
Bulletin
nr.o4/2oo8
Organ for Norske Vinklubbers Forbund

Stiftet 1990



Innhold i dette nummer, 4/2008

Forside Foto. Jan-Tore Egge



glemme at norsk øl og akevitt er absolutt på sin

plass fortsatt. Med mindre julematen er sartere

enn det man vanligvis er vant med. Dette fikk

jeg nylig bekreftet på en smaking på en av lan-

dets beste restauranter – flott mat, nydelig til

vin, men neppe slik de fleste vil servere hjem-

me. Her kom viner til sin rett, men jeg har aldri

fått slik julemat hjemme eller hos andre i

bekjentskapskretsen.

Jeg ønsker dere alle en fortreffelig Jul og et

veldig godt nytt år.

Nyt godt og nyt forsiktig.

Til slutt ønsker jeg alle en flott Jul og et Godt

Nytt År. (I moderasjonens tegn.)

Presidenten har ordet

Hva er det med oss i NVkF høsten? Går vi i

dvale og kommer ikke ut før i november? Det er

lov å stille spørsmålet. Vi har fått det ofte nok.

Det gjentar seg år efter år. Det er lite smakinger

før vi kommer et godt stykke ut i oktober, og så

bare rauser det på frem mot Jul. I år skjedde det

igjen! Forklaringene kan være flere. Det er ferie-

tid i Europa i august. Innhøstingen begynner

derefter og med tilhørende arbeid kan den godt

vare til inn i oktober. I Rioja høstet de fortsatt

druer medio oktober. Jeg tror dessverre vi kan

belage oss på få besøk og smakinger i september

og oktober også i årene som kommer, men vi

kan forsøke å få til andre aktiviteter.

Jeg har med noe undring fulgt med på debat-

ten rundt drikking, høytider og familie. Hva er

det med nordmenn og alkoholkonsum? Kan vi

ikke avpasse drikkingen vår? Kan vi bare drikke

oss fullstendig under bordet og ligge og vri oss i

fosterstilling mens vi lar verden seile sin egen

sjø og våre familier og barn går til grunne? En

skulle tro det når man leser om alt det fæle som

skjer om vi skulle smake en dråpe eller to. Efter

mine observasjoner er dette bildet noe mer

nyansert. I det store og det hele er det slett ikke

slik. Jeg forfekter ikke kraftig og uhemmet

omgang med vin eller andre saker verken til

daglig eller i høytiden som er foran oss. En for-

nuftig tilnærming til bordets gleder er absolutt å

foretrekke. Familier går ikke til grunne om man

nyter vin eller øl og kanskje til og med akevitt (!)

til julematen og –høytiden. Men, la oss gjøre

vårt for å feire høytiden forsvarlig og nyte bor-

dets gleder sammen til alles glede.

Apropos bordets gleder. Vi har igjen hatt

noen herlige anledninger til å parre mat og drik-

ke siden sist. I dette nummer fortsetter vi vår

serie av vinsmakinger med mat og kan kose oss

med flotte viner til torsk. Fremover vil vi forsø-

ke å fange sesongens gleder i hvert nummer.

Siden sist har Vinmonopolet hatt som fokus-

område ”Vin til Julemat”, noe som kan være

spennende nok. Her er det mange interessante

kombinasjoner som finnes, men man skal ikke

Jan Fredrik Tveten, 
President

Akkurat passe!
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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 2009
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 1/2009 - februar: Deadline  30. januar
nr. 2/2009 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2009 - september: Deadline 27.august
nr. 4/2009 - november: Deadline  10. nov.

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 275 klubber- 4036 medlemmer. pr sept 08.

Velkommen til nye klubber

Frustrerte kvinner, Tønsberg/Oslo

Los Amigos, Oslo

Vinklubben Ludder Og Løk, Oslo

Aspøen Vinclub, Ålesund

Medlemskontingent for klubbene i NVkF:

Minimum kr 300,- 
Maksimum kr 4000,- 
Basert på kr 50,- pr. medlem

Stiftet 1990

Ref. Bulletin nr. 03/2008.
Det var med stor glede en avgått president leste lederen og
kassererens hjørne.  Gratulerer med det lille jubileum! 275
klubber med over 4000 medlemmer!  Det var noe vi som
startet Norske Vinklubbers Forbund knapt våget å drømme
om. 

Jeg har også lyst til gratulere med Bulletin’s utvilkling.
Den startet som et A4 ark.  Styret følte et behov for å kom-
munisere med klubbene.

En som hadde gledet seg, ville vært Hroar Dege – initia-
tivtakeren til NVkF.

Han så for seg en aktiv organisasjon som kunne samle
vinklubbene i Norge.

Hadde han lest redaktørens hjørne, ville han ha grepet
tak i kommentarene om tyttebær og syltetøy. Hans svar ville
vært solbær – ferske eller dypfryste, så vidt tinte – uten noen
tilsetning av sukker. Det anbefales! 

Johan Wilhelm Michelet
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Redaktørens hjørne

NVkF er så heldig at styret for tiden består av flere aktive
mennesker med både skrivekløe og –glede. De er aktive på
smakinger, dypt interesserte i emnet og utvikler seg skriftlig,
og blir stadig sikrere i sin stil. 

Noen faste bidragsytere er der også ute blant klubbene, om
enn alt for få , som jeg setter stor pris på å motta bidrag fra.
De skriver meget bra, kan mye om vin og tar mye bra bilder.
Dette bidrar til bladets utvikling og fremtid. 

Av og til kommer det et forsiktig spørsmål om vi ønsker noe
stoff fra klubbens siste meget opplevelsesrike vintur, de er
kanskje redde for at det ikke er bra nok, langt nok, godt nok
skrevet eller annet. Det viser seg jo derimot ofte at det både
er interessant, spennende og bra skrevet. Alle kan vi ikke
være dyktige som Jan Kjærstad, leke med ord som Tor Åge
Bringsværd eller like kunnskapsrike som Hugh Johnson,
men det er ikke det som er det viktigste. Det viktigste er å
dele opplevelsen med andre. 

Og det er her jeg føler at det sitter mange av dere der ute i
klubbene som har mange ord på hjertet, med mye potensielt
godt stoff til Bulletin, det være seg fra reiser, klubbmøter,
smakinger/middager dere enten har arrangert selv eller vært
med på, eller kanskje en kjempeopplevelse hos en spen-
nende vinprodusent – kanskje til og med en som er ukjent for
de fleste og aldri har hatt en eneste flaske av sine viner
innenfor Vinmonopolets vegger? De er det fremdeles mange

av der ute i den vide verden, på tross av at det snart er ca.
10.000 forskjellige viner inne i Vinmonopolets lister. 
Sett dere ned, ta pennen fatt – unnskyld – tastaturet, og
beskriv opplevelsen, vinen, stemningen, stedet, produsen-
ten, - eller gjør det bare til en kort epistel om en spesiell vin. 
Og husk bilder! Ett bilde forteller mer enn tusen ord.....er et
gammelt ordtak, og det er like aktuelt i dag i vår digitale tids-
alder. Det er bare blitt enda lettere å sende inn bildene. 

Jeg vil med dette takke for mange bidrag som er kommet inn
til redaksjonen i året som er gått, og håper at det nye året vil
gi ekstra impulser, opplevelser og skrivekløe. DET er en dei-
lig kløe. 

Med ønske om en riktig God Jul med masse god mat og der-
til god vin og annet godt drikke. Og et riktig Godt og vinøst
Nytt År.

Kassererens Hjørne
Kassereren har ikke så meget å berette i
november måned. Jeg kan selvfølgelig
være surmaget og fortelle at 38 klubber
ennå ikke har betalt årskontingenten. Til-
sammen skylder de 18 200 kroner. Kan
jo og fortsette med at jeg nok blir nødt til
å ekskludere 5-6 klubber om det ikke
skjer en liten revolusjon innen nyttår. For
blant de 38 finnes det 5-6 som heller ikke
betalte i fjor.

Ellers går vinsmakingene sin gang og
våre medlemmer er ganske flinke til å
gjøre opp for seg.

Det som derimot er kjedelig med sma-
kingene er at antallet som melder seg på
– men ikke møter opp eller betaler, er
økende. Hvis denne trenden fortsetter,
må vi nok dessverre begynne å ta det

som står i bekreftelsen om bindende
påmelding alvorlig.

Jeg får stadig mail med spørsmål om
det er plass på smakinger.  Det kan dere
stort sett sjekke selv. Følg bare med på
www.nvkf.no.  Der oppdateres kontinu-
erlig hvor mange det er plass til og antall
påmeldte - i headingen til smakingen.

I november er vi forlengst begynt å
tenke Årsmøte. Det avholdes lørdag
7.mars på Leangkollen Hotell også i år.
Og Morten Hallan er tilbake som kokk
og restaurantsjef.  Det borger for et nyde-
lig måltid. De som var der husker sikker t
årsmøtet for 2 år siden. At vinene på
møtet kommer fra Guigal i Rhône-dalen,
gjør ikke møtet  mindre interessant. Så
vil dere ha plass, meld dere på så tidlig

som mulig. Straks flere detaljer er klare,
blir møtet lagt ut på våre web-sider.

At vi i år, i samarbeid med Drøbak
vinklubb, vil prøve å blåse liv i gamle
Drøbak Open, blir spennde. Mer om
dette et annet sted i bladet.

JonT
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Årets Salone var den syvende i rekken — den arrangeres i
partallsårene — og parallelt ble tredje utgave av Terra Madre
arrangert, et møte mellom matprodusenter, kokker m.m. fra
hele verden. Undertegnede deltok ikke på dette, men interes-
serte kan lese mer om det på www.terramadre2008.org, og
noe stoff er også lagt ut på det norske Slow Food-nettstedet
(www.slowfood.no). Vi skal holde oss til selve messen og
rapportere fra den samt fra tre bicchieri-smakingen og
enkelte smaksverksteder som ble arrangert. De som vil ha et
inntrykk av omfanget av alt dette, kan ta en titt på det offisi-
elle nettstedet (www.salonedelgusto.com), der programmet
er beskrevet side opp og side ned.

Ved ankomst blir man slått av både omfanget og mang-
foldet. Det er digert og fullpakket: 180.000 besøkende over
fem dager, ifølge det offisielle nettstedet. Det er tredje mes-
sedag, og jeg har på forhånd hørt om tilløp til kaos, men først
og fremst er det et enormt antall mennesker på ett sted. Aller
først må man finne ut hvor man skal. Undertegnede er som
lokallagsleder i Oslo delegat og kan dermed gå gratis inn,
men først må jeg finne kontoret for delegater og få tak i pas-
serseddelen. Det gjør jeg ikke umiddelbart (det er et annet
sted enn forrige gang), men jeg får snakket med mange inter-
essante mennesker og kommer meg inn sammen med en ita-
liensk utstiller. Dermed kan kan jeg gå inn og få tak i billet-
tene til særarrangementene: dagens store vinsmaking samt
smaksverkstedene (eller smakslaboratoriene, som italiener-
ne kaller dem). Og jeg finner ut hvor delegatkontoret er, så
jeg kan stikke innom på vei til den store vinsmakingen på
den andre siden av plassen.

Så begynner selve vandringen rundt i messehallen. I før-
ste omgang gjelder det å skaffe seg et overblikk over hva
som finnes. Siden det er få timer til den store smakingen,
kan jeg ikke finne på de store sprell; det gjelder å passe

tiden. Spritsmakinger unngås, og det samme gjelder egentlig
mat med for sterk eller sær smak. Det gjelder å spare ganen
for de mest ekstreme inntrykkene skal jeg få noe ut av å
smake på flere titall av Italias angivelig beste viner etterpå.
Det går ikke raskt med så mange mennesker, så det blir til at
man følger strømmen litt og smaker på det som tilfeldigvis
dukker opp. Plutselig står det to blide svensker foran meg, og
jeg får prøve oster jeg ikke visste fantes. Riktignok ber jeg
om de milde, men lover å komme tilbake og smake på de
andre senere. Nordmenn er det også: På Sørøya i Finnmark
produseres tørrfisk etter tradisjonelle metoder, og disse har
et såkalt Slow Food-presidium, et slags verneprosjekt som

Salone del Gusto 2008
Slow Foods store kvalitetsmatmesse Salone del Gusto er et av høydepunktene for
reiseglade matvrak. Hvis man da ikke velger å tilbringe dagene ute i provinsen i
Piemonte, for eksempel i Barolo-land, i stedet. Denne gangen valgte undertegnede å gjøre
litt av begge deler: først noen dager i Alba og omegn, så noen dager i Torino med besøk
på messen. Det er sistnevnte jeg skal fortelle fra her.
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søker å ivareta kvaliteten til og spre informasjon om kvali-
tetsprodukter. Denne gjengen har nylig dannet egen lokalav-
deling av Slow Food — verdens nordligste, antar jeg — og
de har virkelig slått ut håret denne gangen: Ikke bare har de
avdeling blant de andre presidieproduktene. De har også en
relativt stor stand i paviljong 1 og en restaurant. Sprek inn-
sats. Presidieavdelingen er litt bortgjemt forbi en veldig full-
pakket avdelinger med såkalte «Mercati della Terra», så jeg
utsetter turen dit, men jeg kommer også over en spansk pro-
dusent som lager røkte produkter blant annet av norsk laks.

Vel, man kan ikke bare møte nordmenn og skandinaver,
og det blir et par raske møter med engelskmenn også inn-
imellom smaksprøvene før jeg forlater messehallen og stiller
jeg meg i kø for å smake på årets tre bicchieri-viner. Før det
rekker jeg så vidt å kikke innom Eataly, det nye gourmetsu-
permarkedet rett ved siden av Lingotto Fiere, den tidligere
Fiat-fabrikken. Det aner meg at italienske delikatesser let-
tere kan skaffes der resten av året — når det ikke er Salone,
altså — eller for den saks skyld fra de mange delikatessebu-
tikkene som finnes både i Torino og i andre piemontesiske
byer og landsbyer. Uansett: Etter rundt tre kvarter i kø braker
det løs. Denne gangen gjør jeg ikke som forrige gang og
smaker meg gjennom alt det hvite først. Jeg varmer opp med
noen få musserende og går så løs på barolo og barbaresco
samt andre nebbioloviner. Giacomo Conternos viner for-
svinner med én gang, så dem får jeg ikke smake, og Giacosa-
vinene serveres i meningsløst små porsjoner, men ellers lar
jeg meg imponere av en rekke 2004-viner (og, for Barbare-
socs vedkommende, 2005). Smaksnotater skal jeg spare
leserne for. De er av tvilsom kvalitet, og det er klart man spør
seg hva man egentlig får ut av denne typen smaking. Jeg prø-
ver likevel å holde konsentrasjonen oppe. Spytter, skriver
korte notater, spiser grisini (vi får med en pakke eller to på
veien) og skyller både munn og glass regelmessig. Det står
vann hos flere produsenter, og jeg har sikret meg med et par
flasker i sekken. Det forundrer meg at de fleste hverken spyt-
ter eller noterer.

