjon som salg av kaffe.
Det er f.eks. komplisert å kartlegge hvor kaffen kommer fra
fordi avlingene fra de enkelte bønder samles og selges over
børs. 

Resultatet av studiene som Tørres har gjort viser at det er
begrenset hva en enkelt importør kan gjøre alene. Både i for-
hold til at bransjen er uoversiktlig, og ikke minst i forhold til
å vite at det man iverksetter blir riktig og ikke får negative
ringvirkninger. 

Rapporten er presentert for Kirkens Nødhjelp (KN) som
fant den både interessant og relevant. KN vil følge opp inn-
holdet overfor sine partnere i Kenya. 
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Nye erfaringer med kaffe
Jeg er ingen pasjonert kaffedrikker, foretrekker faktisk te. Men her i forrige uke skulle jeg
få besøk, som jeg visste var veldig glad i kaffe. Forespurte i tebutikken der jeg finner
mine utskeielser, og damen kom frem med en Estate-kaffe. Noe helt nytt for meg.
Tidligere har det mest blitt såkalte ”blends” der kaffen er blandet fra flere kilder for å få
til en jevn kvalitet.



Gethumbwini Estate ligger i Thika i provinsen Kiambu,
knappe 40 km nord for Nairobi, ved foten av Aberdare fjell-
kjeden. Høyden over havet er 1800 meter.  Bønnetypene er
SL29 / SL34 og K7. Kaffebønnene er vasket og soltørket.

Gethumbwini påståes av mange å produsere noen av
Kenyas aller fineste kaffer.

Eiendommen har vært i Socfinaf Company’s eie siden
1957 og har en produksjonshistorie på over 80 år.  Farmen
ledes til daglig av Group Manager Mr. Harris. Plantasjens
dyrkede landområde utgjør hele 3300 mål.

Over 100 personer er fast ansatt på plantasjen og i inn-
høstingsperioden økes dette med 300. Arbeidsforholdene er
meget gode ved at alle arbeiderne har egne hus med strøm og
tilgang til rent drikkevann. Arbeiderne og deres familier har
gratis helsestell og plantasjen har en egen klinikk på eien-
dommen med kvalifisert personell. I tillegg får alle arbeider-
nes barn skolegang.

Socfinaf har egen kaffemølle hvor all kaffen fra Get-
humbwini blir prosessert. De selger kun kaffe fra møllene

Socfinaf Mill og Kibubuti Mill. 
En liberalisering av kaffeindustrien i Kenya har påvirket

kaffeproduksjonen. Den sentraliserte makten i de store koo-
perativene, er blitt delt opp til mindre enheter. Dette har sør-
get for at farmerne for raskere betalt for deres avlinger.

60% av all kaffe som dyrkes i Kenya kommer fra små
farmer (såkalte smallholder). Dise leverer gjerne kaffebøn-
nene sine til kooperativene. De øvrige 40% er Estate kaffe.

Kenyansk kaffe ble markedsført i filmen ”Out of Africa”,
med blant annet Meryl Streep som den danske forfatter og
kaffebonde Karen Blixen. 

JonT
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1. Forrett: Dinner Rush (2000)
Spisestedet Giginio, midt i New Yorks TriBeCa-område, har
vært drevet av Louie Cropa i mange år. Han har nøyd seg
med å diske opp pasta og saus, men nå som sønnen Udo
overtar driften, forvandles det raskt til byens hotteste gour-
met-restaurant. I løpet av en meget hektisk kveld møter vi en
rekke ulike og fargerike mennesker som har tilhørighet til
restauranten, enten på kjøkkenet eller som gjester. Gjestelis-
ten spenner fra en lokal politmann og hans kone, en selvopp-
tatt matkritiker med sitt følge og et par gangstere som vil
overta den blomstrende geskjeften. Samtidig er det intriger
på kjøkkenet med en sous-chef som er innblandet i gambling
og som fungerer som en katalysator i dette oppkoket av en
intens, blodig og dødelig historie som vi får ta del i. Til
denne forretten ville jeg ha servert fisk, kanskje grillet brei-
flabb og til vinfølge vil jeg ha foretrukket en tørr riesling
eller en ueiket chardonnay, for å hjelpe til med nattesøvnen.
Som det heter i Gudfaren 1: ”Luca Brasi sleeps with the
fish”.

2. Mellomrett: Delikatessen (1991)
Som mellomrett velger jeg denne franske filmen som var en
knallsuksessen av en futuristisk film. Det er en frisk og ene-
stående underholdende historie fra de franske filmskaperne
Jean-Pierre Junet og Marc Caro. 

Etter en katastrofe er det mangel på kjøtt, men en lokal
slakter vet råd. Han setter inn annonser etter ekstrahjelp. Det

er bare det at ekstrahjelperne varer ikke særlig lenge for de
kjøtthungrige beboerne i leiegården. Beboerne er en
sammensatt gruppe som driver med alt fra snegleoppdrett til
utroskap.   Slakterens svaksynte datter forelsker seg i en sir-

En meny med filmretter
Jeg tenkte jeg skulle følge opp artikkelen om ”Vin i film, bøker og på TV” av Henriette
Westerlund Eriksen fra Bulletin 02/2007. Denne artikkelen handler om filmer og mat og
den er lagt opp som en 7 retters middagr, men det er ikke en irsk syvretters som består av
1 potet og en sixpack med Guinness. Heller er dette en meny som spenner alt fra blodige
saker, pasta, kjøtt, vegetarmat, asiatisk mat, skilpaddesuppe og sjokolade. Filmene er en
blanding av hummer og kanari, crossovers i kultur, genre og i intensitet. Det kan bli en
lang dags ferd mot natt om du skulle ønske å se alle filmene på en gang. Mitt forslag er
derfor å porsjonere ut seansene. Hvorfor ikke invitere gode venner til flere filmaftener i
løpet av høsten og vinteren med ditto tilhørende viner og kulinariske krumspring.
Velbekomme!
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kusartist som blir ansatt som ekstrahjelp. Hun vil forhindre
at han blir farse og andre godsaker for naboene. Men i denne
filmfarsen allierer seg med en hemmelig gruppe med fri-
hetskjempende vegetarianere som kan redde hennes kjære
fra kjøttøksa. Vegeterianerne er kanskje de mest fornuftige
siden de ser på mat som mat og ikke som penger. Dette er
bokstavelig talt en farse, en komisk filmfarse, som gjør at du
vil trekke på smilebåndet mange ganger. Hvis du kjenner
igjen vignetten i ”Bremykt reklamen” i denne filmen, har du
helt rett. Jomen sa jeg smør. Til denne filmretten vil jeg være
på vegetarianernes side og servere en enkel salat med rosé-
vin som følge.

3. Hovedrett: Babettes Gjestebud (1987)
Denne filmen behøver kanskje ikke så mye omtale, men
Karen Blixens historie inneholder ikke bare kulinariske høy-
depunkter men også tørrvittighet og humanitet. Historien
har utgangspunkt i et trossamfunn eller snarere en sekt hvor
prestens taler og levemåte er rettesnor for innbyggerne.
Opprinnelig hadde Blixen skrevet denne novellen med
utgangspunkt i norske forhold, nærmere bestemt Berlevåg,
men regissøren har lagt handlingen til en øde kyst i Danmark
hvor de to søstrene Martina og Philippa bor. Begge sverger å
følge i sin fars fotspor og tro ved å predike frelse gjennom å
fornekte seg fråtsing og heller leve et spartansk liv etter hans
død 

Når Babette ankommer, flyktet fra borgerkrig i Frankri-
ke, snur hun livet opp ned på den lille landsbyen. Hun vinner

penger i et lotteri og overtaler søstrene til å holde et festmål-
tid. Et fransk gourmet måltid. Festen, som for øvrig er en
middag til ære for 100 årsdagen for prestens fødsel, opprører
selvfølgelig borgerne i landsbyen, som er redd for å miste
sjelene sine i denne verdslige fråtsingen. Øvrigheten og sek-
tens øverste beskytter er også invitert og den klassiske sce-
nen fra novellen er etter min mening denne: ”General
Löwenhielm, som ikke stolte på husets vinkjeller, førte sitt
glass til munnen med et visst forbehold. Det gikk et støt
gjennom ham. Først holdt han glasset opp til nesen og så til
øynene og satte det ned igjen, ytterst forbløffet og forvirret.
”Ubegripelig,” tenkte han. ”Amontillado! Og den beste
Amontillado jeg noensinne har drukket!”

Etter et øyeblikks betenkning tok han en forsiktig skje
suppe for å kontrollere sine sanser, og la plutselig skjeen fra
seg igjen. ”Aldeles ubegripelig,” gjentok han. Dette er jo
ekte skilpaddesuppe – og for en skilpaddesuppe!” Han ble
grepet av en slags panikk og tømte glasset.” (sitat fra novel-
len). Til denne filmen ville jeg nok tatt en kraftig burgunder
eller bordeaux vin sammen med en kraftig kjøttrett. De fles-
te vil nok få problemer med å følge i Babettes fotspor men
Odd Ivar Solvold og Sverre Dag Mogstad har skrevet en til-
pasning til vår egen tid i boken:Til bords i Babettes gjeste-
bud.

4. Hvilerett: Spis Drikk Mann Kvinne (1994)
Dette er en av Ang Lees tidlige filmer og er en del av ”Father
knows best” trilogien som kom på rekke og rad i 1992, 93 og
94. Ang Lee er kanskje mer kjent fra filmer som ”Brokeback
Mountain”, ”Snikende tiger, skjult drage” og serien ”Fornuft
og følelser”.

Denne filmen handler om mat, familie og tradisjoner og
en balansegang mellom disse.

Enkemannen Chu som er en anerkjent kokk, spilt av
Sihung-Lung, oppdager at uansett hvor fantastisk og deilig
hans kulinariske retter er, så er ikke dette bra nok for hans
opprørske tre døtre. Han mister også smakssansen av det
hele. Han er en mester på kjøkkenet men når det gjelder å
behandle ingrediensene i det å være far, feiler han. Hver søn-
dag disker han opp de fantastiske retter til sine utakknemlige
døtre, som er selvopptatte. De ser ikke hans forsøk på å vise
dem kjærlighet gjennom gastronomien. Forholdene mellom
dem skranter og kommunikasjonen svikter. Døtrene som alle
vil forlate redet liker ikke disse tradisjonelle familiemidda-
gene. De ser på dem som tortur. Den fantastiske maten er
derfor ofte akkompagnert av stillhet som kun blir avbrutt
døtrenes små fortellinger om endringer i livet deres. Ang
Lee har mesterlig klart å flette inn flere historier samtidig.
Døtrenes historier og kjærlighetsaffærer versus opprør mot
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tradisjoner og farens forsøk på holde familien samlet, samt
det overraskende esset enkemannen har i ermet. 

Her bør kanskje retten følge filmens omgivelser med noe
asiatisk mat. Hva med en nudelsuppe! Vårruller og et glass
riesling til? Jeg sier bare: Spis! Drikk! Gråt! Le!

5. Første dessert: Chocolat (2000)
Vinteren 1959 kommer Vianne Rocher og hennes 8 år gamle
datter til den franske landsbyen Lansquenet hvor livet har
stått stille i de siste 100 årene. Allerede etter et par dager
åpner hun en veldig spesiell sjokoladebutikk - fylt til randen
med den nydeligste konfekt som får munnen til å løpe i vann. 

Hun er alenemor, går ikke i kirken og hun åpner en sjoko-
ladeforretning midt i fastetiden! Slike ting passer slett ikke
byens snerpete borgermester, som mener all nytelse er syn-
dig og skadelig for moralen. Viannes hjertevarme personlig-
het og hennes hjemmelagde sjokolade-spesialiteter lokker,
til tross for borgermesterens moralpreken, byens dydige bor-
gere på syndens sanselige avveier. Én bit og de er solgt.

Borgermesterens klamme hånd hviler over landsbyen,
men han har også sine problemer å stri med. 

Filmen viser den fine balansen mellom totalt avhold,
måtehold og fråtsing. Den tar opp avvisning og avstand fra
det fremmede som blir representert av en gruppe sigøynere.
Fader Henri, landsbypresten, som selvfølgelig også blir kuet
av borgermesteren, sier det på sin stotrende, klønete men
likevel enestående måte: "Vi kan ikke måle vår godhet
gjennom hva vi ikke gjør. Gjennom hva vi nekter oss selv,
hva vi motstår, hvem vi avviser. Jeg tror vi må måle godhet
gjennom hva vi er åpne for, hva vi skaper og hvem vi tar til
oss." (sitat fra filmen)

Filmen er spekket med kjente skuespillere som Juliette
Binoche, Jonny Depp, Lena Olin, Peter Stormare, Alfred
Molina og Dame Judi Dench. Filmen er regissert av Lasse
Hallstrøm. Mørk sjokolade er obligatorisk følge til denne
filmen. Bitter men likevel søt. Et lite glass ripasso hadde vel
heller ikke vært av veien?

6.Andre dessert: Charlie og sjoloadefabrikken (2005)
Charlie Bucket kommer fra en fattig familie og i likehet med
Babette vinner han det store loddet. Han får bli med på en
fantastisk omvisning i Willy Wonkas (Jonny Depp) fabrikk.
Han får utforske åkrer med peppermyntegress, ta en seiltur
på sjokoladeelven i en rosa sukkerbåt. Han får også eksperi-
mentere med det evigvarende sukkertøyet ”gobstopper”.

Denne filmatiseringen av Roald Dahls klassiske barne-
bok, regissert av Tim Burton, er din billett som gir adgang til
en verden så oppfinnsom og fantasifull at du bare må få med
deg hver eneste velsmakende scene. De fire andre gullbil-

lettvinnerne er ikke så heldige og nok engang forteller Dahl
oss at man ikke kommer langt med grådighet, misunnelse og
ondskap. Visste du forresten at Roald Dahl var en stor vinel-
sker? Han kjøpte i sin tid mange kasser av 1982 årgangen av
Bordeaux. En av figurene, Violet Beauregarde, er sågar opp-
kalt etter en Bordeauxvin (Ch. Beauregard). Dessverre fikk
ikke Roald Dahl nyte så mye av den fine vinen, selv om han
drakk omtrent en flaske hver kveld sammen med sin kone
Lizzie. Etter Dahls død solgte enken en del av vinkjelleren
som nå hadde vokst i verdi. Hun brukte pengene til å finansi-
ere Roald Dahls museum som ligger i Great Missenden,
England. Mer sjokolade og mer ripasso.

7. Digestif: Kokken, Tyven, Hans Kone Og Hennes Elsker
(1989)
Kokken disker opp med de lekreste retter i en “nydelig” res-
taurant. Tyven holder sitt tyranniske hoff i restauranten og
terroriserer alle rundt seg. Kona hans har en farlig og hem-
melig lidenskap. Elskeren hennes har sin mest risikable
affære noensinne. Peter Greenaways  film er en moderne
hevntragedie spritet opp med komedie, med blant annet
Michael Gambon, Helen Mirren og Tim Roth på rollelisten.

Filmen kan oppfattes som noe bisarr og vanskelig å for-
tære. Scenene foregår i hovedsak i restauranten Le Hollan-
daise og handler nok en gang, etter min mening, at hovmod
og undertrykking står for fall. Som Pål Bang Hanesen ville
ha sagt det:”Døm selv!” Her må det nok sterkere saker til.
Hva med et glass cognac eller armagnac til?

Tekst og foto: Per Arne Orloff

Aalesund Edlere Vinselskabsclub
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Morgentåken ligger lett over vinmarkene i St.-Emilion, enda
en av disse flotte høstdagene hvor solen bryter gjennom
høstsløret og får vinrankene til spille i alle høsten farger.
Innhøstingen går på siste verset og aktiviteten øker for hver
dag som.

Vi har en avtale med Château Raymond-Lafon i Sauter-
nes. Ingen av oss har smakt vin fra denne produsenten før,
men vi har lest og hørt mye om dette slottet som er nabo til
Château d’Yquem. Vinene herfra skal ikke stå lang tilbake
fra de som lages på Château d’Yquem.

På veien mellom St.-Emilion og Sauternes passerer vi 3
!!! bilulykker (avkjøringer).  

Vel fremme møter Jean-Pierre Meslier, andre generasjon
Meslier på Château Raymon-Lafon. Han forteller oss om sin
far som tok over gården i 1972 og startet å ruste denne opp.
Faren var i denne tiden ønolog på Château d’Yquem. Etter at
han pensjonerte seg i 1990 fra Château d’Yquem ble Châte-
au Raymond-Lafon rustet opp og er i dag blitt nesten like
berømt som sin storebror.

Ute på vinmarken forgår det innhøsting, denne gjøres for
hånd og druene eller det som er igjen av de opprinnelige
druer høstes med største omhu og sorteres nøye. Kun druer
som er totalt angrepet av botrytis plukkes. Druene skal være
helt dekket av mugg. Innhøsting kan noen ganger kreve 10

runder før alle druer er plukket. Dette er ekstremt tidkre-
vende og krever tilgang til plukkere i en lang periode. Når
man står ute i vinmarken og ser dette, forstår man at sluttpro-
duktet er både eksklusivt, dyrt og resultat av en unik prosess. 

Nede i kjelleren prøver Jean-Pierre å friste oss med en
Balthazar-flaske årgang 2000 som han mener ville dekke et
selskap på 60 mennesker. Etter å ha forklart litt om importre-
gler og bagasje begrensninger innså nok også han at ideen
kanskje ikke var så god likevel.

Etter en tur i kjelleren er det tid for smaking.
Under smakingen tar Jean-Pierre stolt frem sin utklipps-

bok hvor vi finner menyen til Nobelmiddagen som hvert år
serveres i Stockholm. Dessertvinen kommer selvfølgelig fra
Château Raymond-Lafon – hvert år.  

Vi fikk smake 2001 Château Raymond-Lafon : allerede
nesten ravgul, flott nese med aprikos, honning, plomme, en
tett og konsentrert vin med lang avslutning. Fantastisk.

Vi trosser bagasjebegrensninger og kjøper inn noen flas-
ker av denne vinen som skal hjem i kjelleren og vokse seg
enda større.

Ute på landeveien igjen passerer vi et felt med syklister
som gjør unna ukens landeveisritt og konkluderer med at det
finnes andre og kanskje mer sunne interesser også i Sauter-
nes. Morten N

En lørdag formiddag i Sauternes 
Jean-Pierre Meslier ser ut over vinmarken sin og gløtter litt lurt opp mot Château
d’Yquem  og sier ’Der har vi trått våre barnesko og gjort våre feil’. Han legger ikke skjul
på at han har respekt for sin berømte nabo, men påpeker samtidig at kvaliteten på vinene
fra Château Raymond-Lafon ikke ligger langt tilbake for det som presteres hos sin mer
berømte nabo.
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"Bordeaux"-glasset er nær-
mest et universalglass for røde
viner som Bordeaux, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah/Shi-
raz, Sangiovese og mange
andre, ikke ulikt Riedels
Vinum "Chianti"-glass. Det
kan også egne seg godt for
hvite viner som ikke er for syr-
lige. 
Volum 0,50 l, 21,5 cm høyt. 
"Bourgogne" er jo optimalt for
røde sådanne, pluss for Baro-
lo/Barbaresco, såvel som
komplekse hvite fra samme
område, og en del andre fatla-
grede Chardonnay’er. 

Volum 0,55 l, 20 cm høyt. 
"Champagne"-glasset passer
bra til musserende viner - og
nydelig Champagne - samt at
det kan benyttes til friske hvite
viner. 
Volum 0,32 l, 23,5 cm høyt. 
Alle glassene er tynne, delika-
te og elegant formet. De er
laget av blyfritt krystall og kan
vaskes i oppvaskmaskin. I det
glassene er munnblåste og ikke
støpt, vil de kunne avvike litte-
grann fra hverandre.

Prisen pr. glass er kr 120,-.
Fraktkostnader vil komme i til-
legg, men vi i styret vil prøve å
levere, så langt det er praktisk
mulig. Ta kontakt med vår kas-
serer for bestilling. 
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Du som drikker vin og har råd til å kalle deg en “livsnyter”
kan kanskje ta den et steg lenger – med å satse på Fairtrade-
vin ved neste vinklubb-samling?

Ved å handle Fairtrade sikrer du nemlig samtidig
arbeidsvillkårene til arbeiderne som steller med disse druene
som en dag blir edle dråper i våre ganer. Vinen bør selvsagt
behage smakssansene – det er jo et kriterie – men fagfolk har
jo sett til at produktene er bra. 

Det var i sin tid Vinmonopolet som tok kontakt med Fair-
trade Max Havelaar Norge for å sjekke mulighetene om å
satse på Fairtrade-vin. Importørene fulgte raskt opp, og et
40-talls viner ble testet. Det er testvinnerne man finner i hyl-
lene i dag. 

- Salget av Fairtrade-merket vin har vært over all forvent-
ning. De første vinene fra Thandi i Sør Afrika fikk meget
gode omtaler (en Cabernet Savingnon Merlot og en Char-
donnay), og de ble tatt inn i mange av polets utsalg selv om
den stod på bestillingslisten, forteller Bjørn Tore Heyerdahl,
prosjektansvarlig i Fairtrade Max Havelaar Norge.

- I dag er det syv viner tilgjengelig på norske pol, og tre
av de har fast hylleplass. Salget av vin i 1. kvartal 2007 var
på ca 14.500 ltr, som er meget bra. Tallene for 2. kvartal er
ikke klare, men utviklingen skal være svært god og importø-
rene av de ulike vinene melder tilbake at de er svært fornøy-
de med utviklingen. (Se faktaboks for vintypene)

Kriteriene for å importere og selge Fairtrade-merket vin
er at en har en lisens for salg hos Max Havelaar. Man er der-
med pliktig til å rapportere om alt av kjøp og salg. All Fair-
trade-vin skal bære logoen på flaske/ kartongen. 