Etter B & B følger de noe lettere nebbioloappellasjonene
og så Valtellina Sfurzat og Amarone før vi fortsetter med
noen utgaver av Montefalco Sagrantino — heller ingen lett-
vektere, og det er unge og tanninrike viner. Videre blir det
saker som Aglianico del Vulture, Cirò, Cerasuolo di Vittoria
og Etna Rosso før turen går nedover etasjene til Chianti og
omegn. Noen viner bedømmes som vel sødmefulle, andre
som klassiske representanter for sine områder, før jeg plut-
selig stopper opp og lukter cabernet franc. Fra Toscana! Jeg
må spørre, og får bekreftende svar: Vignamaggio har fått tre
bicchieri for en ren CF fra gamle vinstokker. Artig.

Vi frisker opp med mer musserende fra første etasje og

går over til hvitvin. Egentlig er det ikke så dumt å smake på
hvitvin etter rødvin. Siden de høyest prioriterte vinene er
unnagjort, går jeg også litt etter innfallsmetoden. Jeg sørger
for å få med noen favoritter, men tar iblant det som måtte
bys, og det er påfallende forskjeller i hvor stor interesse pro-
dusentene vekker blant et publikum av vinnerder og lykkeje-
gere. Iblant får jeg en støkk, noe uventet, for eksempel en
grüner veltliner fra Alto Adige. Akkurat den avdelingen byr
også på en sjanse til å snakke tysk, og jeg får oppklart hvor
Valle Venosta — et til nå ukjent dalføre for meg — er. Etter
en stund begynner AA-vinene å smake veldig likt, og jeg tror
ikke det bare henger sammen med min slitne gane. Nesten
alle har de samme kjølemekanismene med isvann som gjør



8 Bulletin 4/2008

at vinene blir veldig kalde og tar tid å varme opp i glasset.
Alt smaker relativt friskt, nokså nøytralt av våt stein. Jeg kje-
der meg litt. Jeg hopper til verdicchio, og må dessverre kon-
statere at det er tomt for Buccis rieserva. Et par rødviner føl-
ger så, men den hardt eikede Naturalis Historia — Mastrobe-
rardinos topptaurasi, skjønt jeg tror jeg foretrekker Radici —
gjør at etterfølgende hvite Etna-viner, som Benantis Pietra-
marina, ikke gir særlig utbytte å smake. Det er også slutt på
Avignonesis vin santo. Det holder egentlig for i dag, og ved
hjemkomst til hotellet teller jeg 87 smakte viner av 322
mulige.

Siden det er lørdag og jeg ikke har bestilt bord, skjønner
jeg at jeg kan glemme skikkelige restauranter, så jeg nøyer
meg med en pizzeria anbefalt i «Osterie d'Italia», Spaccana-
poli i Via Mazzini. Det passer egentlig bra, sliten som jeg er,
og det er et festlig familiested med god pizza. Sånn man
skulle ønske fantes her hjemme.

Neste dag byr på spasertur i Torino. Bussene er stappful-
le, så jeg tar drosje til Lingotto og kommer inn på Salone litt
før vanlig åpningstid (en fordel ved å være delegat). Det gir
mulighet til å knipse noen bilder før folkemengdene blir for
påtrengende. Så blir det ny vinsmaking. Jean-Louis Chave
presenterer tre årganger hver av hvit og rød Hermitage. Det
gir en helt annen opplevelse av vinene enn under traskingen
kvelden før. Etterpå drister jeg meg bort til de norske presi-
dieavdelingene. Må jo hilse på, og konstaterer for eksempel
at Knut Garshol fra Klippfiskbutikken har solgt ut all sin
klippfisk. Enkelte andre fra bevegelsen treffer man også på,

og så blir det å prøve forskjellige vernede produkter fra flere
verdensdeler før man fortsetter med enda mer fra andre
avdelinger. Sekken fylles av mat og av Slow Food-forklær og
t-skjorter til familie og venner.

Slik kunne jeg fortsette, men jeg skal heller rapportere
fra et par smaksverksteder som ble arrangert på messens
aller siste dag. Det første dreier seg om skinker laget av svar-
te griseraser. Vi beundrer vel alle jamon ibérico, eller pata
negra, og også italienerne lar seg inspirere av den. Her har vi
én spansk og to italienske produsenter. Den ene italienske er
Massimo Spigaroli fra Parma-traktene, som hadde et par
spekematarrangementer to år tidligere. Han produserer
saker av toppkvalitet, deriblant Culatello di Zibello, og er
involvert i presidiearbeidet i Italia. Den andre er Paolo Parisi
fra Toscana. Det sies at svarte griseraser kom til Italia fra
Spania på 1600-tallet i forbindelse med ekteskap mellom
høytstående personer, og det fortelles om avlsarbeid, grise-
hold, fremstilling og modning. Forskjellige lokale forhold
gjør ting litt annerledes enn i Spania. Vi får inntrykk av at de
to italienerne har litt forskjellige filosofier, at Parisi søker å
kopiere den spanske modellen mest mulig, mens Spigarolis
prosjekt høres ut som en mellomting av culatello og pata
negra. De som har smakt vellagrede culatelloer, forstår kan-
skje hva jeg mener. Uansett: Tre flotte produkter der jeg
synes at Spigarolis skinke har større smaksdybde og komp-
leksitet enn Parisis, men så er den også lagret lenger. Den
spanske er likevel toppen: Mest krydret. Man føler seg vir-
kelig hensatt til skogen. Mine smaksnotater nevner også has-



selnøtt, tørket frukt og noe balsamisk, stor lengde og deilig
sødme. Det er ikke uten grunn at en topp spekeskinkenasjon
som Italia lar seg inspirere av spanjolene. Det hele skylles
for øvrig ned med fem forskjellige italienske spumanter.
Ingen dårlig mandag formiddag. Riktignok noe variabel
matching, men et par av roséene går tålelig bra til.

Senere på dagen får vi en leksjon i Piemontes egen stor-
ferase, Razza Piemontese. Her skal jeg fatte meg mer i kort-
het, men konstatere at den har et Slow Food-presidium og er
kjent for relativt magert, men likevel smaksrikt kjøtt. Det er
denne rasen som brukes i klassisk carne cruda, som også er
første rett på menyen her, etterfulgt av en roastbeef som går
utenpå det meste man finner på hjemlige trakter, om det er
noe å sammenligne med. Videre får vi kokt og presset kjøtt
under betegnelsen «anti-simiata», en versjon av testa in cas-
setta (piemontesisk sylte, med storfekjøtt, altså) og skank.
Man blir rent mett, og det det er tilgivelig at ikke alle de fire
sicilianske vinene er ideelle matcher til maten. Men så er jeg
heller ingen stor tilhenger av f.eks. moderne chardonnay.

Noen spiser lunsj i en av messehallens mange restauran-
ter, mens andre holder det gående på smaksprøver hele
dagen. Jeg er blant de siste, men det inngår gjerne noen kjøp-
te smakstallerkener i dette. 2-3 euro er ganske vanlig, og for
dette får man f.eks. en OK mengde ordentlig bøffelmozza-
rella, en panino med skinke, pancetta eller lardo, eller kan-
skje en tallerken med diverse produkter, ofte ledsaget av et
lite foredrag fra produsenten. Det er en morsom måte å spise
og lære på. Det finnes også et ønotek, og etter et par entusi-

astiske SMSer fra venner som har besøkt det, stikker jeg
innom. Men etter smaksverkstedene og dessuten en San
Daniele-smaking med champagne er jeg i bunn og grunn
mett. Jeg misforstår dessuten systemet og tror at hver bong
gir en vin, mens det er en gradering etter pris. Sånn går det
når man ikke leser. Jeg kjøper flere bonger og får min cham-
pagne, etterfulgt av en sur og oksidert erbaluce. Det holder
egentlig. Jeg lusker ut av ønoteket, kjøper et par delikatesser,
tar noen bilder til og samler litt mer informasjon. Det er all-
tid litt vemodig på siste dag, men det er bare å dra tilbake til
hotellet og pakke til neste dag.

Denne kvelden har jeg imidlertid sørget for bordbestil-
ling, og det gjør at jeg også denne gangen får tatt for meg av
degustasjonsmenyen på Babette, som er ganske tom en man-
dagskveld. Den begynner med carne cruda — sikkert den
åttende på min ukestur, og referansen for meg. Resten er
også deilig uten av jeg skal gjenta alt, bare nevne at trøffelri-
sotto inngår, som seg hør og bør på denne årstiden. Vinme-
nyen er OK, bortsett fra en noe oksidert Monferrato Rosso
(Braida, altså Giacomo Bolognas eftf., i tilfelle noen lurer).
Men når man spiser alene, kan man tross alt ikke bestille en
flaske til hver rett. Uansett: En verdig avslutning på et besøk
til en stor matregion. Ja, med dagens utskeielser blir jeg så
mett som jeg ikke før har blitt på denne turen. Neste dag rek-
ker jeg en tur på det egyptiske museet og et par kafébesøk før
bussen går til flyplassen. Nå gjelder det bare å finne en ny
anledning til å reise nedover.

Tekst og foto: Jan Tore Egge
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Lutefisken er så langt som vi har klart å grave frem, den eld-
ste av våre dagers tradisjonelle juleretter. Det er ingen som
vet hvorfor man blandet fisk og lut for å konservere maten. I
kokebøker fra 1500- tallet finner vi de første oppskriftene
med lutefisk. Denne herlige retten som sikkert mange med
meg har prøvd å matche med vin uten helt å få det til. Vi har
prøvd igjen og kommet frem til noen gode kombinasjoner.
Svinekjøtt som julemat har også mange hundre år med histo-
rie. Rettene med svinekjøtt har endret seg gjennom tidene,
fra fersk slakt rett før jul på 1700–1800 tallet, til svinekjøtt
lagt i saltlake og stekt i grue frem til dagens ribbe med sprøs-
tekt svor, medisterkake og julepølse med rødkål og surkål.

Norsk–Tysk Handelskammer inviterte til smaking av
våre tradisjonelle juleretter på Restaurant Bagatelle, Oslo.
Rettene vil av den grunn være litt mer elegante og mer
avstemte i smaken enn de litt mer rustikke rettene man selv
vil lage eller få servert på andre restauranter eller hjemme.
Vinene til rettene er tatt ut av Bagatelles egen sommelier,
Merethe Bøe, sammen med handelskammeret.

Når man serverer hvitvin til så kraftige og smaksrike ret-
ter som julemat bør vinen ikke være kaldere enn 12 grader.
Det gjør ingen ting om det blir litt varmere. Det vil si opp
mot romtemperatur, 16 – 17 grader. Smaksbildet blir rikere
og mer kompleks som gjør at den bedre harmonerer med
maten. Dekantering av vinen en stund før servering forster-
ker dette ytterligere.

Lutefisk
Dampet mild lutet lutefisk med røkte baconterninger på 1-2
millimeter, petit pois puré (puré av grønne erter), sennep-

saus (fiskekraft, fløte, tørr sennep, salt og pepper) og kokte
poteter.

Den milde fisken, saltet og røyksmaken i baconterning-
ene, den grønne puréen, syren og krydderet i sennepsausen
krever en vin med ung frukt, litt sødme og en klar syre. Vi
testet 3 viner som i anbefalt rekkefølge var:

2007 Riesling Spätlese Trocken
Brauneberger Juffer Sonnenuhr
Weingut Fritz Haag
100 % Riesling
Alkohol 11,5 %, sukker 5,0 g/l
Pris 239,90

Klar fin og ren duft av eple, sitrus, fine mineralske toner
med fruktsødme i retning av sydhavsfrukter. Lang fin og
fruktig ettersmak.

Til denne elegante, lite saltet og svakt lutete fisken med
petit pois puré og en mild sennepsaus er denne vinen fra
Fritz Haag med sine elegante tropiske frukter, klare syre  og
mineralske toner en nydelig match.

2007 Riesling Trocken
Markus Molitor
100 % Riesling
Alkohol 12,0 %, sukker 8,8 g/l
Pris 128,10

Flott karateristisk riesling med ren syre med smak av
sitron, eple, mineraler i retning flint. Fin ettersmak med
fruktsødme og mineraler.

Vinen harmonerer godt, men har litt for mye rieslingpreg

Julemat med hvitvin
Julen er den årstiden som vi har knyttet opp til flest tradisjoner. Hver familie har sine
egne tradisjoner og ritualer. Enten det er tenning av byens julegran, Nidars julemarsipan,
grevinnen og hovmesteren, røkelse, selskaper, mat og drikke. For hver av oss når vi sier
ordet juleselskap kommer det en rekke minner alt fra tantes fantastiske koldtbord,
bestefars hjemmelagde gravlaks, endeløse diskusjoner med familie og venner, venner
som ikke vet hva godt de kan gjøre for å lage gode fester, matbord som bugner, og vin
som er vanskelig å matche de norske tradisjonelle julerettene.
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til å bli en helt perfekt kombinasjon. Vil nok passe bedre til
en mer saltet og lutet fisk.

2207 Terra Montosa
Georg Brauer
100 % Riesling
Alkohol 12,0 %, sukker 9,3 g/l
Pris 214,00

Elegant og kompleks riesling med toner av sitrus, litt
eple, fin fruktsødme og svakt bitre mineraler. Lang harmo-
nisk ettersmakt.

Dette var den kraftigste av vinene i denne testen og over-
skygget denne milde lutefisk retten vi ble servert. Vinen vil
nok passe bedre til en mer tradisjonell lutet og saltet fisk
med bacon.

Andre viner som kan passe til lutefisk er blant annet
unge, friske og ueikete rødviner fra Portugal og viner fra
Østerrike basert på druen Grüner Veltiner med klart frukt-
preg og litt restsødme.

Tradisjonell ribbe
Tradisjonell ribbe servert med surkål med epler, og rødkål
med fiken, og en kraftig sjy til.

Den tradisjonelle retten med mildt svinekjøtt, fettet og
krydderet i den sprø skorpen, sødmen i rødkålen samt kar-
ven og syren i surkålen krever en vin med syre til å ta fettet
og rense munnen, frukt og syre til å harmonere med kålen.
Vinen må ikke være for kraftig slik at den overdøver det
milde kjøttet. En tørr vin med syre og frukt vil nok kunne
fungere til retten.

Også denne gangen testet vi 3 viner som i anbefalt rekke-
følge var:

2005 Riesling Uhlen
Weingut Heymann-Lövenstein
100 % Riesling
Alkohol 12,5 %, sukker 5,0 g/l
Pris 299,90

Fin tørr og harmonisk vin med smakt av tropisk frukt,
syrlige eple og mineralske toner.