Er det noen prisforskjell for konsumentene? 
- Vanligvis har Fairtrade-merkede produkter en prisfor-

skjell på 10-20% i forhold til tilsvarende varer. Vinene som

Rettferdig vin
Det er en trend i tiden at vi i større grad engasjerer oss i miljø og rettferd. De små tingene
vi gjør i hverdagen, uten at det trenger å koste deg mer enn god avkastning på
samvittighetskontoen, utgjør en stor del av de mindre priviligertes liv.
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er på polet koster fra 90 – 140 kroner, og dette handler jo om
kvaliteten. 

Hvorfor bør man handle fairtrade-vin? 
- En bør handle vin som bærer Fairtrade-merket fordi en

da vet at de som har arbeidet med å produsere denne vinen
har gode arbeidsbetingelser, tryggere sosiale vilkår, og
penger til å investere i sosial og økonomisk utvikling. Men
det som også er viktig: En skal kjøpe Fairtrade-merket vin
fordi en liker den. 

Vi har også snakket med Vinmonopolets fagsjef Halvor
Bing Lorentzen:
- Vinmonopolet ønsket å tilby Fairtrade-produkter til våre
kunder og har eksplisitt gått ut og forespurt etter dette (egne
spesifikasjoner på dette). Dette resulterte i at de tre første
produktene ble lansert i mai 2007. I tillegg er det lansert fire
produkter i bestillingsutvalget, slik at det nå er syv produkter
totalt. 

Hvordan er interessen blant konsumentene?

Max Havelaars leveregler:
Det er lett å glemme at hvordan vi opptrer i hverdagen
faktisk har stor betydning. Ved å gå foran som et godt
eksempel og fortelle andre hvorfor du velger Fairtrade,
sprer du budskapet raskere enn du tror. Her er Fairtrade-
levereglene: 

Gjør Fairtrade-merkede produkter til et fast inventar
på handlelisten din. Er du usikker på hvilke produkter
som har Fairtrade-merket og hvor du finner dem, er det
bare å slå opp på "produkter" på www.maxhavelaar.no. 

Tips en venn! Stadig flere mennesker blir bevisste
på eget forbruk, men ikke alle vet at det finnes en mer-
keordning som garanterer at varene er handlet etter etis-
ke retningslinjer. Fortell om merkeordningen og anbe-
fal dine venner og bekjente å handle Fairtrade-merkede
varer. 

Spør etter Fairtrade-merkede varer i butikken. Hvis
butikken din ikke har varene du ønsker, kan du be den
om å ta dem inn - da får andre muligheten til å kjøpe
dem også! Gi betjeningen ros dersom produktene aller-
ede finnes i butikken - kanskje får de bedre plassering.
Kanskje trenger betjeningen informasjon fra deg om
merkeordningen? Du kan legge til et forslag i en kom-
mentar-bok, eller gi en beskjed til butikksjefen.

Er du invitert på middag eller lignende, og ønsker å
ta med en liten gave til verten? Ta med et Fairtrade-mer-
ket produkt som kaffe eller te, og legg ved et lite kort
som forteller dem at varen er Fairtrade-merket. Du får
gratis faktakort og brosjyrer fra Fairtrade Max Have-
laar. 

Server Fairtrade-merkede produkter hjemme når du
har venner på besøk. Du behøver ikke gjøre mer ut av
det enn å nevne at det du serverer er Fairtrade-merket,
og hva det betyr. 



- Vi registrerer en økning i interessen fra våre kunder på
Fairtradeprodukter og også økologiske produkter. Dette er
en generell trend vi ser øker. Vi ønsker Fairtrade-produkter
velkommen, og har hatt et samarbeid med Fair trade-organi-
sasjonen i Norge for en egen merking av disse produktene,
bl.a. bakerst i prislistene våre og på hylleplassene i butik-
kene, forteller Bing Lorentzen.

PS – Vinmonopolet vil i første halvdel av 2008 sette
fokus på økologiske og biodynamiske viner. Dette presente-
rer vi i neste utgave av Bulletin.

Tilleggsinformasjon:
Thandi vinene var de første vinene til å få Fairtrade-merket,
og deres kvalitet har blitt anerkjent internasjonalt. I 2003
vant Thandi gullmedalje for sin Chardonnay på "Internatio-

nal Wine Challenge" i London. Vinene kommer fra tre pro-
dusenter som heter Lebanon, Lutouw og Nietbegin og
befinner seg i Elgin Valley. Dette er i hjertet av Sør-Afrikas
fruktproduserende region, ca 60 kilometer fra Cape Town. 

Siden apartheid opphørte i 1994 har alle i Sør-Afrikanere
lik rett for loven. Men i praksis er omtrent 40% av den svarte
befolkningen uten arbeid, sammenlignet med 5% av den
hvite, og den hvite minorieten eier 85% av dyrket land. For å
endre på dette introduserte den Sør-Afrikanske regjeringen
en jordreform hvis målsetting er å øke svart eierskap av dyr-
ket mark til 30% innen 2015. Et avgjørende initiativ i deres
kamp for å håndtere fattigdom og ulikhet. Thandi initiativet
er et partnerskap mellom landeiere og arbeidere som ikke
bare vil omfordele land i overenstemmelse med regjeringens
reform, men også gjøre det mulig å fordele etablerte ressur-
ser og profitt likere. 

Henriette W.E

Foto: Terje Borud

Kilde: 
http://www.maxhavelaar.no
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Vinmonopolet har per i dag 7 forskjellige 
vintyper tilgjengelig av merket Fairtrade:

Thandi, Cabernet Savignon Merlot - Sør Afrika

Thandi, Chardonnay - Sør Afrika

Isabelo, Savignon Blanc - Sør Afrika

Savannah, Pinotage - Sør Afrika 
(både flaske og bag-in-box)

Wiñedos de la Rosa, chardonnay – Argentina

Ecologica Shiraz – Argentin

Los Robles, Carmenére – Chile

FAKTA
Fairtrade startet som en liten merkeordning for kaffe
fra Latin-Amerika i Nederlandske verdensbutikker i
1988. Merkeordningen ble raskt populær, og har vokst
ved at organisasjoner i forskjellige land har gått sam-
men og stiftet nasjonale initiativer i respektive land.

I Norge var det organisasjoner som Kirkens Nød-
hjelp, Redd Barna, Handel og Kontor, Framtiden i Våre
Hender og Kirken som gikk sammen for å starte
denne stiftelsen. Det er disse organisasjonene som
løftet frem merkeordningen gjennom sine nettverk,
og har gitt Fairtrade-bevegelsen evne til å stå på egne
ben.

I juni 2006 skiftet Stiftelsen Max Havelaar Norge
navn til Stiftelsen Fairtrade Max Havelaar Norge som
et ledd i en harmoniseringsprosess for å gjøre merke-
ordningen lettere gjennkjennelig og likere på tvers av
landegrensene. Garantimerket skal sikre småprodu-
senter og plantasjearbeidere i utviklingsland gode
arbeidsforhold og handelsbetingelser. Bedrifter som
kjøper råvarer fra godkjente produsenter i utviklings-
land kan sette garantimerket på sitt produkt. Kravene
som må oppfylles avhenger av varetype, men omfat-
ter blant annet arbeidsforhold, demokrati på arbeids-
plassen, og pris.

Fairtrade-merket er din uavhengige garanti for at
produkter er handlet etter internasjonale standarder
for Fairtrade. Ditt kjøp fører til bedre arbeidsvilkår og
tryggere sosiale forhold for småprodusenter og arbei-
dere i noen av de fattigste deler av verden.

FAKTA
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Er lærerinnen på en skole som delfinansieres av premium pengene fra salget av Savannah Pinotage.

Fairtrade-viner

Bulletin-panelet har smakt noen av de vinene som er på mar-
kedet. Panelet har denne gangen bestått av Jan Fredrik, Kris-
tian og Sten. Vi bruker 100 poeng-skalen, og i tillegg en 5
poengs-vurdering (*****) på pris i forhold til kvalitet.

Isabelo Sauvignon Blanc 2006
(Vnr. 10367) kr 94,-
Lysere gul
Lett krydret preg. Veldig vag stikkelsbær. Gress.
Enkel frukt med lett krydderpreg.
Mangler litt mineralitet og spenst.
74-76p
***

Los Robles Carmenere 2006
(Vnr. 10358) kr 98,90.
Middels dyp rødfiolett.
Krydder, bjørnebær.
Fyldig, stram frukt. Grei balanse, lengde og finish.
Mangler litt syre. Spriker litt i smaksbildet
76-78p
***

Savannah Pinotage 2006
(Vnr. 55706) kr 89,90
Rød fin farge.
Lett fruktig duft
Lett og pen frukt. Litt krydder, syre fra Pinotage. 
Bra struktur.
Pen og grei vin. Lang bløt finish.
79+p
****

Thandi Cabernet Sauvignon Merlot 2006, Fairtrade 
(Vnr. 44340) kr 119,90.
Flott rød farge.
Fine varme kryddertoner, solbær, mørke bær.
Saftig rik frukt, krydder, pepper. Bra balanse, fin syre, pene
tanniner.
Vellaget.
81p.
****

Thandi Chardonnay 2005 Fairtrade
(Vnr. 44339) kr 139,90
Svak floral, melon, touch sitrus.
Delikat fylde og fir syre. Fin struktur med bra frukt, touch
melon, litt fat og vaniljetoner.
Pen helhet.
83p.
****
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Historikk
Tomaten kom opprinnelig fra Sør- og Mellom-Amerika der
den ble dyrket av indianerne. Det sies at Aztekerne skal ha
dyrket tomater så tidlig som år 700 og fruktene ble beundret
for sin vakre farge.

Den kom til Spania fra Mexico og Peru rundt 1520, sam-
men med andre ”nye” planter som mais, potet og tobakk.
Videre kom tomaten til Italia i 1522. hvor den blir kalt ”gull-
eple”. Det er kjent at planten ble dyrket i Middelhavsområ-
det etter 1540. Så spredde den seg nordover. I Frankrike blir
den kalt ”kjærlighetens eple” og i Tyskland ”paradiseple”.
Den er i dag spredd over hele verden

Til å begynne med trodde man tomaten var giftig og så på
den som en prydplante.  Det tok mange år, helt til midten av
1800-tallet, før en italiener tok den første bit av en tomat, og
forandret utseende på pizza og hele det italienske kjøkken.
Det var knyttet mye mystikk til tomaten da den først kom til
vår verdensdel. Blant annet gikk det rykter om at den var et
effektivt afrodisikum, noe som gjorde at den ble uglesett av
puritanerne

I Norge ble tomaten introdusert i Christiania i1855, men
ble sett på som en raritet. Ikke  overraskende var det de krea-
tive rogalendingene som startet med tomatdyrking  på Thor-
stein Brynes planteskole i 1890. I 1928 ble de første toma-
tene dyrket på Finnøy i veksthus, og bare 4 år senere ble de
første varmehusene for tomatdyrkning bygget. Også i våre
dager har Rogaland beholdt sin lederposisjonen når det gjel-
der tomater.

Beskrivelse
Man deler tomaten inn i to hovedtyper; Vanlig tomat har
kraftig lengdevekst med mange sideskudd, og en stand med
blomster for hvert tredje ledd på stengelen. Planten må bin-
des opp. Busktomaten har svakere lengdevekst og greier seg

uten oppbinding fordi stengelen avsluttes naturlig med en
blomsterklase. På denne arten sitter blomsterklasene tett,
adskilt med ett eller to ledd. Tomatfrukten er et saftig grønt
bær som blir rødt eller gult når det er modent. Det finnes
mange forskjellige sorter av tomaten, for eksempel cherry-
tomater, bifftomater, smakstomater eller klasetomater.
Tomatens popularitet har medført omfattende eksperimente-
ring med nye sorter.

Planten er varmekrevende og trenger mye næring og
sterkt lys for å trives. Her til lands kan den dyrkes på friland,
men dette er et sjansespill fordi planten krever stabile for-
hold for å utvikles maksimalt. Problemet løses best ved å la
tomatene vokse beskyttet under glass eller i drivhus. I Norge
foregår det en omfattende kommersiell dyrking av tomater,
og vi er nærmest selvforsynt med frukten. Dyrkingen her i
landet foregår i all hovedsak i drivhus hvor bruken av sprøy-
temidler er minimal. Tomaten, som kan være utsatt for ska-
dedyr, beskyttes istedet av rovmidd som ikke rører frukten,
men isteden tar de parasittene som tiltrekkes av den.

Hva brukes så tomaten til og hvor sunn er den?
Det er ikke rart den 3000 år gamle grønnsaksfrukten fortsatt
er så populær. Fruktens størrelse, saftighet og gode smak har
gitt den innpass i de fleste av verdens matkulturer. Tomaten
er anvendelig i en rekke retter, og er lett å tilberede. Varia-
sjonsmulighetene er uendelige. Den kan spises naturell, tør-
ket, kokt, smørdampet, stekt, gratinert eller syltet.  

Selve tomatplanten er giftig, men er ifølge tradisjonen
effektiv mot fluer som skyr lukten av planten.

Næringsstoffer
Forskning har vist at spesielle matvarer kan bidra til å fore-
bygge de såkalte livsstil-sykdommene. Mye tyder på at det
er de naturlig forekommende stoffene som finnes spesielt i

Tomaten - en knallrød
glede som er brukbar til
så mangt

”Tomatplanten, Lycopersicon esculentum, er en ettårig urt med kjertelhåret stengel og
karakteristisk lukt. Frukten er et stort vanligvis rødt bær, saftig og velsmakende, rik på
vitaminer”. Så langt mitt stort sett brukbare leksikon.
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matvarer fra planteriket, som har disse effektene, men det
gjenstår ennå en del før vi kan trekke helt sikre konklusjoner.

Forskning har avdekket at tomater er kalorifattige og
inneholder bare 19 kcal pr 100g. Vanninnholdet er på over 90
%.

Tomaten har et høyt innhold av vitamin A og vitamin C,
nesten det samme innholdet av som poteten. Poteten er jo
som kjent vår viktigste C-vitamin kilde om vinteren.

I tillegg finner vi en del B-vitaminer, blant annet folat, og
i mindre mengde mineralene jern og kalsium. Tomater gir et
tilskudd av kostfiber, men inneholder ikke natrium og så lite
fett ( i frøene) at det ikke er verdt å nevne.

Videre er tomaten en viktig kilde til antioksidanter (eg.
lycopene). Lycopene er et karotenoid som finnes naturlig i
fargesterke frukt og grønnsaker. Forskning viser at inntak av
lycopene kan redusere risikoen for blant annet hjerte- og
karsykdommer, og det sies at den kan senke kolesterolet og
blodtrykket. 

Kroppen vår kan ikke selv produsere lycopene, det må
tilføres fra kosten. Men studier har vist at det ikke trenges
mer enn et par desiliter tomatjuice pr dag for å gi en positiv
effekt

Mange næringsstoffer forsvinner når man varmer opp

matvarene, men slik er det ikke med lycopene. Det er vist at
lycopene utnyttes bedre etter varmebehandling. Tilsettes litt
olje når vi koker eller steker maten, overføres lycopene til
fettfasen og taes lettere opp i kroppen. Ved varmehandling
kan man øke opptaket opp til 2.5 gang sammenlignet med
ferske tomater.  Kanskje var de italienske kokkene langt
forut for sin tid, når de i 1586 tilberedte sine tomater med
lang koketid tilsatt olivenolje.

Den beste kilden for lycopene er tomatpurèe som inne-
holder 42 mg/100gr og tomatsaus 22 mg/100gr, til sammen-
ligning med rå tomat som inneholder 3 mg/100gr.

Det er svært interessant å registrere at mye tyder på at
enkelte av de tomatvariantene som dyrkes i Rogaland har et
høyere innhold av lycopene enn tomater som dyrkes andre
steder.

Oppbevaring
Det er en utbredt oppfatning hos forbrukere at høstede toma-
ter skal oppbevares i kjøleskap. Man bør da være klar over at
ved temperaturer under 12 C stopper modningsprosessen,
hvilket betyr at umodne tomater som legges kaldt ikke utvik-
ler optimal smak. Fordi tomaten fortsetter å modnes også
etter at den er blitt rød (eller gul), bør den av kvalitetshensyn
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alltid oppbevares i romtemperatur (hos forbruker). 
Modne tomater har kort holdbarhet. Ved oppbevaring

under 8 °C taper tomater smak og aroma, og blir raskere
bløte. Tomater skiller ut mye etylen og bør ved lagring hol-
des borte fra varer som er ømfintlig for etylen.

Etylengass er et modningshormon som fører til hurtigere
modning og som utvikles av de fleste planteprodukter. Bl.a.
epler, pærer, bananer, avocado, tomat, melon og plommer
skiller ut mye etylen. Grønne grønnsaker som slangeagurk,
rosenkål, brokkoli og spinat er meget ømfintlig for etylen,
som fører til gulning. Gulerøtter kan bli bitre, dill kan bli
smakløs og salathodet kan få brune flekker under påvirkning
av etylen. Som en generell regel bør ikke grønnsaker oppbe-
vares sammen med epler, pærer, tomater eller andre frukter
som skiller ut mye etylen.

Økende forbruk
Forbruket av tomater her til lands er stadig økende. Den
gode kvaliteten og mangfoldet i utvalget gjør at vi spiser den
som aldri før. Med sin fantastiske farge og herlige smak, er
det lett å bli fristet. Mattradisjonene våre er blitt mer interna-
sjonale og tilgangen til et bredt utvalg tomatsorter og stadig
økende kvalitet gjør at tomaten øker i popularitet. Så det er
bare å nyte alle de tretti ulike variantene vi har her i landet og
lære seg de ulike anvendingsområder.

I 2004 spiste vi ca. 27.000 tonn tomater her til lands. 2 år
senere er dette øket til 30471 tonn. Noe som forteller av vi
spiser ca 6.5 kg tomater pr. person. Av disse er 20401 tonn

importert og 10070 tonn dyrket i Norge. Det blir ca 33%.
Rogaland er det fylket som dyrker mest tomater i Norge

med en produksjon som utgjør nærmere 85% av norske
tomater.  De plukkes med varsom hånd og legges forsiktig
direkte ned i kurven og oppbevares ved riktig temperatur slik
at så mye som mulig av den gode smaken bevares. For her i
tomatfylket er det kvalitet fremfor kvantitet som teller.

Det er klasetomaten som for øyeblikket er den mest
populære tomaten. Det kan ha sammenheng med at den
henger på planten til den er fullmoden og derfor utvikler en
kraftig rødfarge og en spesiell søt og god smak. Dessuten
krever denne tomaten minimalt med håndtering og blir bok-
stavelig talt fraktet direkte fra veksthuset til butikken.  

I dag kan vi velge mellom tomater i mange størrelser,
fasonger og farger. Det finnes røde, oransje, gule og grønne
tomater. Våre viktigste sorter er vanlig tomat, gule og røde
cherrytomater, coctailtomater, plommetomater og røde kla-
setomater, daddeltomat, gule- og grønne tomater. De ulike
tomatsortene er litt forskjellig på smak og bruksområdene
kan variere.  

Daddeltomat (eller teardrop tomat) er små plommetoma-
ter som er dråpe- eller pæreformet. Finnes i både gul og rød
farge. Daddeltomat har en god og kraftig tomatsmak og bru-
kes i salater, som snacks eller som garnityr.

Det er tydelig at den norske tomatnæringen stadig er i
utvikling. La oss håpe at det fører til stadig bedre og billigere
tomater ut til forbruker.

JonT

Antioksidanter
Antioksidanter er molekyler som beskytter mot eller senker hastigheten på oksidasjonen av andre kjemiske stoffer. Oksidasjon
(eller oksidativt stress) er en kjemisk reaksjon, der elektroner overføres fra friske molekyler til andre, oksiderende stoffer. Et
eksempel på oksidasjon er et eple som skjæres i to og blir brunt. Oksidasjon kan skape skadelige kjedereaksjoner som kan få
konsekvenser på cellenivå. Antioksidanter motvirker denne oksidasjonen ved bl.a. å la seg selv oksideres for å beskytte andre
molekyler.

Antioksidanter er for eksempel C- og E-vitamin, lycopene, lutein, betakaroten og selen.
Selv om oksidasjon er en naturlig prosess i kroppen kan det også være ødeleggende. Derfor har planter og dyr komplekse

systemer sammensatt av ulike typer antioksidanter (antioksidant-nettverket), som f.eks. glutathione, C-vitamin og E-vitamin,
karotenoider som betakaroten, lycopene og lutein, samt enzymer som katalase, superoxide dismutase og ulike typer peroxida-
se. Lave nivåer av antioksidant-molekyler eller begrensning av disse antioksidant-enzymene fører til oksidativt stress og kan ta
livet av eller ødelegge celler.

Kilder til antioksidanter
Mennesker får tilskudd av antioksidanter gjennom frukt og grønt. Det finnes også andre kilder til antioksidanter, bl.a. krillolje
(astaxanthin).