Denne vinen kombinerer fruktigheten i kålen og fettet i
skorpen på en elegant og innsmigrende måte. Kan være litt i
det fruktigste laget.

2006 Weissburgunder Trocken
Markus Molitor
100 % Weissburgunder (Pinot Blanc)
Alkohol 13,0 %, sukker 5,5 g/l
Pris 149,90

Fin integrert syre, kraft og fylde med frukter av eple og
stikkelsbær og en lang fin mineralsk ettersmak.
Både denne vinen og Uhlen nevnt over passet meget godt til
ribben. Valget avhenger av om en ønsker frukten i Uhlen
eller rundheten og kraften i denne weissburgunderen. Begge
er gode harmoniske viner til ribben.

2000 Riesling Auslese Kallstadter Saumagen Trocken
Koehler-Ruprecht
100 % Riesling
Alkohol 13,0 %, sukker 3,6 g/l
Pris 228,90

Vinen er lagret 11 måneder på tyske eikefat som gir
vinen litt fatkarakter, klar ren syre og litt sødmefylt frukt av
sitrus og epler og i midtpartiet litt tropisk frukt. Lang syrlig
ettersmak med integrerte mineraler.



Vinen er litt i det syrligste laget til den tradisjonelle rib-
beretten.

Romjulsribbe
Braissert ribbe lagt på potetmos med trøfler og servert med
trøffeljuice og krosnerot fra Rogaland. Krosnerot smaker i
retning av kokt pære.

Den nye og elegante måten å servere ribbe på med trøfler
i potetmosen og i sausen sammen med krosneroten krever en
vin med litt større fylde, eleganse og litt mer sødme.
Også her testet vi 3 viner som varierer fra helt tørr til vel
halvtørrhet. I anbefalt rekkefølge:

2005 Riesling Spätlese Schlossbökelheimer Felsensberg
Schäfer-Frölich
100 % Riesling
Alkohol 11,5 %, sukker 16,5 g/l
Pris 215,00

Elegant og flott riesling med fin frukt av eple, sitrus og
sødme, med en lang fin mineralsk avslutning.

Fin harmonisk kombinasjon til denne litt utradisjonelle
ribberetten.

2001 Zeltinger Schlossberg Kabinett trocken
Markus Molitor
100 % Riesling
Alkohol 11,5 %, sukker 8,60 g/l
Pris 162,50

Tørr fin og syrlig riesling med flotte mineralske toner,
fin frukt av sitrus og epler. Tørr fin avslutning.
Passer ikke helt til romjulsribben, men det er bedre med en
litt for tørr vin enn en med for mye sødme.

2004 Riesling Spätlese Graacher Himmereich
Peter Nicolay
100 % riesling
Alkohol 8,5 %, sukker 55,9 g/l
Pris 187,00

Sødme og flint i duften. Flott sødmefylt vin med smak av
tropiske frukter, flint, integrert syre.

Vinen ble litt i søteste laget til retten

Pinnekjøtt
Røkt og saltet pinnekjøtt lagt av lammekarré servert med
kålrabipuré, gulrøtter, poteter og smørsaus med gressløk.
Pinnekjøttet var litt mindre saltet og røkt enn det som
normalt blir servert i det norske hjem.

Røkt pinnekjøtt med saltet og fettkant krever en kraftig
vin med mye smak og en klar syre. Sødmen i kålrabistappen

og gulrøttene, samt smørsausen krever litt sødme og klar
syre. Igjen en rett som tradisjonelt passer rieslingdruen.
Igjen 3 viner som strekker seg fra tørr til vel halvtørr. I anbe-
falt rekkefølge:

2007 Graacher Himmelreich Spätlese feinherb
Markus Molitor
100 % Riesling
Alkohol 11,5 %, sukker 20,7 g/l
Pris 179,50

Lang fin mineralsk smakt med et floralt og limepreget
smak. Klassisk, litt avdempet tørrhet, med klart mineralsk
og skiferpreget smak.

En elegant og litt viskøs vin med en klar syre som tar fet-
tet elegant, sødmen tar saltet som løfter hele smaksbildet.
Meget flott og elegant kombinasjon.

Vil også kunne fungere til mer tradisjonell pinnekjøtt
som er mer salt og hardere røkt.

2007 Riesling Trocken
Weingut Emrich Schönleber
100 % Riesling
Alkohol 11,5 %, sukker 7,0 g/l
Pris 169,00

Flott vin med en klar fin syre, smak av epler og sitrus.
Lang fin flintaktig og mineralsk ettersmak.

Vinen tar fedmen og røyken elegant, men mangler litt
sødme til det salte kjøttet.

2006 Riesling Spätlese Berg Schlossberg
Weingut Leitz
100 % Riesling
Alkohol 11,5 %, sukker 71,3 g/l
Pris 208,60

Klar sødme, fin balanse mellom sødme og syre, mine-
ralsk og ferskenpreget smak i avslutningen.

Denne sødmefylte og elegante vinen blir litt i søteste
laget til dette milde og lite salte pinnekjøttet. Vil nok passe
bedre til en mer tradisjonell saltet og røkt pinnekjøtt.

Vi håper at denne artikkelen kan være til hjelp og inspi-
rasjon ved valg av vin til våre tradisjonelle juleretter. Smaks-
bildet av rettene vil variere noe fra det vi smakte til det som
normalt blir servert.  Dette har vi prøvd å ta hensyn til med
kommentarene til smakingen.

Lykke til og riktig God Jul.

Jan Fredrik Tveten

Arnold Myhre

Kristian Gahre
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Historien bak
Bodegas Montecillo ble etablert i 1874 av Celestino Navajas
Matute. Den ligger rett vest for byen Logroño i Rioja. I 1973
overtok sherry- og brandygiganten Osborne vingården. 

Osborne er et av Spanias eldste vinhus etablert i 1772.
Hovedproduktene deres har alltid vært sherry og brandy,
men fra 1973 har firmaet også fremstilt rødvin i toppklasse
gjennom sitt Riojahus, Bodegas Montecillo. Osborne regnes
ellers for en av Spanias spissprodusenter på alle disse tre
produktområdene.

I Montecillos kjellere regjerer Maria Martinez med fast
hånd. Hun har siden midten av 70 tallet hatt frie tøyler til å
lage noen av Riojas beste viner. Og hun er sta og prinsippfast
når hun lager sine viner, for henne er kvalitet overordnet alt

annet. Siden Bodegas Montecillo ikke selv eier noen vin-
mark, kjøper de alt råstoffet. Dermed har de alltid full kon-
troll over kvaliteten og lager ikke vin i dårlige år. Bodegas
Montecillo fremstiller kun tre kvaliteter; Crianza, Reserva
og Gran Reserva.

Først til mølla
Vi hadde totalt 60 plasser til rådighet på Løkta i Molde til
vinsmakingen. Noe som vi i utgangspunktet trodde kunne
bli vanskelig å fylle opp på en onsdags kveld. Men heldigvis
tok vi feil, påmeldingene strømmet inn. Vi måtte til slutt
beklage overfor en del etternølere at det dessverre ikke var
flere plasser igjen.

Det ble i alle fall en svært hyggelig kveld for de som var
med. I godt over to timer hadde Maria Martinez oss alle i sin
hule hånd. I tillegg til at vi fikk smake seks flotte viner, fikk
lot hun oss få et innblikk i hvordan hun tenker når hun lager
vin. 
Vinene vi smakte
I tillegg til fire av sine egne Montecillo viner, hadde Maria
Martinez også med seg Solaz viner.

Montecillo Crianza 2004
Montecillo Reserva 2002
Montecillo Gran Reserva 2001
Montecillo Gran Reserva Especial 1981
Solaz 2005
Solaz Rosé

Etter vinsmakingen var det winemakers dinner for de
som ønsket det. Og over halvparten av deltagerne fra sma-
kingen fortsatte kvelden i restauranten på Molde Fjordstuer.
Her hadde de, med utgangspunkt i Montecillo vinene vi

La Reina de Rioja i Molde
Vi i HCE var snare til å ta utfordringen da Thor Erik Rosvold fra Vin & Sprit spurte om vi
kunne tenke oss å være med å arrangere en vinsmaking med Maria Martinez fra Bodegas
Montecillo i Molde. Maria Martinez kalles på folkemunne ”Dronningen av Rioja” og er
kjent som en sterk og karismatisk dame. 



skulle ha til, satt sammen en flott treretters meny bestående
av:

Pannestekt torsk servert med rødvin og linseragu, sen-
nepsvinagrette

Montecillo Crianza  2004

Krydderstekt hjortemørbrad servert med bacon surrede
dadler, sopp, bacon og rosenkål, portvin- og sjokoladesky. 

Montecillo Gran Reserva 2001

Sjokoladedelice servert med "solbærtoddy" hvit sjokola-
dekrem, solbær crisp og lakris sorbet.

Æresmedlem med sydvest
Maria Martinez har lenge hatt et godt forhold til Norge. Hun
har vært på besøk her tidligere, og er blant annet æresmed-
lem i en av de store vinklubbene i Ålesund. Hun fortalte stolt
at hun var blitt forært en gul sydvest da hun besøkte dem i
Ålesund for et par år siden. Mange nordmenn har også
besøkt henne på vingården ved Logroño i Rioja.

Vi håper at vi har vært med på å styrke båndene hennes
til Norge og at hun fortsetter å produsere gode viner til oss i
mange år fremover. Kanskje har vi også inspirert noen til å
besøke Maria Martinez i Spania og se hvor og hvordan hun
lager sine flotte viner.

Klassifisering av Spanske viner:

Sin Crianza
Kalles også Vino Joven (ung vin). Sin Crianza er en vin med

liten eller ingen fatlagring. Det er en ung vin som fylles på
flaske året etter innhøstingen.

Crianza
Minimum to års lagring, hvorav minimum seks måneder er
på eikefat. I Rioja gjelder minst to års lagring, hvorav mini-
mum ett år er på eikefat.

Reserva
Må være lagret minimum ett år på fat og to år på flaske.

Gran Reserva
Minimum to år på eikefat og minimum tre år på flaske.

Tekst og foto: Anita Hector
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Petter Joakim Høivik, Maria Martinez og Thor Erik Rosvold
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Men legg dere i trening allerede nå!
Sett sammen et tre-manns lag 
pluss en reserve:
Smak, spytt og les!

Sett av helgen
allerede nå!

På Quality Hotel 
Leangkollen i Asker

Gjestekokk: Morten Hallan

Viner fra Guigal Rhône!

Konkurranse i vinkunnskap i 
samarbeid med Drøbak vinklubb

NVkF 
Årsmøte 
7. mars 2009
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Blinis med løyrom rømme og løk 
+  ett lite glass med blåskjellsuppe
med koriander
Cote du Rhône Blanc 2007
---
Ristet kamskjell med blomkålkrem,
baconvinaigrette og smørdampede
fevebønner
Condriu 2007
---
Trøffelrisotto med ruccola og 
olivenolje
Crozes Hermitage 2006
---
Rensdyrfilet med skogsopp 
sellerikrem spinat og rødvinsc
Cote rotie brune et blonde 2003 
---
Konfektkake "baccus" med druer og
rosiner (sjokolade)
Ramos Pinto Reserva Collector



Giftig
I begynnelsen trodde mange at poteten var giftig og det er
forsåvidt riktig.  Alt som vokser over jorden, men særlig
frukten, inneholder alkaloider, særlig solanin, men også cha-
konin, og er dermed giftig. Også rotknollen, som vi spiser,
inneholder mindre mengder slike stoffer, men de er mest
konsentrert i, og like under skallet, slik at råskrelling vil fjer-
ne ca. 80 % av alkaloidene i knollen.

Poteter bør lagres mørkt for å unngå at de reagerer med
lys og derved blir giftige. Når poteten er grønn, enten på
eller under skallet, er dette en indikasjon på høyt solanininn-
hold, og de grønne områdene må skjæres bort for å unngå
forgiftning, eller poteten bør kasseres. Potetens groer kan
inneholde tildels store mengder solanin, og må fjernes
før poteten gis som dyrefor. Oppvarming av poteten til over
170 °C fjerner det meste av solanininnholdet; vanlig koking
har ingen virkning.

I Burgund fikk bøndene forbud mot å dyrke poteter, da
man mente de forårsaket spedalskhet, rett og slett fordi knol-
lene minnet om spedalskes deformerte hender og føtter.

Potet revolusjonen
Med ulike midler spredde poteten seg - en franskmann

som dyrket den ved Versailles, «potetprester» som prekte om
hvor god den var og betydningen av denne produksjon som
et botemiddel mot datidens sultproblemer, eller kongelige

påbud til bønder om å dyrke den -  og ble særlig mye brukt i
fattige land som Irland og Norge. 

På den tiden poteten kom hit til lands, var kostholdet C-
vitaminfattig og det var mye skjørbuk på bygdene. Med
potetens inntog, forsvant skjørbuken uten at man først skjøn-
te hvorfor. Artens enkle dyrkingskrav gav større, rimeligere
og mer forutsigbare avlinger enn hva som var tilfellet for
korn. Med sitt høye energi- og næringsinnhold ble poteten
snart en viktig næringskilde for fattigfolk. Den markant sti-
gende veksten i Norges befolkningsmengde fra og med slut-
ten av 1700-tallet kan i stor grad tilskrives den økende potet-
bruken i norsk kosthold.  Poeten revolusjonerte kostholdet
vårt, som den har gjort i så mange andre land.

Ny revolusjon
Newswire skriver at nå er en ny revolusjon på gang. Stadig
flere bønder blir potetspesialister.

Vi har naturgitte forutsetninger for å dyrke poteter i
Norge. Norske bønder er nå blitt spesialister på ulike potet-
sorter til ulik bruk, sier sivilagronom Bjørn Tor Svoldal i
Yara.

Mens noen dyrker poteter på oppdrag fra chipsprodusen-
ter, satser andre på gourmetpoteter med tydelig opprinnelse,
slik som Gulløye fra Nord-Norge og Ringerikspotet fra
Ringerike.

Poteten
I følge Wikipedia er poteten en hardfør rotfrukt. Villpotet vokser i Chile og i
Andesfjellene i Peru. Det finnes mer enn 225 ulike arter. Urbefolkningen som bodde i
disse områdene har dyrket og spist denne grønnsaken fra omkring 2000 år f.Kr. Den kom
til Europa på slutten av 1700-tallet. Ordet potet kom til norsk via det engelske potato som
igjen kom fra spansk  patata.

FN har valgt 2008 til det internasjonale potetåret.
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Blant nisjeprodusentene er det dyktige sammenslutning-
er av dyrkere, mens potetbønder landet over jobber med
landbrukets rådgivningssentre for å oppnå optimale resulta-
ter og poteter av topp kvalitet, sier Svoldal

I år, som er FNs internasjonale potetår, har det blitt både
god og stor avling i Norge. Avlingen er 13 prosent over et
normalår, på 394 000 tonn, og kvaliteten er jevnt over svært
bra, sier sivilagronomen i Yara.

Poteter skal være modne, ikke grønne, og vinterpotetene
skal kunne lagres lenge uten at det går ut over kvaliteten, sier
Knut Gamkinn, potetrådgiver for Findus. Han jobber med
100 potetbønder som dyrker poteter som blir til pommes fri-
tes.

Det har skjedd veldig mye utprøving av nye potetsorter
de siste årene. Noen typer poteter passer ekstra godt til pro-
duksjon av chips og pommes frites, fordi de har høy andel
tørrstoff. Andre typer er bedre å koke.

Og etter flere år med nedgang i potetforbruket her i lan-
det, er vi nå i ferd med å spise mer poteter igjen. 

Kortreist mat
Blant alt vi spiser av frukt og grønt, er poteter ofte den maten
som har reist kortest. Det skyldes at det dyrkes poteter over
nesten hele landet. 

Alle har mulighet til å skaffe seg lokale poteter, og det
sparer miljøet for unødvendige utslipp av CO2 og andre kli-
magasser, sier Bjørn Tor Svoldal i Yara.

Jon T.
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I Spania er det vanlig å servere tørr sherry sammen med
ulike tapas retter. Dette fungerer fra meget godt til ikke fullt
så godt. Når man skal ha samme sherry til mange retter er
det ikke alltid like lett. Vi husker jo også den klassiske kom-
binasjonen fra TV programmet grevinne og hovmesteren
hvor hun ønsker sherry til sin mulligatawny suppe.

I samarbeid med sherryprodusenten Williams & Hum-
bert og Restaurant Fjord i Oslo har vi laget noen spennende
retter basert på norske råvarer. Det har vært en utfordring.
Men vi mener at de nevnte rettene fungerer godt sammen
med nevnte sherry type.

Sherryprodusenten Williams & Humbert ble etablert i
1877 av Alexander Williams og hans svoger Arthur Hum-
bert. Begge engelskmenn. Noe som ikke var uvanlig på den
tiden verken i Spania eller i Portugal. De hadde en viss erfa-
ring fra sherry industrien. Selskapet har gjennom tiden blitt
en av de ledende kvalitetsprodusentene av sherry. De råder i
dag over et område på over 500 hektar med vinmarker og har
et moderne vinanlegg og prosess.

Nedenfor finner du noen spennende oppskrifter som pas-
ser godt til sherry.

Alle oppskriftene er beregnet til 4 personer.

Sashimi av salma laks
200 gr. laksefilet (helst salma laks)
2 dl soyasaus
3 ss sukker
1 rød chili
100 gr. ingefær

Kutt laksen i tynne skiver. Beregn ca 50 gr. per person

Kutt chili i fire 1cm lange sylindere. Ta ut frøene med
f.eks. en tannpirker. Kok opp tre kjeler med vann. Dypp chi-
lien kjapt i hver av kjelene med vann og skyll i kaldt vann
mellom hver gang. Det fjerner hardheten og bevarer smaken.

Kutt ingefæren i tynne strimler og skyll i kaldt vann.
Kok opp soyasausen, sukkeret og resten av chilien og

ingefæren. Trekk gryten av platen og la det stå å trekke til det
blir avkjølt.

Litt spirer til pynt
Vinforslag: Williams & Humbert Dry sack Fino

Kongekrabbe og advocado pannacotta
300 gr. renset kamchatkakrabbe filet
2 advocado
3 dl melk
1 dl fløte
5 plate gelantin
? sjalottløk
? grønn chili
1 lime
4tynne skiver rugbrød (så tynne som mulig)
100 gr. mango
50 gr. pistasjenøtter
50 gr. cashew nøtter
1 fedd hvitløk

Rens og mos advocadoen og press saften fra limen over
for å hindre missfarging. Kok opp 1 dl fløte og 1 dl melk.
Bland fløtemelken med bløtlagt gelantin. Bland inn advoca-
do med en stavmikser. Smak til med salt, pepper og syre.
Press det hele gjennom en sil. Hel det over i ønsket form og
sett det til kjøling.

Sherry og mat
Mat og vin i kombinasjon er jo interessefellesskapet til oss som er medlemmer i Norske
Vinklubbers Forbund. Nå i denne mørketiden har vi jo bedre tid til å prøve nye retter og
kombinasjoner sammen med vin. Denne gangen har vi utfordret kokekunnskapene med
sherry fra en av distriktets beste produsenter.

2 til neste nummer



Rull krabbefileten i plastfolie. Kok opp en kjele med
vann, sett den til side inntil temperaturen er under 60 grader.
Legge krabberullen i vann. Ta fileten ut av plasten og stek
den. Ha på salt og pepper. På slutten av stekeprosessen ha
smør i pannen.

Skjær løvtynne skiver av rugbrødet og bak det i ovn på
110 grader i ca 10 minutter. Legg en tom vinflaske over for å
gi dem form. Kutt mangoen i strimler. Mort sammen nøttene
med litt salt og pepperkorn og en tynn skive hvitløk.

Vinforslag: Williams & Humbert Dry sack Fino

Uer Escabeche
300 gr. uerfilet
1 hvitløksfedd
3 gulrøtter
3 stk sjalottløk
1 ss knuste fennikelfrø
2 stjerneanis
2 dl olivenolje
172 gr. safran
1 dl hvitvin
3 dl fiskekraft

Fennikelsalat:
1 stk fennikel
2 ss gressløk

Saft av 1/2 sitron
1 finhakket sjalottløk

Kutt grønnsaken fint og fres de lett i olje. Tilsett resten av
vesken og kok opp

Ha det over i form og legg på fisken. Bak det hele i ovn
på 90 grader i 30 min. Sjekk fisken underveis.

Fennikelsalat. Bland alt sammen og smak til med sukker,
salt og pepper.

Vinforslag. Williams & Humbert Dry sack Fino

Tomatisert klippfisk
300 gr. Ferdig utvannet klippfisk
200 gr. Tomat uten skinn og frø (kan bruke boks)
2 sjalottløk
1 fedd hvitløk
1 gulrot
2 stk selleristang
1 dl hvitvin
1,5 dl rødvin
1 dl fiskekraft

Potetpurre:
200 gr. Skrelt mandelpotet
1,5 dl fløte
50 gr. Smør
Fres grønnsakene, ha i tomater og vin. La det koke i ca 10
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min og kjør den gjennom en stavmikser. La det koke videre
og reduser det til en tykk masse. Smak til med salt og pepper.

Potetpurre: Kok potetene uten salt i vannet. Sil av vannet
og passer det. Kok opp fløte og smøret og bland det forsiktig
inn. Smak til med grovkornet pepper og salt.

Drikkeforslag: Williams & Humbert Alegria Manzanilla

Blåskjell frikasse
1 kg blåskjell
2 stk sjalottløk
1 fedd hvitløk
? chili uten frø
6 dl hvitvin
150 gr. Ruccula

Hakk sjalottløk, hvitløk og chili og fres det i en kjele. Ha
i blåskjell, så hvitvin. Damp det til alle skjellene har åpnet
seg.

Plukk blåskjellene og reduser kraften til det halve. Tilsett
2 dl fløte og 3 ss smør. Ta av noe kraften og smak til. Skum
det hele med stavmikser.

Ha blåskjell og ruccula i kjelen og øs opp i suppetaller-
ken. Skum resten av kraften og hel det over suppen

Drikkeforslag: Williams & Humbert Alegria Manzanilla

Scampi med mango barbecue
16 scampi
200 gr. lyst brød
2 stilker estragon
2 stilker bladpersille
2 egg

Mango barbecue:
1 mango
1 fedd hvitløk
1 sjalottløk
? chili
50 gr. ingefær
1 ts sennep
30 gr. brunt sukker
1 dl appelsinjuice

Tørk brød og urter i ovn på 110 grader til brødet er helt
tørt. Kjør alt i mikser

Hakk og bland alle ingrediensene til sausen. Kok til alt er
mørt og kjør i mikser.

Rens scampiene og dypp dem i pisket egg og så i brød-
krummet. Fritter.

Drikkeforslag: Williams & Humbert Alegria Manzanilla

Vaniljeis med sherry gele
2,5 dl fløte
2,5 dl melk
1 vaniljestang
5 eggplommer
100 gr. sukker (ca)
? dl søt sherry
5 plate gelantin

Kok opp melk og fløte sammen med vaniljestang og suk-
ker. La stå å trekke til kjølig. Hell forsiktig over eggeplom-
me mens du pisker inn med visp. Kjør blandingen i en isma-
skin eller sett den i fryseren og visp rundt hvert 10. minutt til
du får iskrem.

Kok opp sherry og ha i bløtlagt gelantin. La blandingen
avkjøle seg og hel den over i et stekebrett. La det stå kaldt til
gelen er helt stiv.

Drikkeforslag: Williams & Humbert Collection Pedro
Ximénez 12 y.o

Epleterte
Bunn:
250 gr. smør
125 gr. sukker
275 gr. mel
5 eggeplommer
Litt salt

Fyll:
6 søte epler (helst aroma)
200 gr. sukker
1 kanelstang

Elt sammen alle ingrediensene til bunnen og avkjøl. Bak
ut i ønsket form og stek i ovn på 175 grader til den er gylden.

Skrell og fjern kjernen fra eplene. Skiv eplene i tynne
skiver og legg lagvis. Kok opp ? dl vann sammen med sukker
og kanelstang som du pensler mellom hvert lag med epler.

Drikkeforslag: Williams & Humbert Collection Pedro
Ximénez 12 y.o

Gratinert bær
1/2 dl sherry
1/2 dl sukker
1/2 dl eggeplommer

Pisk sammen alt over vannbad til eggene er koagulert og
massen er luftig. Pisk så kaldt over is.

Ha massen over bærene og gratiner med en brulé brenner
Drikkeforslag: Williams & Humbert Collection Pedro

Ximénez 12 y.o
Kristian Gahre
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Når det er sagt hadde jeg håpet at vi skulle ha klart å ha fått
til i alle fall én smaking utenfor Oslo i NVkF regi. Men det
har vi dessverre ikke fått til, ennå.

Distriktspolitikk
Ettersom jeg ble valgt inn i styret på ”distriktspolitikken”
min, er det den som er mitt hjertebarn. De som leser Bulletin
jevnlig har vel fått med seg at HCE er en liten, men ganske
aktiv klubb. Dette til tross for at vi bor drøye to mil fra nær-
meste Vinmonopol og over syv mil fra nærmeste restaurant
som vi med hånden på hjerte kan anbefale til andre.  

For å finansiere våre kulinariske sprell påtar vi oss derfor
å arrangere smakinger og middager for både privatpersoner
og bedrifter i området hvor vi bor – i tillegg til de smakinger
som vi arrangerer for våre medlemmer og deres gjester.

Men ikke alle er like kreative som oss når det gjelder å få
ting til å skje i nærmiljøet, og ikke alle har de samme kontak-
tene som oss heller. 

Så kommer det store spørsmålet – ønsker medlemmene i
NVkF smakinger utenfor Oslo? 

Store utfordringer
NVkF har nå for lengst passert 4000 medlemmer fordelt på
278 klubber. Over halvparten av medlemmene bor i umid-
delbar nærhet til Oslo. 

Men vi har også medlemsklubber i de fleste deler av lan-
det, og det er langt fra ”Selskabet af velocipedens og den
gode vins venner” i Kristiansand i sør til Steinkjer Vinklubb
– Ølvin, som er den nordligste klubben som er registrert som
medlem hos oss. Og da er det like langt igjen av landet, hvor
vi ikke har en eneste medlemsklubb.

Vi har små vinklubber med kun et par medlemmer og vi

har store vinklubber som har godt over hundre medlemmer.
Naturlig nok er det også stor forskjell på hvilken kunnskap
våre medlemmer sitter inne med. 

Alle disse faktorene gjør at det er en utfordring å være
organisasjonen som skal ”samle landet til ett rike”, og også å
lage et medlemsmagasin som alle har nytte og glede av å
lese. Derfor håper vi nå på innspill fra medlemmene slik at
vi kan gjøre både NVkF til en bedre organisasjon og Bulletin
til et bedre medlemsblad for dere alle.

NORSKE Vinklubber
Så er vi tilbake til distriktspolitikken igjen. Under vedtek-
tenes § 6 D står det følgende: ”Hvis behov kan styret beordre
valg av egne distriktsrepresentanter for medlemsklubber
innenfor geografiske distrikter.”

Til tross for at jeg brenner for at NVkF skal være NOR-
SKE Vinklubbers Forbund ser jeg det er ikke som noe mål
for styret å beordre til valg av distriktsrepresentanter uten at
medlemmene i distriktene selv mener at det kan ha noe for
seg. Derfor er dette en av tingene jeg nå håper på en tilbake-
melding fra dere på. Vil dette være noe som gjør NVkF til et
mer attraktivt forbund å være medlem av?

Er det andre ting som vil gjøre oss mer attraktive?
Vi i styret er syv personer som skal representere alle dere

over 4000 medlemmene som nå leser Bulletin. For at vi skal
kunne gjøre en god jobb for dere håper vi nå at dere kan gi
oss noen tilbakemeldinger på jobben vi gjør. Og gjerne også
noen ideer til hvordan vi kan forbedre oss. 

Med ønske om en vi(n)dunderlig julefeiring og nyttårs-
feiring og et spennende og innholdsrikt nytt år i hele landet,

Anita Hector

NVkF og Hustadvika Culinary Explorers

Tanker om NVkF
Så er 2008 snart også bare et vakkert minne, og jeg er godt over halvveis i mitt første år
som styremedlem i Norske Vinklubbers Forbund. Jeg kan ikke skryte av noen
revolusjonerende omveltninger hverken i styret eller i NVkF, men det var jo heller ikke
meningen. 



24 Bulletin 4/2008

For å komme til bunns i dette utfordret vi et par av Norges
ledende vinimportører til å komme med sine forslag til en
vei gjennom julematens mysterier. Og heldigvis – det finnes
en løsning.

– Vi tillater oss å være ganske uenige i mange av vinfors-
lagene vi har hørt og lest tidligere, sier Erik Rasmussen fra
Red & White.

– Kan den beste veien gjennom minefeltet overrisles med
Champagne eller annen tørr musserende?

Utfordringer i kø
Julens surkål og rødkål inneholder eddik, som er en av
vinens største fiender. Lager vi den fra bunnen selv, kan vi
være moderate med eddiken, slik at den blir mer som den
man spiser i Tyskland og Alsace i Frankrike. Der heter den
”sauerkraut” eller ”choucroute”, og blir servert til noe som
ligner på vår svineribbe. Her er det hvitvin som kommer best
unna.