Det eksisterer mange ulike typer antioksidanter. Det antas at antioksidantene virker i nettverk med hverandre, det er derfor
viktig med et bredt tilskudd av antioksidanter gjennom kostholdet eller, om kostholdet ikke er tilstrekkelig, gjennom kosttil-
skudd. Det er imidlertid viktig at disse tilskuddene inneholder et bredt spekter av antioksidanter, og at de i størst mulig grad er
naturlige og ikke syntetiske. Tilskudd at syntetiske antioksidanter, f.eks. syntetisk betakaroten, kan gi uønskede og skadelige
effekter, i motsetning til den postive effekten naturlige antioksidanter har.
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Ser vi på kartet, går det snart opp for oss at Champagne har
to klare fordeler for vinentusiaster med barn: For det første
ligger det langt nordøst i Frankrike, og det er dermed over-
kommelig å kjøre dit: Med én overnatting hver vei fra/til
Kiel har man god tid, i det minste sørover. (Fergen tilbake til
Oslo legger ut fra Kiel kl. 14.) Det andre — og kanskje vel så
viktige — er at det ligger innenfor rekkevidden til tre for-
nøyelsesparker som hver kan nås på en dagstur: Disneyland,
Asterix-parken og Nigloland. Disneyland ligger øst for Paris
sentrum i retning Champagne, Asterix-parken ligger nord
for Paris og krever noe lengre kjøring, mens det noe mer
ukjente Nigloland ligger like vest for Bar-sur-Aube, ca. 17
mil sørøst for Reims. Nigloland kan også være aktuelt fra
Chablis, Beaune og omkringliggende områder, og det viste
seg å være en stor suksess for oss. Det dreier seg om en gan-
ske tradisjonell fornøyelsespark, eller tivoli om man vil.
Ikke noe state-of-the-art på berg-og-dal-bane-fronten, men
trygt og greit samt et par nyere saker for å friske opp litt. Den
store fordelen er at besøkstallene er moderate, slik at barna
får gjort noe hele tiden. I Disneyland opplevde vi at vi stod i
kø og ventet det meste av tiden. Da er det bare en formil-
dende omstendighet at ungene syntes de aktivitetene som
var der, var OK. Muligens er det bedre i lavsesongen eller
rett etter åpningstid, men likevel: Vi opplevde det som spe-
kulativt at man lar folk stå så mye i kø. Det var ikke derfor vi
var på ferie. Asterix-parken besøkte vi ikke, men den er
nummer to i Frankrike hva besøkstall angår. Kanskje verdt et
forsøk.

Reims og Epernay har en rekke hoteller og spisesteder.
Vi var blitt advart mot å overnatte i landsbyene, særlig de
minste, der det kanskje bare er ett hotell/spisested, noe som
kan bli ensformig over noen dager. Dermed booket vi hotell i
Reims, ca. en kilometer utenfor sentrum (vest for jernba-
nen). Kanskje var det en liten tabbe, selv om barna relativt
greit ble med på spaserturen til og fra sentrum hver kveld.
Noe av grunnen til at vi havnet på dette hotellet i Logis de
France-kjeden, var at det hadde firemannsrom. Jeg har en
mistanke om at de nettbaserte bookingprogrammene uteluk-
ker tremannsrom eller dobbeltrom med ekstraseng når man

Til Champagne med barn
Barn og voksne har på mange måter motsatte interesser når de er ute og reiser. Ikke minst
kan det ofte oppleves slik for vinentusiaster. Barn er i utgangspunktet ikke særlig
interessert i å besøke vinprodusenter, og selv om det kan være hyggelig å trene dem opp
til å spise ute, er det ikke særlig aktuelt med mangeretters måltider i matens templer. På
den annen side er ikke alle voksne like begeistret for fornøyelsesparker og den slags.
Dermed må det et kompromiss til, og det er et slikt jeg beskriver i det følgende. Jeg har
naturligvis ikke løsninger på alle problemer, men forhåpentligvis kan disse
observasjonene fra vår families tur til Champagne på forsommeren (med barn på seks og
åtte år) være til inspirasjon for andre som vurderer å gjøre noe lignende.

Oppgjørets time: Regningen skrives ut hos Boulard.
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oppgir to voksne og to barn. Kanskje er det lurt å ta direkte
kontakt med et aktuelt hotell istedenfor å bruke disse boo-
kingfunksjonene. Uansett er mange av spisestedene i Reims
sentrum samlet om Place Drouet d'Erlot, som strekker seg
fra Square Colbert og mer eller mindre mot katedralen, og
sentrumsområdet er ikke avskrekkende stort. Her er det
brasserier, hotellrestauranter og diverse steder som ser ut
som kjederestauranter. Litt hummer og kanari, altså. Og
mens jeg husker det: Det er flere vinbutikker i samme områ-
de samt ved torget utenfor katedralen og i Rue de Mars vis-à-
vis det hyggelige Brasserie Boulingrin, ikke langt fra Porte
Mars. Man kan finne ting her, men det lønner seg å sette seg
inn i prisene på forhånd og huske på å regne med 35 kroner i
toll per flaske. Glem heller ikke 6000-kronersgrensen. Over
den skal det i prinsippet betales moms.

Tilbake til spisingen: Det er en fornøyelse å spise ute i
Frankrike, og de som påstår at franskmenn ikke liker barn,
kan neppe ha vært i Frankrike. Vel kan barnas kosthold bli
ensformig hvis man i lengden holder seg til barnemenyer
med pølser eller burgere og pommes frites, men "burgerne"
— eller steak haché — har et langt mer voksent smakspreg
enn noe du finner på norske fast food-steder: rent hakket
kjøtt som er grillet, med et lite røykpreg og en anelse bitter-

het. Og man er vant til at barna er med ut og spiser. Et godt
eksempel på dette fant vi på Brasserie Flo, der barna umid-
delbart fikk utdelt aktivitetshefte og fargeblyanter. Heftet
inneholdt tegneting, oppskrifter m.m., og barna fikk sin mat
med våre forretter. Etter det satt de og tegnet og diskuterte.
Og det var også en fin side av besøket: Ved middagsbordet
hver kveld ute diskuterte vi med ungene det vi hadde sett og
opplevd i løpet av dagen og kvelden, og hva vi skulle gjøre
dagen etter. Jeg håper det ikke høres altfor kvasi-pedagogisk
ut, men det er en hyggelig måte å omgås ens egne barn på. På
samme Brasserie Flo observerte vi for øvrig noen underlige
champagneturister like utenfor vinduet vårt: Et par satt der
ute og drakk champagne (Moet & Chandon NV) og Coca
Cola parallelt, samtidig som de røyket gjennom hele målti-
det. Heldigvis var vinduet lukket.

Hvilke produsenter besøkte vi så? Vi besøkte fire små-
produsenter, altså ikke champagnehus, men folk som dyrker
druer og lager champagne av dem: Tarlant, Gimonnet, Bou-
lard og Agrapart. Fire relativt forskjellige produsenter, og vi
var ute etter å prøve litt forskjellig, kanskje særlig ting som
ikke var å få tak i hjemme. (Det var det vi kjøpte, men det er
naturligvis interessant å smake gjennom hele repertoaret til
en produsent.) Tarlant er svært lett å gjøre avtale med, for de

Think pink: Remuage hos Tarlant.
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har lagt opp til turisme og har til og med Bed & Breakfast.
Ellers varierer det hvor lett det er å få avtale. I noen tilfeller
lønner det seg å ta kontakt med importøren. Stort sett bør
man ha en form for forhåndsavtale. På barnefronten gikk det
greit hos Tarlant, der ungene var med på omvisningen og
lekte med lille Gabriel (sønn av Benoit) under smakingen.
Barn ser ut til å oppnå kontakt til tross for språkbarrierer...
Senere samme dag hos Gimonnet var det farlig nær slutt på
tålmodigheten, selv om barna så vidt klarte å sitte stille. På
de to siste besøkene fikk de sitte i bilen og spille spill og
høre på lydbøker. Det ville vi naturligvis aldri ha tillatt i en
by som Reims, men når man parkerer inne på tunet til produ-
senten i en liten landsby, går det an. Etter denne turen er jeg
forresten langt forsiktigere med å snakke nedsettende om
dataspill og sånt. På en slik tur er de uunnværlige.

Hva med husene? Jo, på neste tur besøker vi et par av
dem også. Jeg vil gjerne se kjellerne til Pommery og Ruin-
art, for å nevne to av dem som er mest berømt for relieffer og
slikt, selv om det nok er andre hus som frister meg enda mer
på drikkefronten. Jeg innbiller meg også at barna kan synes
det er artig, selv om de ikke var like begeistret som jeg for
katedralen i Reims: Det jeg oppfattet som et magisk rom, var
tydeligvis bare et dunkelt, rart sted for dem. Så man vet

aldri. Uansett: Man betaler som regel litt for omvisning hos
de store husene, så da kan man gjøre som man vil når det
gjelder innkjøp. Og mens vi er inne på kjøp: Salvatori i
Epernay er berømt for sitt utvalg i champagne og har også
diverse gastronomisk snadder. Butikken befinner seg i Rue
Flodoard, ikke langt fra Place de la République. Sistnevnte
er rundkjøringen ved begynnelsen av Avénue de Champag-
ne, der flere av husene holder til. Turistkontoret og flere par-
keringsplasser er like ved, samt brasserier og den slags.

Jeg skal ikke komme så mye inn på sightseeingmulighe-
tene, men heller henlede oppmerksomheten på en bok som
tar for seg champagneturistens behov i så måte: «Destination
Champagne: The Individual Traveller's Guide to Champagne
— The Region and Its Wines» av Philip Boucheron er grei å
få tak i på Internett, og utgjør sammen med Ronold & Cos
«Mat og vin i Frankrike: En kulinarisk reiseguide» nyttig
forhåndslesning og reisefølge for en mat- og vinkjær rei-
sende. Boucherons bok gir også antydning om hva som kre-
ves av forhåndsavtaler og dens slags hos en rekke produsen-
ter. At man bør ha et godt kart, sier vel seg selv, og bykart
samt oversikter over vindistriktene får man på det lokale
turistkontoret. Husk bare å sette av plass i bagasjerommet til
flaskene som skal med hjem igjen!

Jan Tore Egge

Denne gigantiske flasken ønsker velkommen til landsbyen Cramant i Côte-des-Blancs.
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Da DNA analysene begynte i begynnelsen av 1990 fant man
snart ut at Zinfandel stammet fra druen Primitivo som blir
brukt i Sør-Italia. Men nyere undersøkelser i 2002 viser at
druen faktisk stammer fra Kroatia og at den kom til USA via
østerrikske vingårder. Research i Kroatia og ved University
of California ved Davis, hvor de med hjelp av DNA har vist
at Zinfandel er en klone av den kroatiske varianten Crljenak.
Man har jo ment at Zinfandels genetiske tvilling, Primitivo,
var kilden, men denne druen var også en mutasjon fra Crlje-
nak. Videre undersøkelser kan indikere at den først kom fra
Albania eller Hellas.

I 1880-årene fant vi stor utbredelse av Zinfandel i Cali-
fornia og det er kjent at de første vinflaskene laget på Zin-
fandel, eller Zin som den kalles der borte, fantes så tidlig
som i 1883.

Druen kalles også Californias drue.
Zinfandel gir en god levende fruktig vin når den drikkes

ung og kan gi rik toppkvalitets vin for lang lagring - etter 50
år kan de fremdeles smake som en god Bordeaux (Hugh
Johnsen).

For at Zinfandel skal gi gode viner må man begrense
utbyttet og den må vokse i områder med litt kjølig klima, så
druen får relativt lang modningstid.

Viner laget på lite modne druer brukes til rosévin, modne
druer brukes til røde viner og overmodne druer til portvin.

Ulempen med druen er at den ofte modnes veldig ujevnt
og man kan finne helt modne og helt grønne druer på samme
busk. Når de først er modne må de raskt plukkes for ikke å
tørke inn til rosiner.

Noe av den nyeste tilveksten til zinfandelviner er White
Zinfandel, en lettere og fruktigere "picnic" vin, laget på de
blå druene. Trikset er å skille juicen fra skallet tidlig så far-
gen ikke tas opp i saften.

Late Harvest Zinfandels må også nevnes. Uttrykket "late
harvest" refererer seg til fruktens tilstand, ikke tidspunktet.
Late Harvest hvite viner blir søte, mens de tilsvarende røde
vinene enten får et høyt alkoholinnhold eller avsluttes søte. 

Rod Smith skriver i artikkelen "Let Zin get you there" at
mens vinelskere i Europa smaker seg gjennom Chardonnay
og Pinot Noir i Bourgogne, Cabernet Sauvignon og Merlot i
Bordeaux og italienere Sangiovese, Nebbiolo og Primitivo,
så klarer californierne seg med en drue - Zinfandel. Her opp-
lever de forskjellige smaker og strukturer avhengig av klima
og jordsmonnet der druene vokser. Dette kommer av, sier
han, at Zinfandel i ekstrem grad lar seg påvirke av sine
omgivelser.

Det 20-århundrets Zinfandel i California har mye av
samme plass som Shiraz har i Australia.

Det var den mest plantede druen frem til 1990 da den ble
tatt igjen av Cabernet Sauvignon.

Zinfandel er vel kanskje den eneste drue som har sin
egen organisasjon ZAP (Zinfandel Advocates & Producers )
som ble stiftet i 1991 og med egen web-side www.zinfan-
del.org

Er du veldig nyskjerrig på foreningen og denne druen,
kontakt Rebecca Robinson på info@zinfandel.org

Når jeg leser hva ZAP skriver om Zinfandel får jeg et
klart inntrykk av at de helst ser at Zin som de kaller den, er

Zinfandel
Ifølge Janet Robinson er Zinfandel en eksotisk blå drue av europeisk herkomst.
Druen er kultivert primært i California. I store deler av det 20 århundre trodde man at
druen ble introdusert der av Agoston Haraszthy, som skulle ha tatt den med seg fra sitt
fødeland Ungarn. Men historikeren Charles Sullivan var den som fant sannheten om
hvordan Zinfandel kom til California. Han kunne påvise at det ikke var noen
henvisninger til Zinfandel i Haraszthy skrifter fra 1860. Og videre at druen var kjent i
California lenge før Haraszthy ankom California i 1849. Druen ble da kalt Zinfindal. Den
ble faktisk vist på utstilling så tidlig som i 1834.



Bulletin 3/2007 31

en amerikansk drue som har utviklet seg uavhengig av even-
tuelle opphav i Europa.

Mens italienerne benytter slektskapet for det er verd og
produsent Borgo al Castello i Taranto-provinsen har rett og
slett døpt primitivovinen sin Mother Zin.

Amerikanerne elsker druen. For å sitere en av dem: "
Zinfandel has had sort of an underground following for
years, with fans loving it for it's character and flair, and also
because it wasn't the wine "everybody was drinking"

I 1986 karakteriserte Jancis Robertsen behandlingen av
Zinfandel som "as little more than jug wine material". 

Siden det er druen plutselig blitt "hot " Noe av årsaken er
at i 1970 og 80 årene ble druen behandlet dårlig og man
brydde seg lite om den.

En av svakhetene med Zinfandel er at den gir sært store
avlinger hvis man ikke holder produksjonen tilbake. Forbru-
kerne holdt seg unna de lavkvalitetsvinene som blir resulta-
tet. Heldigvis forsvant mange av disse produsentene. Noen
rev opp rotstokkene og plantet andre druer, noen startet pro-
duksjon av White Zinfandel, noen rett og slett gav seg.

Heldigvis var det noen flinke vinmakere som fortsatte
utviklingen av Zinfandel og resultatet er at vinene er blitt
langt bedre og prisene over doblet seg. Nå lønner det seg å
produsere Zinfandel viner og mange produsenter kommer
strømmende tilbake.

Zinfandel-dyrkerne er og så heldige at det ikke finnes
noen Europeiske viner på samme drue å sammenligne seg
med.

Zinfandel druene er store men i motsetning til Cabernet
Sauvignon har de tynt skinn og derfor mister de vann fort i
varmt tørt klima. Og blir det skikkelig varmt trekker de seg
sammen til rosiner svært lett. En viss porsjon av rosiner kan
være ok og kanskje til og med ønskelig, idet det øker konsen-
trasjonen i vinen, men blir de for overmodne vil vinen miste
syrebalansen sin.

Som nevnt tidligere modnes druene svært ujevnt og ofte
uten at man kan forutsi det. Derfor kan man finne umodne
bær og rosiner på samme busk.

De to faktorene som påvirker Zinfandels-vinenes stil
mest, er geografien og vinifiseringen.

Nøkkelen ser ut til å være å få druene modne, men ikke
overmodne. Så det er meget avgjørende å bestemme det rik-
tige tidspunktet for innhøstingen. For forsvinner syren, og
det kan skje bare på et par tre dager når Californiasolen
skinner, er vinen så godt som ødelagt.

Hvilke områder i California er det så som produserer
gode Zinfandel-viner?

Dry Creek Valley 
Denne appellasjonen i nord Sonoma er dominert av Zinfan-
del og her produseres mange av de beste eksemplene. De
beste vingårdene ligger oppe i ås-sidene. Selv om klimaet er
ganske varmt blir det påvirket av maritimes vinder som hjel-
per til å øke syren i druene ved å holde temperaturen nede. I
området finnes det mange gamle vinplanter noe som er med
på å danne fyldige viner med smak av ville bær. Dry Creek
Zinfandels har en elegant stil ofte med undertoner av kanel
og mint. Vinene er middels tanninrike. 

Alexander Valley 
Denne varme dalen i Nord-Sonoma produserer bløte,
modne, bjørnebærlignende zinfandeller med en dyp plom-
mesmak og moderate tanniner. Frukten er kanskje ikke så
kraftig som i Dry Creek De beste vinene smaker kanskje
litt av sjokolade, uten å ha noen skarpe kanter.

Howell Mountain 
Fjell-zinfandellene fra denne fjelldalen er tøffe, tanninrike,
og blir ofte blandet med frukt fra andre deler av California
for å dempe intensiteten

Zinfandel historikk om påvisning av slektskap
mellom Zinfandel og Primitivo

1967: Austin Goheen of the University of California
Davis was the first academic to identify the "similariti-
es" between California Zinfandel and Italian Primitivo.

1976: UC Davis graduate student Wade Wolfe, at a mee-
ting of the American Society for Enology and Viticultu-
re, reported that his research showed Zinfandel and Pri-
mitivo are "probably the same."

1994: Carole Meredith, also of UC Davis, confirmed by
DNA fingerprinting that the Zinfandel grape and the
Primitivo grape are genetically the same.

2000: Based on DNA analysis of many Croatian grape
varieties that she conducted between 1998 and 2000,
Carole Meredith states that although more study is still
needed, all the scientific evidence to date points to Cro-
atia as the origin of Zinfandel. 
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Mange telt var ikke så interessante, bare en videreføring av
noen av byens restauranter, mens andre var mer spesielle.
Det første teltet jeg viet interesse var ”Felleskjøpet Rogaland
Agder”. Deres slagord var ”God mat begynner faktisk med
godt fôr”.

Det er jo en sannhet som har slått meg mer og mer etter-
som jeg har reist rundt i verden og smakt mat som er fôret
opp forskjellig. Eksemplene er mange, parmagriser som
fores på restene av parmesan-produksjonen, iberico-grisene
som lever mye på eikenøtter, Nebraska-biff som fores opp på
maiskolber. Flott derfor å lese og høre om jærsk mat der man
setter foret i høysetet.

”Jæren Smak” ønsker ganske enkelt å levere svinekjøtt
med bedre smak. De har gjennomført smaksprøver for å ren-
dyrke et mørere og mer smakfullt kjøtt. Målet er en finere
marmorering av fett, noe som nettopp gjør kjøttet mørere og
mer smakfullt. Sammen med Felleskjøpet har de utviklet et

fôr med blant annet einer og spesielle fettråvarer. Dette er
med på å smakssette kjøttet.

Det neste produktet er da ”Hå-kyllingen”, en konkurrent
til Livéche- og Stangekylling. 

Hå-kyllingen ligner nok mer på Stangekyllingen i stør-
relse, sånn ca. 1.3-1.5 kg og er følgelig mye mindre enn Liv-
éche-kyllingen som blir på nærmere 3 kg. Felleskjøpet har
sammen med produsenten utviklet en ny fôrblanding som
inneholder tangmel, gressmel, lynghonning og einerbær. Og
i motsetning til ”vanlig kylling” er fôret fritt for fiskemel –
heldigvis.

Det siste produktet i teltet til Felleskjøpet var Jærstut.
Som produseres hos Siri og Jon Lea på Varhaug. Også her
har man spesialtilpasset foret. Det består av surfôr, gress,
halm, og myse, kombinert med et eget kraftfôr som er tilpas-
set produksjonen av storfekjøtt.

På den andre siden av torget fant jeg flere varianter av
Jærstut, så det er gledelig at man på Jæren satser på mat med
bedre kvalitet. Og om jeg skal si det, det er jammen på tide.

Her bruker man navnet på produsentene som kvalitets-
kriterium, stikk mot det Norges Bondelag liker. De vil jo
helst ikke ha konkurranse.

Før eller senere blir nok Norge tvunget til å gi slipp på en
del av tollbeskyttelsen sin på mat. Skal norske bønder da
overleve nytter det ikke å selge ”storfekjøtt” av varierende
kvalitet til høy pris. 

I mange land får jo bøndene betalt etter kvaliteten på
kjøttet de leverer, og som kunde kan man velge forskjellige
kvaliteter til forskjellig pris. 

I Stavanger var det selvfølgelig en hel del sjømat å få. Jeg
så lange bord fulle av hummer, sjøkreps, reker, krabber, rus-
serkrabbe, blåskjell, kamskjell, østers…

Glamat-festivalen i Stavanger 
august 2007
Jeg hadde hørt mye om Glamat-festivalen i Stavanger. Ankom onsdagen, like etter at
Ingrid Espelid Hovig hadde åpnet festivalen. Torget og begge sider av Vågen var
tettpakket av telt og folk. Rundt 100 utstillere og i tillegg de faste restaurantene i området.
Det var så fullt at man ofte måtte bruke albuene for å komme seg fram. 
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Man kunne få servert ”Pestomarinerte blåskjell med
kapers, oliven og ruccola”. Eller kanskje heller ”Marinerte
kamskjell med chili, ingefær og lime”.