En annen utfordring som inneholder en syre som ikke
egner seg sammen med vin er tyttebær. Her er det lite å gjøre
annet enn å bytte den ut med mintgelé eller noe annet.

Smaksrike viner
Den største fellesnevneren i de fleste julerettene er salt. Det
er også den største fienden av tanniner i rødvin. En annen
gjenganger er dyrefett. Dette går i utgangspunktet godt sam-
men med tanniner, men med saltet mot seg bør tanninene
kanskje overlate jobben til en vin med litt syre. Julematen er
ofte svært smaksrik, og til det trengs en tilsvarende smaksrik
vin.

Skal du velge rødt blir fasiten i dette tilfelle en vin med
rik saftig frukt, god syre og minst mulig tanniner. Den bør
også føles sødmefull. Viner med disse egenskapene finner

man i en ueiket Barbera, Valpolicella, Côtes du Rhône, en
Ripasso eller lignende.

– Om du avkjøler vinen litt blir den friskere i munnen og
kler maten enda bedre, er tipset fra Erik Rasmussen.

Velger du hvitt er det enklere å treffe blink, forutsatt at
vinen har de rette egenskapene. Også den hvite vinen bør
oppleves smaksrik. Vinen kan eventuelt ha noe restsukker
eller kjennes sødmefull ut, samtidig som den har god syre.
Alsace, Tyskland og Østerrike er gode steder å lete.

Til røkt kjøtt kan man eventuelt servere en rød- eller
hvitvin med litt fatkarakter. Tanniner fra eikefat er ikke like
uvennlige med salt som tanniner fra drueskall. Er kjøttet røkt
bør man være ekstra forsiktige med salt.

De fleste rødviner som er fatlagret har også en del tanni-
ner fra skallene, så også her kan det være enklere å tenke
hvitt. Gode hvite kandidater finnes blant annet i Frankrike, i
Burgund, Bordeaux og Rhône. Også i spanske Rioja finnes
det mange gode kandidater om man ser opp for syremangel.

Fugl eller fisk
Den mest nøytrale julematen er antagelig kalkun. Her er det
tilbehøret som har mest å si for valget av vin. Det magre
kjøttet gjør at tanninene blir mest i veien, har man melkefett
i sausen må dette møtes med syre, og om man har søtsaker
som svisker som tilbehør må dette møtes med tilsvarende
sødmefølelse i vinen. Sødmen i vinen behøver ikke nødven-
digvis komme av restsukker. En middels kraftig rødvin fra
Burgund burde gi full klaff.

Juletorsken og annen hvit fisk både tåler og kler en for-
siktig tanninstruktur. Dersom man ikke har tilbehør som er
rødvinsfiendtlig, kan de tidligere nevnte rødvinene være et
godt valg også her.

For rød fisk anbefales alltid hvitvin. Dette fordi fiskefet-

Og vægen skulle vara lett å gå
”Vægen” er dessverre ikke alltid lett å gå. I alle fall ikke når det dreier seg om å velge vin
til julemat. Øl og akevitt har lenge vært ”det sikre” tilbehøret når julematen kom på
bordet Ikke bare fordi julematen angivelig bare unntaksvis er vinvennlig, men også fordi
”når skal vi ellers…?”. Men finnes det en annen løsning?
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tet i rød fisk er nærmest en dødsfiende av tanninene.
Så kommer det aller de aller fleste mener er nærmest

umulig å kombinere med vin, lutefisken. Noen snakker om
Sauternes eller annen søt vin, og de fleste av oss grøsser kol-
lektivt.

Som med alt annet som dreier seg om personlig smak er
alt du liker lov, men etter å ha snakket med våre vinkjennere
vi drister oss til å anbefale noe med bobler i, og det er ikke
Farris men Champagne.

Fleksible bobler
– Har det slått deg i løpet av denne gjennomgangen, at det er
ett glass som ville stå seg til samtlige retter? Champagne-
glasset!

I følge Erik Rasmussen bør vi ha glass som har større liv-
vidde enn disse ”reagensrørene med stett”, fordi Champag-
ne’n vel bør være av den fyldige sorten, med en god andel
Pinot Noir og modne aromaer.

Var dette en uvant tanke? For de aller fleste helt sikkert,
men hvorfor skal Champagne bare sløses bort i kruttrøyken
på nyttårsaften?

I et lite vindistrikt i Nord Italia kombinerer innbyggerne
tørr musserende vin og til dels kraftig mat med stort hell.
Spekeskinke, rett nok ikke saltet og tørket like mye som den
norske, og litt salte kjøttretter som minner mye om norsk
julemat er vanlige på menyen i Franciacorta. Druene som
brukes er Chardonnay, Pinot Blanc og Pinot Noir, og produ-
sentene hevder at denne vinen passer til alt. Absolutt alt!!

Hos importøren Red & White har de prøvd Franciacorta
til pinnekjøtt, lutefisk, kalkun, pølser(!) og de holder fortsatt
på. I følge Erik Rasmussen er har de, med unntak av søt mat
ikke funnet grunn til å motsi dem. 

O søte juletid
Men julen er også tiden for det søte. De aller fleste hjem
bugner i julen av julegløgg, frukt, nøtter og sjokolade. Her er
et forslag til hjemmelaget gløgg på fransk vis.

Vin Chaud
2 ts sitronsaft
1 flaske rødvin
15 nellikspiker
1 kanelstang klyper kanel
5 ss sukker (gjerne demerara sukker)

Varm alle ingrediensene i en kasserolle på middels
varme. Når sukkeret har smeltet og kanelen har satt smak på
vinen helles gløggen over i glass.

Er du lei av å streve over grytene, og likevel har lyst på

noe godt i glasset til julegodteriet når julemaset er over og
kveldsmørket senker behøver du ikke fortvile. Til frukt
anbefaler vi å følge Miss Sophies råd - ”I think we'll have
port with the fruit, James”.

De fleste portviner passer godt til nøtter og tørket frukt.
Det er verd å prøve en lagret ”tawny” eller en ”colheita”
sammen med tørkede frukter som fiken, soltørkede apriko-
ser, gule rosiner og saftige nøttekaker. Et annet tips for port-
vinselskere er ”vintage port”, som gjerne er lagret både 20
og 30 år på flaske. Disse portvinene er nesten som en dessert
i seg selv.

For de som enda ikke har utviklet en pasjon for portvin er
en rød dessertvin til mørk sjokolade noe som definitivt er
verd å forsøke.

Til tross for at vi nå har anbefalt vin i til det aller meste er
det selvsagt lov med øl, akevitt og julegløgg, for som sagt -
”når skal vi ellers…?”.

Anita Hector
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Eplejuice frå Hardanger
Eplejuice fra Hardanger er kjennetegnet ved en lett syrlig-
og aromatisk smak, et resultat av sammensetningen av eple-
råstoffet, de lange tradisjonene og kunnskapene om produk-
sjon av eplesaft i distriktet som går helt tilbake til 1700-tal-
let.

Sesongens "Eplejuice frå Hardanger" er den beste, frisk-
este og reneste juice du kan tenke deg.. Den er å finne i
butikkene fra medio september til februar eller så lenge vi
har råvarer å presse. 

Produktet er norsk, fra Hardanger og geografisk beskyt-
tet. Meierienes Juice Premium Eple frå Hardanger er ikke
framstilt fra konsentrat, dvs dette er 100% ren presset juice
som ikke er tilsatt sukker. Allerede på 1100 tallet bragte eng-
elske munker med seg eple-frø og planter til Hardangerfjor-
den og oppdaget de enestående mulighetene for fruktdyr-
king i området. Et kjølig klima og mye lys i vekstsesongen
gir eplene høyt innhold av smakskarakteristiske fruktsyrer.
Varme sommerdager sikrer at det blir utviklet nok sukker i
eplene. *Merkeordningen Beskyttede betegnelser er en
offentlig merkeordning som gir rettslig vern til produktbe-
tegnelser på landbruksbaserte næringsmidler, fisk og fiske-
varer med spesiell geografisk opprinnelse eller særpreg.
Ordningen har som mål å bidra til næringsutvikling og økt
verdiskapning i norsk matproduksjon, samt sikre forbruker-
ne pålitelig informasjon.

Kilde: Matmerks brosjyre

Rakfisk fra Valdres
I gamle dager hadde Ola Normann problemer med å skaffe
mat om vinteren. Man utviklet derfor metoder for konserve-
ring av maten. 

I Dagbladets Magasinet skriver Jeffrey Steingarten om
norsk matvare tradisjon. Han siterer Astri Riddervold –
norsk ekspert på matoppbevaring – der hun sier at fersk fisk
og kjøtt ble sett på som ufullstendig og usunn mat fram til
det tyvende århundre. Som et minimum måtte slike råvarer
gjøres rene ved tørking, salting eller røyking, eller flere av
metodene samtidig.

Rakfisk er en gammel metode for konservering og lag-
ring av fisk. Enzymer og melkesyrebakterier i fisken setter
igang en fermenterings og modingsprosess som gir rakfis-
ken den karakteristiske smaken og lukten.

Rakfisk er omtalt i offentlige dokumenter fra Jämtland,

Vern av spesielle norske matvarer
Bulletin vil fremover kjøre en serie artikler om de forskjellige matvarene som Matmerk
har godkjent for beskyttelse.
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som den gang var norsk, så tidlig som i 1348. Traddisjon for
fermentering av fisk finnes i flere land, men betegnelsen
rakfisk forekommer bare i Norge.  I Sverige lages rakfisk av
lange, i Norge av ferskvannsørret eller røye. Oppdrettet
regnbueørret er også blitt populært.

Rakfisk markedet utgjør i dag rundt 500 tonn, hvorav
mer enn 320 tonn kommer fra Valdresområdet. (kilde Mat-
merks websider og Dagbladets Magasinet)

Ishavsrøye fra Vesterålen
Produktbetegnelsen Ishavsrøye Vesterålen omfatter oppdret-
tet sjørøye produsert i Vesterålen som tilfredsstiller kravene
til klasse superior jf utarbeidede kvalitetskriterier. Ishavs-
røye Vesterålen kan selges fersk eller frossen, som hel sløyd
fisk eller fileter. Ishavsrøye Vesterålen er kjennetegnet ved
sitt blanke skinn og rødlige fiskekjøtt med fast tekstur. 

Alle trinn i produksjonen av Ishavsrøye Vesterålen, fra
oppdrett av stamfisk, oppdrett av matfisk, slakting, sortering
og bearbeiding, skal skje i Vesterålen i Nordland fylke. Ves-
terålen omfatter kommunene Andøy, Bø, Hadsel, Sortland
og Øksnes. 

Røye (Salvelinus alpinus) er Norges eldste ferskvanns-
fisk, og var etablert i Norge allerede for ca. 10.000 år siden
da isen trakk seg tilbake etter siste istid. Det finnes to typer
røye, innlandsrøye og sjørøye. Sjørøye er en anadrom fisk
med livsløp i både ferskvann, brakkvann og saltvann, og
næringsvandrer hver sommer til sjøen før den returnerer til
kystnære dype innsjøer på høsten. Sjørøye er kuldekjær og
har utbredelse i polare strøk med vanntemperatur mellom 0
og 13-14 ºC. I Norge har sjørøye utbredelse fra den sørlige
grensen av Nordland og nordover (fra 65 ºN og nordover).
Vesterålen har historisk hatt en solid bestanddel av sjørøye.
Vassdragene der, med dype kalde innsjøer og korte elveløp,
er godt egnet for sjørøye. 

Oppdrett av sjørøye i Vesterålen har tradisjon tilbake til
1981. Oppdrettsmetoden simulerer sjørøyas naturlige livs-
syklus med opphold bl.a. i merder i sjøen med brakkvann og
i notposer med rent sjøvann. Ishavsrøye Vesterålen har der-
for et utseende som er lik pelagisk fisk, med hvit buk, blanke
sider og blåhvit rygg. Oppdrettet sjørøye har blitt solgt under
produktnavnet Ishavsrøye siden 1987. Oppdrett av sjørøye
har gjort at produktet er tigjengelig hele året i motsetning til
tidligere hvor det var mer sporadisk tilgang og i små
mengder.

Produsentene av Ishavsrøye Vesterålen har vært aktivt
med i utviklingen av oppdretteknologien for sjørøye, og
innehar unike kunnskaper om denne produksjonen. Ishavs-
røye Vesterålen har et omdømme som et kvalitetsprodukt
(kilde Matmerks websider)

Ringerikserter 
Dyrking av Ringerikserter kan føres tilbake til begynnelsen
av 1800 tallet. Protokoller fra gården Lille Hundstad på
Røyse viser at det fra 1823 ble produsert ”graa-erter” der.
Det var først på begynnelsen av 1900-tallet at erten fikk nav-
net Ringerikserter.  Noen år senere  opphørte dyrkingen og
erten forsvant. Alle trodde den var utdødd, men på emtitallet
ble det funnet en pose Ringerikserter på loftet på gården
Nedre Fjeldstad på Røyse. Det ble redningen og siden har
bøndene på Røyse dyrket Ringerikserter. Området har et
jordsmonn og klima som er gunstig for dyrking av ertene,
som trives best i kalkholdig ”skjæljord”. (kilde Matmerks
websider)

Stiftelsen KSL Matmerk har som formål å skape preferanse for
norskprodusert mat. Det skal skje gjennom arbeid med kvalitets-
styring, kompetanse og synliggjøring av noske konkurransefor-
trinn og opprinnelse overfor matprodusenter, handel og forbru-
kere.

Oppgavene til KSL Matmerk omfatter blant annet forvaltning og
videreutvikling av Kvalitetssystem i Landbruket (KSL), merkeord-
ningen Spesialitet og den offentlige lovbaserte merkeordningen
Beskyttede betegnelser. Det skal også utvikles en ny merkeord-
ning for bredden av norsk matproduksjon basert på norsk råvare.
KSL Matmerk er fra og med 2008 tildelt ansvaret for markedsfø-
ringen av økologisk mat i Norge. Oppgavene omfatter også arbeid
med utviklingsprosjekter og markedsadgang for norskprodusert
mat og matspesialiteter. I tillegg skal KSL Matmerk forvalte kom-
petansemidlene i landbruket (KIL-ordningen).
Stiftelsen KSL Matmerk ble formelt opprettet av Landbruks- og
matdepartementet 1. januar 2007, og er en sammenslåing av KSL-
sekretariatet (Kvalitetssystem i Landbruket) og Matmerk.
Det er utarbeidet en egen strategiplan for arbeidet i KSL Matmerk
for perioden 2008-2010.

FAKTA
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Dette måtte vi finne ut av!
Vi – dvs. artikkelforfatteren med familie - er på besøk på

Petrus Place – Luca og Ingrid Beins lille vingård i Stellen-
bosch-distriktet, knapt 50 km øst for metropolen Cape Town.
Fru Ingrid – vertinnen selv (”Kall meg Ingrid”) – avslører
seg som en entusiastisk guide, som viser oss rundt mellom
de velstelte vinrankene, blant det skinnende blanke utstyret i
produksjonshallen og i den sirlig ordnede vinkjelleren. Hun
tar oss inn i den vakre hvitkalkede hovedbygningen i den
karakteristiske stedlige ”Cape Dutch”-arkitekturen, ber oss
til bords i den elegante gjestestuen og skjenker opp smaks-
prøver... 

Alt mens hun forteller om virksomheten, - dagens virk-
somhet og forhistorien.

- Det begynte, forteller hun, da hun og mannen Luca for
første gang som turister for over 20 år siden besøkte Sør-
Afrika, og ble fullstendig betatt av det solfylte landskapets
overveldende skjønnhet og utstråling.  Det skulle bli mange
senere besøk før de våget å ta det store spranget, og dristet
seg til å kjøpe den lille eiendommen på 22 mål i hjertet av
vindistriktet.  Hit flyttet de for godt, fast bestemt på å virke-
liggjøre sin store drøm og lidenskap – å bli vindyrkere.  Å
lære seg fagets og kunstens regler var ikke gjort i en fei, men
Luca og Ingrid gikk systematisk til verks:  Det kjente Stel-
lenbosch-universitetet i nabolaget tilbyr vinfaglig utdan-
nelse på høyeste plan.  Med sveitsisk flid og grundighet inn-
tok de studiebenken, og etter årelange og krevende studier

kunne de begge avlegge bachelor-eksamen i vitikultur og
ønologi.

Og deretter var det bare å sette igang?  Ikke riktig fullt så
enkelt, - som andre land har også Sør-Afrika et byråkrati
som ser til at saker og ting går ordentlig for seg. For vindyr-
kere og vinprodusenter finnes det regler som må kjennes,
krav som må etterleves og forskrifter som må følges.  Ingrid
og Luca fikk oppleve at det sør-afrikanske byråkratiet er en
krevende, men seriøs og ryddig institusjon, undertiden også
en hjelpsom aktør.  Og i 2002 kunne det stolte ekteparet
endelig produsere sin første vin – Bein Merlot.  En vin fra
gårdens dype, rike granitt-jordsmonn. - Unnfanget og født
av lidenskap, sier fru Ingrid.  Med et strålende smil setter
hun blikket i oss, og vi tror henne.

Men tro er én ting, fakta kan stundom være noe annet.
”The proof of the pudding is in the eating”, sier engelskman-
nen. Så også med vin – smaken er og blir den ultimate testen
på om produktet er vellykket. Her må vedgås at familien
Skagestad stilte med en noe forutinntatt innstilling; vi hadde
opplevd etablissementets Merlot tidligere, og visste hva vi
gikk til. Og etter å ha gjennomført den klassiske seansen
med nipping, gurgling, spytting og (etterhvert tiltagende)
svelging kunne det bare konstateres at her gjaldt munnhellet
in vino veritas til fulle. 

Veggene i gjestestuen er prydet med diplomer som for-
teller om en rik medaljehøst på internasjonale vinmesser. Og
vertinnen legger ikke skjul på at her er det kvalitet som gjel-

Den eksklusive Merlot’en fra
Luca og Ingrid Beins vingård
Hva får et middelaldrende sveitsisk ektepar – begge veterinærer med over 20 års praksis -
til å bryte opp fra en trygg, forutsigbar og på alle måter helt OK tilværelse i hjemlandet,
for å starte et nytt liv som vindyrkere i Sør-Afrika?  Eventyrlyst kan hende, rastløshet,
overstadig virketrang?  Eller var det en tilværelse som vindrikkende livsnytere som
lokket?  En slaraffen-tilværelse i et paradisisk landskap med verdens mest behagelige
klima?



Bulletin 4/2008 29

der.  Dyrkingen foregår etter økologiske prinsipper. Hver
enkelt vinstokk pleies individuelt. Mindreverdige drueklaser
(og enkelt-druer) sorteres ut og kasseres – kun det absolutt
beste råmateriale tillates å bli videreforedlet til de leskende
dråper som finner veien til flaskene. Og her går man viten-
skapelig til verks, med ”state-of-the-art”-produksjonsutstyr
og -metoder.

Kjøpet av eiendommen, og den påfølgende etablering
med studier og senere oppstart med investeringer i produk-
sjonsanlegget osv. gjorde et merkbart innhugg i ekteparets
sparepenger. Ingrid forteller stolt at de likevel har klart seg
uten låneopptak, og slik det nå ser ut, regner de med at drif-
ten vil gå i balanse eller endog gi et ørlite overskudd.

Årsproduksjonen er nå på 12-14 tusen flasker, alt over-
veiende Merlot samt et mindre kvantum rosévin (benevnt
”Bein Pink Merlot”). Noen kapasitetsutvidelse har ekteparet
ingen planer om, noe slikt ville bare gå ut over kvaliteten –
og dét vil de avgjort ikke ha noe av! Dessuten, tilføyer en
stadig høyst ungdommelig fru Ingrid,  - Luca og jeg blir jo
ikke yngre med årene, vi heller!

Arbeidsstokken – ekteparet selv inkludert – teller kun et
halvt dusin personer, som i innhøstingstiden suppleres med
ytterligere 15-20 sesongarbeidere. Det aller meste av pro-
duksjonen går til eksport, fremfor alt til Sveits. Samt noe til
enkelte gourmet-restauranter i det sydlige Afrika. Og her
ligger forklaringen på hvordan familien Skagestad kunne
finne fram til denne perlen av en vingård. Det var i oktober
2005 at min kone og undertegnede inntok et bedre måltid i
den stemningsfulle og kulinarisk ypperlige restauranten
Gathemann i Windhoek, Namibia. Der og da bestemte vi oss
for å prøve en Merlot, som stedets sommelier velvilligst
kunne anbefale. Den falt umiddelbart i smak – dette så til de
grader at vi ved neste besøk i vinmerkets hjemland Sør-Afri-
ka besluttet å oppspore hvor den kunne anskaffes. I Cape
Towns vinforretninger lot vinen – og produsenten – i første
omgang til å være så godt som ukjent, inntil det viste seg at
den var å oppdrive på den lille restauranten Manuka Café
(med tilhørende winery) i forstaden Steenberg et par mil syd
for Cape Town sentrum.  

Senere søk på nettet (www.beinwine.com) brakte for
dagen flere og nyttige opplysninger, blant annet at vingår-
dens eiere gjerne tar imot besøkende – som oppfordres til å
ta kontakt i forveien for nærmere avtale. Dette kan eventuelt
gjøres pr. e-post til lib@beinwine.com. Hvilket vi gjorde,
med det resultat at vi ble ønsket hjertelig velkommen.

Sør-Afrika har i senere år blitt et yndet turistmål for
mange nordmenn, inkludert vininteresserte. For den som har
sans for smaking av eksklusiv kvalitetsvin i kombinasjon
med unik naturopplevelse på et sted med fascinerende sær-

preg, kan turen til Petrus Place anbefales på det varmeste.
På flaskeetiketten (Bein Merlot, årgang 2005) står å lese

at vinen har et alkoholinnhold på 14 volumprosent. Det opp-
lyses å være en ”Barrel matured classic dry red wine, fullbo-
died and complex. This fine Merlot partners well with red
meat and cheese. Can be enjoyed young, but will continue to
grow with age”. Greit nok, men hvordan kan vinen beskri-
ves? Om en ikke-fagmann får lov å forsøke seg, burde noe i
retning av følgende kunne gi en antydning: ”Dyp fiolettrød.
Krydret fruktighet preget av mørke bær og plomme, hint av
tjære, sjokolade, vanilje og eik”. Samt en lett snerpende
ettersmak, som akkurat passe lenge blir hengende igjen i
ganen... Men, - dette er jo fortsatt en ung vin! Skal vi tro på
forsikringene om at den ”will continue to grow with age”?
Det er lov å håpe.  Uansett er det en vin som gir mersmak, og
vi ser frem til å fornye bekjentskapet i årene som kommer. 

En god vin kan være en lang reise verdt.  Likevel ville det
være enda mer praktisk om den også kunne oppdrives på
hjemmebane. Bein Merlot har hittil ikke vært å finne i Vin-
monopolets hyller. Det ville være en god gjerning om Polet
kunne beveges til å ta den inn i sitt sortiment!

Odd Gunnar Skagestad
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En av fordelene med å bo på landet er at utvalget av kortreist
kvalitetsmat er mye større enn i de store byene. Noen av
lokalmatprodusentene våre har etter hvert blitt så etterspurt
at de også leverer selger varer til butikker og restauranter i
andre deler av vårt langstrakte land. Noen eksporterer sågar
produktene sine ut av landet.

Norges beste pinnekjøtt
I år som fjor forventes det kø når pinnekjøttet fra Vågen
Gård er klart til å legges ut i butikkene. For Evy og Terje
Starheim på Averøya klarer ikke å produsere nok av pinne-
kjøttet som i 2006 ble belønnet med gullmedalje i NM for
Kjøttprodukter.  

I år produserer de mellom tre og fire tonn pinnekjøtt på
Vågen Gård. Mer har de ikke kapasitet til å produsere om de
skal beholde den gode kvaliteten og fortsette å være en hånd-
verksbedrift.

- Til tross for at vi selv har rundt 300 sauer på gården, er
ikke dette nok til å møte etterspørselen av pinnekjøtt, dam-
pepølse og spekemat fra Vågen Gård, sier Terje Starheim og
legger til at de lammene de mangler kjøper de fra lokale
sauebønder som er villige til å satse på kvalitet framfor
kvantitet. (Dampepølsen ”Normør” fikk sølvmedalje i
samme NM som pinnekjøttet vant gull.) 

I tillegg til pinnekjøtt og dampepølse produserer de flere
sorter spekemat. I VM 2007 i Frankfurt stilte Vågen Gård
opp med to produkter. Resultatet ble gullmedalje til Fårepøl-
sen og bronse til Fenarullen. Dette var de første medaljene i
et NM eller VM som har gått til økologiske produkter!
Svineribbe fra kjærlighetsgris
For de som foretrekker svineribbe til jul kan vi anbefale jule-
ribba fra Sylte Gårdsslakteri i Surnadal. 

- Vi har lang erfaring i oppdrett av svin, og fant det natur-
lig å utvide driften med eget slakteri. Her hos oss mener vi at

vi drar fordeler av at vi personlig er engasjert i hele livssy-
klusen til produktet vårt. Vi er til stede når grisen blir født,
under hele oppveksten, slakting og veien ut som ferdig pro-
dukt, sier Ola Sylte.

Slakteriet sto ferdig i februar 2007, og er bygget ved
siden av slaktegris fjøset for å korte ned transportbehovet før
slakting. De konsentrerer seg primært på egen drift, en årlig
produksjon på 2850 gris. Rundt 7-800 av disse må bøte livet
i førjulstiden for at vi skal få julemat på bordet.

Til tross for at de kun har holdt på i snaue to år, har fami-
liebedriften allerede stor etterspørsel etter varene sine. I år
har den økt betraktelig etter at Ola Sylte ble kjent som en av
bøndene i TV2’s ”Jakten på kjørligheten”. 

I tillegg til ribbe leverer de selvsagt også andre produkter
av svin. Både stek, filet og koteletter, bacon og pølser lages
av grisene deres. De produktene som blir videreforedlet før
salg samarbeider de med andre småskalaprodusenter om,
blant annet Evy og Terje Starheim på Vågen gård. 

Hele familien er involvert i driften, og alle er opptatt av
at kvaliteten skal være så god som mulig. Derfor har de valgt
å gjøre en del ting på tradisjonelt vis.

Grisene som slaktes her på gården stresser mindre enn
griser som kjøres til slakteri, sier Lars Sylte. Mindre stress er
bedre for grisen, som igjen gir bedre kvalitet på kjøttet. 

Etter slakting henges kjøttet til tørking i hele 24 timer. I
løpet av denne mørningstiden forsvinner fire til fem prosent
av vekten, men i motsetning til en del andre kjøttprodusenter
sprøyter ikke Sylte inn vann i kjøttet for å få opp igjen vek-
ten.

– For oss er det viktigst at vi leverer et produkt vi er stolte
av, sier de hos familien Sylte. 

Julebakst
Små hjemmebakerier som vektlegger godt håndverk har blitt

Kortreist julemat for ”alle”
En raskt voksende trend er kortreist mat. Vi blir stadig mer bevisste i våre valg av råvarer,
og vi vil vite mer og mer om det vi kjøper, og vi er villige til å betale for god kvalitet.
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en trend, og heldigvis ikke bare for oss på landet. Også i de
store byene er det populært med ”hjemmebakst”.

Vår leverandør av håndverksbakst finner vi i Åndalsnes.
Hos ”Pelle og Johan” blir alle brød bakt på helt tradisjonelt.
Deigen får modnes, den blir hevet og slått ned igjen for så å
heves på nytt. 

- God mat tar tid og skal lages med de beste råvarene, sier
Johan Hoel hos ”Pelle og Johan”. 

Dette gjelder også julebrødet, som har fått sin rennesanse
her i området. 

Det lages med ekte meierismør i deigen, men uten sukat,
og til tross for at de i fjor produserte flere tusen julebrød, var
responsen så god at de måtte produsere julebrød helt frem til
13. dag jul.

I tillegg til bakeri overtok ”Pelle og Johan” i høst driften
av Rauma hotell på Åndalsnes. Og legger de like godt hånd-
verk i driften av hotellet som i brødbaksten kan vi kanskje
forvente oss et nytt lite ”storhotell” på Åndalsnes om ikke så
lenge.

Lam på langtur
Ikke all småskala produksjon i Norge er ment for det norske
markedet. På Terrinas fabrikk på Tynset lages det nå fenalår
for eksport til det italienske markedet. 

En av de som har vært med på å kvalitetssikre det proses-
sen er Arne Roksvåg fra Kristiansund. Han var med på VM-
laget til Bent Stiansen, og driver nå Bryggekanten Brasserie
og Bache Bar i Kristiansund. 

Han har blant annet fungert som en mellommann mellom
de italienske stjernekokkene og de som har jobbet med å
utvikle produktet. 

Han har pendlet til prøvekjøkkenet hos Il Mosnel, og i
prosessen med å presentere fenalåret for italienerne forel-
sket han seg i Franciacortaene derfra. Nå selger han Francia-
cortaer og ”italiensk” fenalår, til begeistrede gjester i restau-
ranten.

Frode Ranhof er mannen bak ideen. Han er glad for at
mange nå har fått øynene opp for det nye fenalåret. 