”Finnøy Havsenter” kunne tilby flere varianter. For
eksempel ”Kremet fiskesuppe servert med laks, blåskjell og
reker” eller kanskje du foretrekker ”Vågehvalsbiff med sau-
terte grønnsaker, cherrytomater fra Finnøy, trøffelskum og
selleri/potetpuré”.

”Simones” tilbød  italienske pizzaer i forskjellige varian-
ter. Man kunne finne belgisk mat, gresk mat eller Bykle Mat
som tilbød ”Tradisjonsrik Setesdalssuppe servert med hjem-
melaget braud og lefse” til kr 50,-   . 

Craig Whitson er jo ganske kjent i Stavanger og driver
vel 3 restauranter i byen. Han hadde et stort telt på kaien der
du blant mange ting kunne få smake ”Mormor te Frode si
fiskesuppa” til kr 55,-. Eller kanskje bedre ”Fiskesuppå ser-
vert med brød, ferske reker, aioli og sitron” til kr 145,-.

Dette blir jo lett en oppramsing, men jeg vil ta med at res-
tauranten Stim serverte ”Grillet froskelår med Gazpacho” til
kr 25,- og ”Grillet Hval med cayennepepperrisotto og soya”.

Litt mer frustrert blir en kanskje når en ser telt med Gilde
på og hva fant jeg der? En grill og Gildes grillpølser. Var det

det mest spennende de kunne tilby?
Kjendiser var det også mulig å treffe på her. I teltet til

Stavanger Aftenblad dukket det ikke ukjente ansiktet til
Arne Brimi opp. 

Under åpningen av festivalen delte landbruksminister
Terje Riis Johansen ut ”Matprisen for Rogaland” på vegne
av matklubben Chaine des Rotisseurs Rogalands-avdeling.
Prisen gikk til ”Kvitsøylam”. De vant prisen for å ha vært et
foregangsmiljø i utvikling av spesialmerking innen norsk
landbruk. For at de har utviklet en merkevare basert på åre-
lange tradisjoner og for at de har forpliktet seg til å følge et
strengt egenutviklet lovverk, som på mange måter har felles-
trekk med vinproduksjonen i Sør-Europa. 

Lam fra Kvitsøy har vært ettertraktet i mange år. Det for-
telles at i den tiden det fantes mange lokale slaktere i Sta-
vanger stod de klar da båtene la til kai, med slakt for å sikre
seg lammene fra Kvitsøy. 

Da Hotel Atlantic i Stavanger åpnet i 1952 krevde den
daværende kjøkkensjef Roger Violet at lam fra Kvitsøy skul-
le stå på menyen. 

På Kvitsøy har 10 bønder, med vilje og evne til å sette en
god ide ut i livet, sagt at deres lam fortjener å bli lagt merke
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til. Kvitsøylam har alltid smakt ekstra godt. Smaken påvir-
kes av det lammene spiser. Gress oversprøytet med sjøvann -
tang og tare. Ja, dyrene på Kvitsøy drikker til og med sjø-
vann. Kjøtt fra Kvitsøylam er mørt og har en frisk og mild
smak. 

For å kunne produsere Kvitsøylam må produsenten følge
16 regler til punkt og prikke for at lammet skal kunne selges
under kvalitetsbetegnelsen Kvitsøylam. I tillegg må lammet
ha en slaktevekt på 17-25 kg, kjøttfylde bedre en klasse O+
og ikke ha fett trekk. 

Dette er en garanti som skal sikre at du som forbruker får
kvalitet og blir fornøyd. Alt i alt var det mye både interessant
og godt å smake på festivalen. Vin og øl ble servert i omtrent
alle telt. La meg bare avslutningsvis si at besøket frister til
gjentakelse neste år.

JonT

REGLER FOR PRODUKSJON AV DEN 
KONTROLLERTE OPPRINNELSES-
BETEGNELSE "KVITSØYLAM" 
§ 1 Kun lam som tilfredsstiller kravene som er definert i

denne lov har rett til å benytte den kontrollerte opprin-
nelsesbetegnelsen "Kvitsøylam".

§ 2 Lammene må være født og oppvokst i Kvitsøy kommu-
ne, Rogaland Fylke.

§ 3 Sauerasene som benyttes skal ha kjøttproduksjon og
kjøttfylde som særpreg.

§ 4 Lammene skal det året de blir solgt være født etter 15.
mars samme år.

§ 5 Det er ikke lov å gi tilskuddsfor, kraftfor, melk o.l., direk-
te til lammene etter 15. Mai.

§ 6 Kopplam som blir foret opp på tilskuddsfor kan ikke
benytte den kontrollerte opprinnelsesbetegnelsen
"Kvitsøylam", selv om disse går på beite.

§ 7 Utarbeidet helseprogram for Kvitsøylam skal ikke over-
skrides.

§ 8 Produsent skal være tilknyttet Kvalitetssystem i Land-
bruket (KSL).

§ 9 Produsent skal være tilknyttet Sauekontrollen.
§ 10 Det skal føres dokumentasjon under hele fòringsperio-

den som angir type og mengde fòr som brukes.
§ 11 Lammene skal slippes på beite innen 15. mai 
§ 12 Lam kan selges med den kontrollert opprinnelsesbe-

tegnelse "Kvitsøylam" t.o.m. 31. oktober det året lam-
mene er født.

§ 13 Produsent som ønsker å produsere lam etter REGLER
FOR PRODUKSJON AV DEN KONTROLLERTE OPPRIN-
NELSESBETEGNELSE "KVITSØYLAM" skal innen
1.november hvert år inngå skriftlig avtale som forplik-
ter produsenten til å følge disse regler.

§ 14 Produsent skal årlig, innen 30. juni, framlegge produk-
sjonsinformasjon på gjennomført helseprogram,
dokumentasjon for foringsperioden, produksjonsinfor-
masjon som inneholder fødselsdata og hvilke lam som
ikke inngår i den kontrollerte opprinnelsesbeteg-
nelsen "Kvitsøylam", samt egenerklæring.

§ 15 Revisjonsmyndighet skal av produsenten gis uhindret
adgang for kontroll av buskap og produksjonsdoku-
mentasjon i hele avtale-perioden.

§ 16 Ved overtredelse av REGLER FOR PRODUKSJON AV DEN
KONTROLLERTE OPPRINNELSESBETEGNELSE "KVITS-
ØYLAM" vil produsenten bli fratatt retten til slik pro-
duksjon i det året overtredelsen utføres samt påføl-
gende år.
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• Vnr: 55795 Trebi Trebbia-
no d'Abruzzo 2006,
Cantine Talamonti,Abruzzo.
Kr 89,90.
-Tydelig gul.
-Bra mineralt anslag. 
God kjølig frukt.
-Behagelig i munnen. Eple,
syrlig pære, touch av lime.
Snev av honning
Behagelig vin. Fin tørrhet.
-Matforslag: 
Spaghetti vongole
80-83p
****

• Vnr: 55791 Falerno del 
Massico Bianco 2006,Villa
Matilde, Campania.
Kr 139,00.
-Middels kraftig gul.
-Behagelig frisk duft av grønne
epler/eplehage.
-Frisk tørrhet med godt 
integrerte kryddertoner. 
Svakt bitter.
Behagelig vin med fin tørrhet.
-Matforslag: Spaghetti-retter
med sjømat.
81-83p
***

• Vnr: 55796: Talamonti
Rose 2006, Cantine 
Talamonti.
Kr 99,90.
Flott roséfarge. Klar og fin.
Pen jordbær. Litt kunstig.
Fin fyldig frukt.
Litt mineralitet.
Bra balanse og fylde. 
Noe sødme. Krydret pen

finish. Matvin – kanskje stekt
laks/ørret
77-80p
***

• Vnr. 11579: Col di Sasso
2006, Castello Banfi.
Kr 99,90.
Middels dyp fylde og farge.
Typisk bærduft av Sangiovese.
Lite preg av CS.
Deilig frukt, fin struktur, bra
syre, fin avslutting.
God syre, grei uten mat,men
fin til for eksempel pizza.
80-82p
****

Vnr: 43007 Montepulciano
d'Abruzzo 2006, Cantine
Talamonti,Abruzzo.
Kr 89,90.
Middels fiolettrød.
Diskret tilbakeholden duft.
Kirsebærkjerne
Lett kirsebær og rød frukt.
Middels lengde og fylde. 
Bra (syre)struktur.
80-82p
****

• Vnr: 42054 Torrevento
Vigna Pedale 2003,
Torrevento, Puglia.
Kr 135,00.
Rødfiolett.
Relativt kraftig duft av kirse-
bær, varm jord, krydder, touch
av pinje, litt vanilje fra fat?
Pen frukt. 
God  fylde og fin tørr frukt.
Pen reserva, litt tannintørr.

82-84p
****

• Vnr: 56005 Villa Branca
Chianti Riserva 2003,Villa
Branca, Chianti Classico.
Kr 229,-.
Ganske dyp fiolett.
Kirsebær og solbær.
Fyldig fin vin. 
Kirebær, solbær, bjørnebær.
Bra balanse for årgangen.
Fin tørrhet i finishen.
86-87p
****

• Vnr: 32111: Falerno del
Massico Rosso 2004,Villa
Matilde, Campania.
Kr 155,-.
Ganske dyp fiolett.
Fyldig frukt. Røde bær, plom-
me, kirsebær
Varm krydret smak. Fyldig.
Fin tørrhet. Bra frukt.
Bra balanse. Noe stram i finis-
hen. Maskulint preg.
85-86p
*****

• Vnr: 2337 Masi Bonacosta
Valpolicella Classico 2006,
Masi,Veneto.
Kr 104,90.
Lys rød med snev av fiolett
Pen og ren frukt, lette moreller
Lette fine røde bær. Bra lengde
til valpo å være
Fruktdreven og litt enkel. 
Faller fort.
80p
***

• Vnr: 20135: Cuvée 
Christer Berens San 
Marzano Primitivo 2006,
Farnese Vini, Puglia.
Kr 89,90.
Lett fiolett kant på en rød vin.
Lukket frukt, snev av eukalyp-
tus.
Fyldig frukt i munnen. 
Mørke bær.
Bra struktur og lengde. 
Besnærende pen vin.
82p
*****

• Vnr: 10523 Lacryma
Christi del Vesuvio DOC
2006, Cantine Caputo,
Campania.
Kr 100,-.
Fiolette kanter på middels dyp
rød vin.
Lett duft av bær. Litt plomme
og kirsebær
Middels fylde og lengde.
”Fruktvin” med middels struk-
tur. Lett drikkevin med vennli-
ge tanniner.
79-81p
***

• Vnr: 55454: Serego 
Alighieri Poderi del Bello
Ovile 2004 Masi, Toscana.
Kr 129,90.
Middels dybde og farge.
Mørke bær, snev av lakris.
Kjøttfulle moreller. Kamfer
Fyldig og pen frukt. 
Markant syre.
Grei balanse og lengde. 
Litt snill finish.