- ”Det er godt å ha så mange som mulig med seg i kam-
pen for å få utviklet et nytt høykvalitets produkt fra Norge.
Det er utrolig stor motstand mot dette i Norge. Ideen ble
unnfanget av meg i sept 2003. Nå etter 5 år er vi i nærheten
av noe som kan kommersialiseres.” sier han.

Da gjenstår det vel bare å ønske alle en god jul, med mye
godt både på fatene og i glassene. 

– Så får det være opp til hver enkelt om maten på bordet
er kortreist eller ikke.
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Det har vært spekulert mye i vinlitteraturen om syrahdruens
opprinnelse. Shiraz i Persia og Siracusa på Sicilia har vært
nevnt som mulige opphavssteder, men de fleste har nok reg-
net med at greske stammer fra Fokaia (nåværende Foça i Tyr-
kia) bragte med seg denne druen oppover Rhône-elven ca.
600 f.Kr.

DNA-profilering ved universiteteme i Davis og Mont-
pellier i 1998 viser at syrah faktisk er en krysning av druene
dureza og mondeuse blanche. Dureza, som har mørk farge,
er en relativt lite dyrket drue fra Ardèche, altså Rhône-dalen,
mens den grønne mondeuse blanche nok er bedre kjent fra
Savoie. Vi kan vel ikke være helt sikre, men det er mulig at
syrah er den nye druen Plinius d.e. (d. 79) roser i sin Historia
Naturalis. Den skal ha vokst i det området som nå kalles
Côte-Rôtie. I så fall har den nå fått et par tusen år på baken.

Cabernet sauvignon
Før vi beveger oss mot Italia, skal vi konstatere at ikke all
forskning har veltet om på det gamle. Noen slektskap er slik
man har antatt tidligere. For eksempel har DNA-forskningen
bekreftet at cabernet sauvignon er resultat av en krysning
mellom cabernet [franc] og sauvignon [blanc]. Det dreier
seg etter all sannsynlighet om en spontankrysning i vinmar-
kene, som tidligere var beplantet med mange forskjellige
druesorter, i motsetning til moderne praksis. Og det kan
være verdt å minne om at cabernet sauvignon er for nykom-
mer å regne i Bordeaux. Først mot slutten av 1700-tallet

omtales den i særlig grad, og dominerende ble den enda
senere.

Nebbiolo
Vi beveger oss østover mot Italia og skal se om vi kan løse
noen av nebbiolodruens mysterier. La oss begynne med å
fastslå at det har vært en viss forvirring i navnebruken. Mest
banal er bruken av nebbiolo om druene dolcetto (i området
rundt Tortona) og croatina (i området rundt Novara og Ver-
celli), og det finnes relativt velkjente synonymer som spanna
(Novara og Vercelli igjen) og chiavennasca (Valtellina). Noe
mer forvirrende er rykter om at druen chatus skal være iden-
tisk eller beslektet med nebbiolo. Det avvises i en Slow
Food-bok om italienske druesorter («Guida ai vitigni d'Ita-
lia»), der det blant annet pekes på forskjeller av morfologisk
karakter. Chatus dyrkes i franske og italienske alperegioner,
særlig i Ardèche, der den ser ut til å oppleve en liten renes-
sanse. Blant dens synonymer er bourgnin og nebbiolo di
Dronero, men det dreier seg altså ikke om den ekte nebbiolo.
La oss også slå fast at det tradisjonelt opereres med tre
hovedtyper (biotoper) av nebbiolo: lampia, michet og rosé.
Forskning har imidlertid vist at michet er lampia som er
angrepet av virus, og nå tyder ting på at rosé er en distinkt
druesort som er avkom av lampia, den ekte nebbiolo.

Det meste som har vært sagt på Internett om nebbiolo,
kan føres tilbake til et dokument fra 2004: http://www.neb-
biolograpes.com/nebbiolo/2004/pdf/txt_Schneider.pdf.

Mer om druenes opprinnelse:
Syrah, nebbiolo og andre
herligheter
Vi har sett at den ukjente druen gouais blanc sammen med pinot noir har gitt opphav til en
rekke mer eller mindre kjente drusorter, deriblant chardonnay. Nå fortsetter vi reisen i
druenes verden og tar for oss andre resultater av det siste drøye tiårets DNA-forskning. Vi
holder oss i Frankrike en liten stund til, og denne gangen begynner vi med en annen av
landets storheter: syrah.
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Hvis jeg har forstått riktig, antas nebbiolo å være opphav til
druer som freisa (finnes i det meste av Piemonte), vespolina
(Nord-Piemonte og Oltrepò Pavese), negrera (Valtellina),
rossola (Valtellina), nevnte nebbiolo rosé (Albese) og bubbi-
erasco. Sistnevnte skal ha oppstått ved en spontan krysning
mellom nebbiolo og bianchetto. Dette skal ha skjedd for
relativt lenge siden i Saluzzese, altså området rundt Saluzzo
i Cuneo-provinsen i Piemonte. Ellers hevdes det en rekke
steder at viognier og freisa er i slekt. Det er enkelte motsi-
gelser, men det kan virke som det er franske viognier som er
et av opphavene til freisa. En rekke steder konkluderes det
også med at vigonier og nebbiolo er i slekt — de omtales
gjerne som søskenbarn — men det står ikke helt klart for
meg hva dette slektskapet består i, selv om begge antydes
som opphav til freisa. Det vi sitter igjen med, er imidlertid et
inntrykk av at nebbiolo er en gammel druesort (nevnt på
1200-tallet, muligens adskillig eldre) som har oppstått i det
området der den fortsatt gir sine flotteste uttrykk. Så får vi se
hva forskningen klarer å fylle ut av detaljer omkring dette.

Trebbiano
Det blir for mye å prøve å kartlegge alle slektskapsforhold,
men hvorfor ikke se litt på denne utbredte drusorten, eller
gruppen av druesorter, som den gjerne betegnes som? Den
skal ha sitt opphav i Appeninnene og er nå utbredt over store
deler av Italia og Sør-Frankrike. Trebbiano alias ugni blanc
er ganske uinteressant rent aromatisk, men den beholder en
viss syre i et varmt klima, om enn noe mindre enn folle
blanche, som den erstattet som hoveddrue i Cognac og
Armagnac etter phylloxera. Men det er ikke trebbiano alt
som kalles trebbiano. For eksempel har det vist seg at trebbi-
ano di Soave, som kan inngå med en mindre andel i vinene
Soave og Lugana (der kalt trebbioano di Lugana), egentlig er
i slekt med verdicchio snarere enn trebbiano. Og når det
gjelder Trebbiano d'Abruzzo DOC, hersker det en salig for-
virring. Skal man tro litteraturen, er sorten trebbiano d'a-
bruzzo muligens identisk med bombino bianco, som brukes
i mange søritalienske hvitviner, ikke minst i Puglia. Dessu-
ten opererer enkelte med sorten trebbiano abruzzese, som
visstnok ikke skiller seg vesentlig fra trebbiano toscano,
altså vanlig trebbiano, og denne er også tillatt i DOC-vinen.
Den som har smakt trebbianoen til topprodusenten Valentini,
vil ha konstatert at vinen har en ganske annen karakter enn
de nøytrale trebbianoene vi finner i mange andre mellomita-
lienske hvitviner.

Muscat
Mens vi er i gang, må vi ta med muscat, som er en av de aller
eldste druesortene, eller gruppene av druesorter. Den har

trolig vært dyrket rundt Middelhavet i hvert fall siden
romertiden, og de mest velansette variantene er muscat blanc
à petits grains (som har mange synonymer, f.eks. moscato
bianco) og muscat d'Alexandrie («muscat fra Alexandria»,
også kjent som zibibbo). En tålmodig sjel kunne ha skrevet
flere artikler om muscat alene, men vi skal nøye oss med å
påpeke at et par av variantene egentlig er krysninger. Det
gjelder f.eks. muscat Hamburg, som er mest kjent som blå
spisedrue. Den er altså en krysning mellom muscat d'Alex-
andrie og trollinger (= schiava grossa = grossvernatsch).
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Den regnes forøvrig vinmessig som den minst interessante
av muscatvariantene. Videre kan vi konstatere at muscat
ottonel, som er relativt utbredt, både i Alsace og ikke minst i
Øst-Europa, ble krysset frem så sent som i 1852, i Loire-
dalen. Ifølge Galet dreier det seg sannsynligvis om en krys-
ning mellom chasselas (en svært ordinær drue som er mest
populær som spisedrue) og den likeledes ordinære muscat de
Saumur, og jeg har ikke sett noen DNA-reportasjer som mot-
sier Galet her.

Traminer og gewürztraminer
Traminer er en av de eldste druesortene, og den har vært dyr-
ket mange steder rundt om i Europa. Navnet har den fra den
sydtyrolske landsbyen Tramin (Termino på italiensk), der
den ble konstatert rundt år 1000. Ifølge Robinson tyder
DNA-forskning på at traminer er avkom av pinot, og det er
også fastslått av traminer er identisk med druen savagnin,
som vi kjenner fra Jura, der den ikke minst gir opphav til vin
jaune. Det siste hevdet for øvrig Galet, og DNA-forskningen
har altså gitt ham rett. På 1500-tallet ble traminer utkonkur-
rert av den mer produktive vernatsch (schiava) i Syd-Tyrol
(Alto Adige), men den skal faktisk ha vært dyrket i Alsace
siden middelalderen. I likhet med pinot muterer den ofte, og
dette har så frembragt den gewürztraminer (traminer aroma-
tico, traminer musqué, savagnin rosé) som vi kjenner og
visstnok elsker eller hater. Det litt misvisende tyske navnet
vant innpass på slutten av 1800-tallet, og det sies at denne
varianten kom til Alsace fra Pfalz.

Sylvaner
Sylvaner (silvaner, sylvaner verde, grüner silvaner) regnes
som en relativt gammel druesort. Tidligere regnet man med
at den kom fra Transilvania, men ting tyder nå på at opphavs-
området er i Østerrike. Det viser seg at sylvaner er en krys-
ning mellom traminer og österreichisch-weiss (i Italia kalt
bianco austriaco). Sistnevnte drue forveksles ofte med syl-
vaner, som kom til Castell i Franken i Tyskland i 1659. Fran-
ken er fremdeles det området der sylvaner/silvaner nyter
høyest status. Den kan nå også selges som grand cru fra
Alsace-vinmarken Zotzenberg, men for øvrig har popula-
riteten vært på retur de siste tiårene etter at den ble mye dyr-
ket på første halvdel av 1900-tallet. I Østerrike er det ikke
mye igjen av den. Mens vi er i gang, kan vi legge til at öster-
reichisch-weiss i sin tur er et av avkommene til gouais blanc
(også kalt heunisch weiss), som er far, mens vi ennå ikke
kjenner morens navn.

Müller thurgau
Müller thurgau er en temmelig pregløs drue som stort sett

resulterer svært kjedelige viner, deriblant store mengder
Liebfraumilch, selv om det lages hederlige viner bl.a. i Alto
Adige. Folk dør kanskje ikke av spenning etter å få vite opp-
havet, men om druen er kjedelig, synes jeg likevel historien
er ganske interessant. Det dreier seg om en krysning utviklet
av Dr. Hermann Müller i 1882. Müller kom fra den sveitsis-
ke kantonen Thurgau, men arbeidet ved forskningsinstituttet
i Geisenheim i Rheingau. Formålet var å kombinere riesling-
druens kvalitet med sylvanerdruens pålitelighet i vinmarken
og tidlige modning. Man antok lenge at det dreide seg om en
slik krysning mellom riesling og sylvaner, noe som gjenspei-
les i mange av synonymene, blant annet riesling-silvaner i
Sveits og rivaner i Luxemburg.

DNA-testing utført ved forskningsinstituttet i Kloster-
neuburg i Østerrike i 1997 fastslo imidlertid at det dreide seg
om en krysning mellom riesling og chasselas (ironisk nok
kjent som gutedel i Tyskland). Disse resultatene ble imidler-
tid bestredet av en tysk ampelograf, ved instituttet i Geilwei-
lerhof, som påpekte forskjeller i bladene mellom M-T og
vinstokkene som ble brukt i DNA-forsøket. Nye forsøk ble
utført, og det ble fastslått av müller thurgau = riesling x
madeleine royale. Sistnevnte er i likhet med chasselas regnet
som spisedrue snarere enn vindrue.

Riesling
Det passer vel å avrunde med rieslingdruen. Vi skal ikke
komme inn på alle druene som har gitt seg ut for å være ries-
ling, men kommentere druens opphav. Ifølge Robinson er
nemlig gouais blanc opphav til både riesling og furmint.
Ifølge Wikipedia er riesling et resultat av at gouais blanc-
blomster er pollinert med en krysning av en villdrue og tra-
miner (= savagnin). Det samme gjelder elbling.

Slik kunne vi fortsette, men det får holde for nå. Den tål-
modige kan slå opp mer i kildene, søke på nettet og lese til
øyet blir vått og sårt, samtidig som han/hun prøver å vurdere
hva den enkelte skribent egentlig vet og forstår. Eller vi kan
vente til ajourførte druehåndbøker foreligger. Mange detal-
jer gjenstår, og jeg tror vi vil få oss noen overraskelser.

Hovedkilder
Jancis Robinson (red.): The Oxford Companion to Wine

(3. utg., Oxford University Press, 2006)
Div.: Guida ai vitigni d'Italia (Slow Food Editore, 2005)
Ronold, Ilkjær, Lolli, Madsen og Udsen: Italiensk vin

(Vigmostad og Bjørke, 2003)
http://www.nebbiolograpes.com/nebbiolo/2004/pdf/txt_

Schneider.pdf (om nebbiolodruen)
Dessuten en rekke søk på Internett



Bulletin 4/2008 35

Revisjon av chilenske vinappellasjoner

Chiles vinområder er inndelt efter en lov, Dekret 464, som
ikke har været revidert siden 1986. Nå er det på tide, mener
den chilenske regjering, og den er derfor i samarbeide med
vinorganisasjonen Wines of Chile gått i gang med at finne
fram til en ny inndeling av appellasjonene – en inndeling,
som i høyere grad reflekterer den store variasjonen i jords-
monn og klima, som preger det chilenske vinlandet.

Ifølge Decanter er der blant annet planer om at inndele
Maipo Valley i tre DO’er (Denominacións de Origen): Et
kystområde, et sentralt område pluss et område med beteg-
nelsen Alto (høi), for de vinmarkene, som ligger tettest på
Andesfjellene.

Wines of Chile sørger for, at også vinprodusentene, vin-
makere og druedyrkere får lov til at bidra med sine meninger
under utarbeidelsen av de nye appellasjonene. Og dette er
nytt i Chile, der det hittil ene og alene har vært regjeringen,
som har utarbeidet diverse vinøse lover.