Vinanbefalinger
Bulletin-panelet har smakt seg gjennom noen av de vinene som er på markedet. Panelet
har denne gangen bestått av Jan Fredrik, Kristian og Sten. Vi bruker 100 poeng-skalen, og
har valgt å markere både laveste og høyeste score. 
Og en 5 poengs-vurdering (*****) på pris i forhold til kvalitet.
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84-87p
****

• Vnr: 42558: Serego 
Alighieri Valpolicella  dell'-
Anniversario DOC 2003,
Masi,Veneto.
Kr 199,90.
Ganske fyldig farge. Fiolett
kjerne rød kant
Varm i duften. Mørke bær og
frukt. Snev av kirsebærkjerne.
Snilt kirsebærpreg. 
Bra frukt og fylde. 
Fin syrlig finish med bra snert.
Fin matvin. 
Passer til kjøttretter.
89-91p
*****

• Vnr: 34983: Nipozzano
Riserva DOCG 2004,
Marchesi de'Frescobaldi,
Toscana.
Kr 150,-.
Middels fyldig farge.

Fint kirsebærpreg (kjerner).
Åpen fin frukt. Bra balansert
og fyldig vin. Pene tanniner og
god syre. Bra avslutting
Pen vin. En middels fyldig
Nipozzano.
86-88p
****

• Vnr: 55900: Le Volte 2005,
Tenuta dell'Ornellaia,
Toscana. Kr 179,-.
Middels rød farge.
Pen, flott duft med solbær, 
kirsebær.
Pen frukt med litt jordlig
anstrøk. Ung pen integrert vin.
Kan utvikle seg pent. 
Bra potensiale.
88p
*****

• Vnr: 45140: Domaine du
Vieux Lazaret 2005,
Vignobles Jerome Quoit,
Rhône.

Kr 199,90.
Pen, lett fiolett.
Nydelige kryddertoner. 
Bra tonet frukt.
Bjørnebær. Fyldig og stram
frukt med pent integrert eik,
syre og tanniner. 
Kjøttfull, lær, krydder
Meget godt integrert vin. 
Bra balanse og lengde
88-89p
*****

• Vnr: 42559 Edizione 7
2005 Farnese Vini.
Kr 229,00.
Dyp fiolett vin med røde 
kanter.
Stram, syrlig frukt. 
Syrlig kirsebær.
Myk flott tannin, saftig frukt;
kirsebær, plomme. 
Kjøttfull og rik.
Bra balansert og fin vin. 
Godt integrert og balansert.
87-90p. ****

• Vnr: 10531: Urciuolo
Greco di Tufo 2006, Urciuolo,
Campania.
Kr 139,90.
Lys gul.
Bra sitrusduft, sitron, grape-
frukt.
Bra karakter og fylde. Fin
mineralkarakter, eple touch,
floralt preg.
Bra balanse og lengde.
86-88p
*****

• Vnr: 20136 Squinzano
2005, Cantine Due Palme,
Puglia.
Kr 100,-.
Middels fiolettrød.
Fruktig, med et snev negle-
lakk/løsemiddel.
Plomme og mørk frukt.
Litt trekk for duft og smak.
Passe balansert, men mangler
noe. 80-82p
***
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• Vnr: 55194: Nebbiolo
d`Alba Bricco Rotondo 2005,
Luca Abrata, Piemonte.
Kr 139,90.
Flott karakteristisk lys farge
Bra duft av syrlig kirsebær
Pen rik frukt og smak av kirse-
bær/morell
Litt smal og ikke veldig kom-
pleks. Pent integrerte syrer
84-85p
***

• Vnr. 43291 Louis 
Métaireau Cuvée One 1999,
Louis Métaireau - Domaine
du  Grand Mouton Muscadet
de Sevre et Maine sur Lie,
Loire.
Kr 135,-.
Middels kraftig gul.
Fyldig frukt, eple, melon
Syrlig anslag, behagelig.
Tilbaketrukket frukt, fin mine-
ralitet. Behagelig finish.
Bra vin med flotte sjøtoner.
Man smaker nesten rekeskal-
lene. Til sjømat, østers.
86-88p
*****

• Vnr: 34237: Kriter Brut de
Brut, Sovidis, Bourgogne.
Kr 99,90.
Lys gul, strå.
Tørr, strå, gress, noe melon.
Noe kort. Flat i moussen
Relativt kort i ettersmaken. 
Ga lite.
75-76p
**

• Vnr. 14192: Chantovent
Merlot 2006, Dolmen des
Fées.
Kr. 89,90.
Middels fyldig fiolettrød.
Litt tilbakeholden på duft.
Svakt på røde bær.
Tørr, litt tilbakeholden.
Grei vin, men vi savner noe
mer. Merlot-uttrykk savnes
(jord, frukt).
71-75p
**

• Vnr. 43279: La Cascatelle
Merlot (BiB -3l) 
Kr 329,-.
Dyp i fargen
Bær og kjøtt og mye godt i
nesen.
Fin frukt, kjøttfull. Bra syre og
spenst. God lengde.
En fin BiB. Bra tørrhet på
tungen og i munnhulen. Flott
grillvin etter lett kjøling.
79-81p
***

• Vnr: 55117 Zabu Nero
d’Avola 2006,Vigneti Zabu,
Sicilia.
Kr 99,90.
Middels  fargedybde.
Snev av alkohol. 
Lett kjemisk på duft.
Lett enkel frukt/bær. Svakt
urtepreg. Noe krydder.
Litt tam finish. Juryen var

uenig om denne vinen og
poengene sprikte.
79-85p
***(*)

• Vnr: 55992 Zabu Syrah
2006,Vigneti Zabu, Sicilia.
Kr 109,-.
Middels fargedybde.
Ung syrah. 
Fint krydder og bra frukt.
Bra struktur på frukt, bær og
kamfer.
Pen vin med potensiale. 
Deilig vin!
83-85p
*****

• Vnr. 55235 Ken Creek,
Shiraz/Cabernet Sauvignon.
Kr 89,90.
Middels dyp rød.
Fruktig. Røde bær.
Lett, rundt fruktpreg. 

Lav stofflighet. 
(Som det skal være.)
Bra vin med lite garvesyre og
tanniner. Bra til sitt bruk. 
Bør kjøles.
80-82p
****

Vnr. 55792:Villa Matilde
Terre Cerase 2006 Rose.
Kr 129,-.
Pen rosefarge
Flott fruktpreg, litt søte frukter
Frisk, god bærstruktur
Pen syre og bra struktur. 
Flott vin. Matvin.
78-82p
****

Stenvh
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Som medlem i NVkF får du 12% på veiledende pris på alle Dometic vinskap forhandlet
gjennom Interlope. Teknologien bak Dometics vinskap er basert på det enestående
absorpsjonsprinsippet som hverken bruker kompressor eller bevegelige deler og er der-
med fri for vibrasjoner. Dette sikrer en lang (og lydløs) levetid. Vinen lagres under:

• Konstant og jevn temperatur (valgfritt mellom +8°C og +18°C)
• Riktig tilpasset luftfuktighet
• Beskyttelse mot UV-stråler

Dometics vinskap er av høy kvalitet. 
Sortimentet er stort. 
Lagringskapasiteten er fra 
40 til over 400 flasker.  
Les mer på www.interlope.no 
og der finner du også e-post og 
tlf. for nærmere informasjon og bestilling. 

Tilbudet gjelder kun 
navngitte medlemmer av NVkF 
– husk å oppgi vinklubb.

Interlope har i samarbeid med produsenten fått til et meget godt tilbud på to modeller fra serien.
Dette er et kvalitetstilbud til de som går svangre med en liten drøm om å begynne å samle på vin – eller
endelig kan få oppbevart de edle flaskene skikkelig.

CS 52 DV – CS 52 VS

Disse skapene har 5 faste hyller med en lagringskapasitet på 36 flasker. Kapasite-
ten kan økes ved at én eller flere hyller tas ut. Er alle hyllene ute, så skal det ved
effektiv stabling være plass til 50 flasker. Skapene er i prinsippet like, men DV ska-
pet har et imitert tre-look med sort ramme, mens VS skapet har en sølv-look med
alu-ramme. 
Begge skapene har absorpsjonsteknologi. Dimensjonene er:
(HxBxD): 820 x 595 x 675 (mm)

Vi har gleden av å  tilby følgende kampanjepriser til NVkF´s medlemmer 
(prisene er ekskl. miljøavgift på kr 80,- eks mva). 

CS 52 DV: (veil. kr 15.283,-) kr 7.911,-
CS 52 VS: (veil. kr 15.333,-) kr 8.712,-

Prisene inkluderer frakt til adresser på Østlandet, levert på gateplan. 
Leveranser til Sørlandet, Vest-Norge og Trøndelag 5,7% av netto varekostnad. 
For adresser i Nord-Norge og videre legges 5,7% frakt til netto varekostnad. 
Tillegg for inn-/oppbæring, og som avtales direkte mellom kunde og transportør. 
Transportforsikring er inkludert.

Tilbudet er gyldig frem til 20/12-07.

For bestilling:
Ingar Grønstad Tlf: 99 29 02 20
Tom André Kårvik Tlf: 99 61 70 93

Knalltilbud på Dometic vinskap 
til NVkFs medlemmer
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Abonnementstilbud på 
Rødt&Hvitt
Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-
der mye bra stoff om vin, interes-

sante artikler om druer, gode kjøp
på Vinmonopolet og notater fra
nyhetssmakingene; Om øl og whis-
ky og annet godt drikke.  Tilbudet
gjelder både gamle og nye abon-
nenter, ordinær pris i abonnement
for 2007 er 270,- og medlemmer av
NVkF får det for 216,-. Tilbudet
følger kalenderåret, starter med nr.
1/2008.  Bestill på fax: 22142128,
e-mail: hps@broadpark.no eller
send en bestilling til Rødt&Hvitt,
Pb. 27 Holmenkollen,  
NO-0712 Oslo,  OG OPPGI 
HVILKEN VINKLUBB DU ER
MEDLEM AV. 

En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men også espressomaski-
ner og annet for et moderne kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler. Hit kan du nå ta med medlemskortet og få 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) på vinglass, foruten
barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,
karafler, drinkmålere osv. 

Artinteriør, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyåpnet etter
oppussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo. 

Se utvalget på www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb til-

knyttet NVkF, får du nå et spesielt
tilbud på Vinforum, et vinmagasin
av høy kvalitet, som utgis av Arne
Ronold og Ola Dybvik. Abonne-
mentsprisen er den samme som for
andre,  kr 490,- pr. år, MEN du får
ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du får seks utga-
ver av bladet ved første års abonne-
ment. (Tilbudet gjelder ikke eksiste-
rende abonnenter). 

Hvilket skulle tilsvare ca. 20%
rabatt. Abonnementet inkluderer
normalt fem utgaver av bladet pluss
seks nyhetsbrev, som er meget inter-
essant lesning. Ved bestilling må
kopi av medlemskortet sendes med!

Bestilling til DB Partner, 
pb 163, NO-1319 Bekkestua. 
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Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv
ønsker. Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no 
faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk på 
www.vigmostadbjorke.no og klikke på linken til 
www.fagbokforlaget.no 

Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Våre medlemmer  får nå 
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!