Der arbeides visstnok hurtig med saken, og hvis alt går
bra, vil en ny vinlov være en realitet allerede om to måneder.

www.vinavisen.dk/Decanter

Fyllbilde
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Tradisjonelt skal man bare spise torsk i måneder med ”r” i.
Det vil si fra september til og med april. Det er jo den kaldes-
te tiden av året. Årsaken til det er at fisken er fastere i kjøttet
i denne perioden. En annen og kanskje viktigere årsak er at
torsken gyter på vinteren/tidlig vår. Etter gyting er torsken
mager og litt slapp. Den trenger sommeren på å fete seg opp

igjen. Ingen regler uten unntak. En selvfanget torsk om som-
meren er jo innledningen til en god middag.

Krølltorsk er jo også et begrep, og en betegnelse på at
torsken er fersk. På helt fersk torsk vil den krølle seg når
man kutter den i skiver. Krølling er en sammentrekking av i
kjøttet eller muskelmassen til fisken. På ikke helt fersk fisk
får man ikke denne sammentrekkingen i kjøttet. Det som
vanligvis skjer med krølltorsk er at fiskeren kutter fisken i
skiver like etter at den er tatt opp fra sjøen.  Da får man den
flotte krøllingen i torskeskivene.

Vår torsk til denne smakingen var dypvannstorsk fra Sør-
landet, fisket dagen i forveien. Flott fisk som var fast og fin i
kjøttet, men ikke krølltorsk. Den var levert hel til fiskehand-
leren i Oslo og dermed var det for sent til å få til sammen-
trekkingen i kjøttet. Torsken ble trukket i lettsaltet vann og
servert på tradisjonell måte med smørsaus, kokte gulrøtter
og kokte poteter. Se faktaboks for tilberedning

Vårt mål med smakingen var å finne en eller flere viner
som harmonerer med den ferske og milde torskesmaken,
fedmen i smørsausen, sødmen i gulrøttene og melne poteter.
Det vi i utgangspunktet trodde ville passe til var

- Røde viner med frisk ung frukt, uten tanniner, eller med
bløte tannniner og god fruktighet av solmodne druer.

- Hvite viner med solmoden frukt, fedme og en balansert
syre som får frem friskheten i fisken.

Vi har kun vurdert vinen til torsken. Alle vinene uten
unntak er gode, og til dels meget gode og prisgunstige viner.
Vi har ikke vurdert vinene som selvstendige viner.

Om torsk og vinvalg
Sesongen for torsk og skrei nærmer seg og styret i NVkF ønsket å finne frem til en god
vin til torsken. Vi er jo litt tidlig i sesongen, slik at vi ikke fikk med oss lever eller rogn.
Spesielt leveren er jo en stor utfordring med vin.

Torskeskiver. Beregn 250 – 300 gr pr person.Ved rund fisk noe mer

Kok opp lettsaltet vann og la torsken trekke i 6-8 minutter
(avhengig av tykkelsen på torskeskivene) til bena løsner fra fisken.
En litt underkokt torsk er saftigere og har mer smak enn en torsk
som er kokt for mye.

- Smørsaus (til 4 pers)
1 mellomstor sjalottløk
1 dl fløte
200 gr. meierismør
Salt, pepper, sitron

Finhakk sjalottløken og stek den på middels varme til den blir myk
(ikke brun). Hel i fløten og la det koke opp. Reduser til det blir en
tykkflytende ”grøt”. Tilsett litt smør av gangen. Smak til med salt,
pepper og sitron

- Kokte poteter
Kok potene på vanlig måte.
Mandelpoteter er ypperlige til torsk

TILBEREDNING AV TORSK
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Smaksnotater
Anbefalte røde viner:
- Brunelli Valpolicella Campo Presel 2006
Classici superiore
Varenr. 48110
kr 98,90
Drue: 50 % Corvina, 20 % Corvitone, 20 % Rondinella, 
10 % Sangiovese

Ung frisk og typeriktig Valpolicella med litt kirsebær og
svovel i duften. Slank, elegant og lett syrlig vin med litt bit-
terhet i avslutningen.

Dette var den beste rødvinen til torsken. Den unge og
friske stilen i Valpolicellaen med myke og bløte tanniner
passer godt til den ferske og milde torsken.

Masi Bonacosta Valpolicella Classico 2007
Varenr. 2337
kr 109,90
Drue: 70 % Corvina, 25 % Rondinella, 5 % Molinara

Frisk, ung og fruktig Valpolicella med fin balanse og kir-
sebærpreget midtparti. Litt garvesyre, men ikke for kraftig
vin.

Vinen er litt i det kraftigste laget til fisken, men de har-
monerer godt sammen. Fisken kommer tydelig frem og sam-
men gir de et fint harmonisk smaksbilde. 

Periquita 2005
Varenr. 67001
kr 96,-
Drue: 79 % Castilão Francês, 10,5 % Trincadeira, 10,5 %
Aragonez

Den evigunge Periquita kommer nok en gang i en ny og
tiltalende årgang. Smak av unge friske bær i retning bringe-
bær og jordbær, med et litt rustikt preg. Litt fatkarakter og
krydder i retning nellik.

Fin kombinasjon, hvor vinen er litt i det kraftigste laget
til fisken. 

Chateau Pey La Tour Reserve 2006
Varenr. 4223601
kr 179,90
Drue: 95 % Merlot, 3 % Cabernet Sauvignon, 2 % Petit Ver-
dot

Flott merlotpreget bordeaux vin. Den unge frukten er
borte, mer modne frukter, cedertre og lær. Stor fylde, bløte
tanniner og fin lang ettersmak.

Vinen er i det kraftigste laget til torsken. Men det funger
med merlotdruens bløte taniner og fruktighet. Godkjent
kombinasjon.

Andre rødviner
Chateau Cissac 2005
Varenr. 4364501
kr 199,90

Meget flott og elegant Bordeauxvin med sitrustoner i
duften. Smak av solbær, kirsebær, fat og tobakk. Meget flott
vin til en hyggelig pris. Må lagres. Anbefaler kjøp av vinen.

Cecilia Beretta Ripasso 2005
Varenr. 4440201
kr 160,00

Flott ripasso med fin karakteristisk kirsebærsmak og
ikke for søt frukt. Elegant og kompleks vin med et flott aro-
mabilde. Meget prisgunstig vin for å drikke nå eller lagres
noen år.

Torsk
Torsk (Gadus morhua) kan bli opptil 150-200 cm lang og veie opp
mot 60 kg. Den kjennetegnes gjennom «hakeskjegget», som
egentlig er en finne. Torsken har dessuten tre ryggfinner og to
gattfinner. Farger varierer med habitater. I havområder med mye
alger får gjerne skinnet et rødt- eller grøntskjær, mens fisk som
lever nær bunnen eller over sandbunn gjerne blir blekgrå i fargen.

I vill tilstand vil det ta fra to til ti år til torsken er kjønnsmoden.
Den gyter vanligvis i mars/april, og eggene er pelagiske (flytende i
vannmassen). Klekking skjer fra to til fire uker etter befruktning,
avhengig av temperaturen.Torsken gyter i såkalte 'batch', det vil si
at den slipper ut porsjoner med rogn i løpet av hele gytesesong-
en. Den kan gyte mellom 10 og 20 slike batcher. Atlanterhavstor-
sken kan bli mer enn 20 år gammel.

Ordet «torsk» kommer av det gammelnorske turskr som betyr
turrfiskr – tørrfisk. Det finnes to varianter av arten; såkalt van-
drende oseanisk torsk og norsk-arktisk torsk, også kalt skrei, og mer
eller mindre stasjonær kysttorsk.

Atlanterhavstorsken finnes i Atlanterhavet langs øst- og nord-
kysten av Nord-Amerika, langs kysten av Grønland og i Nordisha-
vet, sør til Biscayabukten. Utbredelsesområdet inkluderer også
havområdene rundt Island, Barentshavet, langs kysten av Norge
og Skagerak.

Atlanterhavstorsken skilles i to hovedtyper. Kysttorsken som
lever forholdsvis stasjonært i kyststrøk og nært bunnen, og den
vandrende oseaniske torsken (skrei) som i større grad lever pela-
gisk og dypere på åpent hav. Dybder på 500-600 meter er ganske
normalt og typisk, selv om den også finnes på grunnere dyp.
Atlanterhavstorsken kan noen steder også finnes i brakkvann.
Den trives i vann som holder 0-20 grader C (som fullvoksen helst i
temperaturer under 10 grader C). Den norske torskebestanden er
antatt å utgjøre 25-50 prosent av totalbestanden.

Torskefiske har pågått langs kysten av Norge siden steinalde-
ren. Det er kjent at sjøfarende brakte med seg tørket torsk på
lange ekspedisjoner. Allerede i vikingtiden eksporterte nordmenn
tørket torsk til Sør-Europa, først og fremst Spania og Italia. Ekspor-
ten har pågått ubrutt gjennom mer enn 1000 år og har fortsatt
stor betydning.Tørrfisken produseres i første rekke i Lofoten hvor
fisket etter gytemoden skrei pågår i begynnelsen av hvert år.

Siden 1970-tallet ble torskefisket regulert i Norge. Det har
imidlertid eksistert en egen Lofotlov lenge før disse regulering-
ene ble innført. Lofotloven regulerer fortsatt aktiviteten på inner-
siden av Lofoten. Hensikten er å unngå brukskollisjoner ved å defi-
nere egne områder for stående redskaper (garn og line).

(Kilde Wikipedia)

FAKTA
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Periquita Reserva 2005
Varenr. 5578701
kr 119,90

Periquita Reserva er fyldigere og kraftigere enn den ord-
nære Periquitaen med smaker av blåbær, solbær, vanilje og
krydder. Mye vin til prisen. Vinen kan fint drikkes nå, ellers
lagres i lang tid. 

Le Cardinal 2007
Varenr. 1202701
kr 94,-

Ung Bordeaux med et litt grønnskjær på frukten. Røde
frukter og bløte taniner.

Col di Sasso 2007
Varenr. 1157901
kr 105,00

Fint harmonisk smaksbilde av kirsebær, fat, lær og
tobakk. Med en fin fruktig ettersmak.

Picardy Pinot Noir 2004
Varenr. 48602
kr 256,80

Fin Pinot Noir karakter i duften. Smak av plomme, fat og
krydder. Smaken faller litt igjennom i forhold til duften

Anbefalte hvite viner:
Condes de Albarei Albariño 2007
Varenr. 5051801
kr 114,-
Drue: 100 % Albariño

Flott elegant matvin med smak av solmodne frukter, fin
fedme og en harmonisk syre. Lang fin ettermak. Dette er
typisk matvin.

Meget elegant harmoni mellom fisk og vin. Albariño
druen med sitt elegante krydderpreg tar fisken perfekt, sam-
men med både syren og sødmen.

Den beste hvite kombinasjonen.
Domäne Wachau Riesling Terrassen Federspiel 2007
Varenr.. 20448-01
kr 109,90
Drue: 100 % Riesling

Frisk, ung og syrlig Riesling med sarte mineraler. Smak
av epler, fersken, sitrus og litt tropisk frukt. Eplepreget
avslutning.

Fin kombinasjon hvor frukten og fedmen i vinen harmo-
nerer godt med fisken. Vinen er litt på den syrligste siden til
fisken.
Weisser Burgunder Trocken 2007
Varenr. 80079-01
kr 159,90

Drue: 100 % Weisser Burgunder ( Pinot Blanc)
Aromatisk og elegant weisser burgunder med fin frukt-

sødme og mineralsk preg. Smak av røde epler og sitron. Fin
lang ettersmak av mineraler og en klar ren syre.

Vinen harmoner elegant til fisken og løfter retten. Vinen
er litt i det syrlige hjørnet uten at det skaper disharmoni.

Pazo de Señorás Albariño 2007
Varenr. 889899
kr 167,80
Drue:100 % Albariño

Frisk og Albariño med smak av fersken, blomster og
krydder. Elegant og fin syre og fedme med en lang fruktig og
litt krydret anispreget avslutning.

Fin syre og fedme med litt mineralske toner som harmo-
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ner meget godt med torsken. Men er nok i det litt kraftigste
laget til fisken.

Alto Adige Pinot Bianco 2007
Varenr. 80072-01
kr 124,90
Drue: 100 % Pinot Bianco (Pinot Blanc)

Litt grønn duft av eple og gress. Smaksbildet preges av
epler, nøtter og lime og en fin syre i avslutningen

Kombinasjon av vin og mat fungerer godt, men mangler
litt fylde og fedme.

Jolivet Attitude Sauvignon Blanc 2006
Varenr. 50588
kr 129,90
Drue: 100 % Sauvignon Blanc

Fin og god frisk vin med innslag av mineraler. Smak av
sitrus, epler og litt grønt.

Vinen harmoner godt til fisken og lar fisken beholde sin
egen smak. Mangler litt fedme til å matche eggehviten i fis-
ken perfekt. 

Hope Estate Verdelho 2005
Varenr. 48607
kr 137,60

Kraftig og fin med tropisk fruktkarakter. Må luftes litt
for at syren skal komme frem.

Vinen og fisken passer godt sammen, men mangler litt
syre for å være en god ledsager til fisken.

Olssen Wines Riesling 2005
Varenr. 10269
Kr 137,60

Smak av frisk tropisk frukt, nedtonet mineraler. Svakt
petroleum i avslutningen.

Både frukten og syren harmonerer godt sammen med
torsken og smørsausen. Vinen mangler litt karakter for å nå
helt opp.

Sevenhill Riesling 2006
Varenr. 10832
kr 89,50 (satt ned fra 119,50!)
Drue: 100 % Riesling

Fin typeriktig australsk riesling med smaker av sitrus og
limeskall, fersken. I avslutningen får den litt petroleum-
smak.

Kombinasjon av vinen og fisken gir en god kombinasjon,
dog er vinen litt i det kraftigste laget til retten.

Andre hvite viner
Von Buhl Deidesheimer Herrgottsacker Riesling Kabinett
Trocken 2007
Varenr. 10129
kr 152,20

Meget flott og elegant riesling med harmonisk balanse
mellom mineraler, sitrus, eple og fersken. Prisgunstig og
flott skalldyr vin.

Reiterpfad Ruppertsberg Riesling Trocken Grosses 
Gewächs 2007 
Varenr. 58013
kr 299,70

Meget god og balansert vin med elegant smak av minera-
ler, sitrus, fersken og tropiske frukter. Denne vinen vil ha
godt av mange år i kjelleren, 8-10 år.

Dette er også et godt kjøp
Les Jardins de Bouscassé Pacherenc de Vic Bihl Sec 2007
Varenr. 80053
kr 127,90

Elegant og fruktig vin med fin stram syre. Smak flora og
sitrus og litt mineraler. Halvlang ettersmak .

Becker Landgraf Riesling Herrgottspfad trocken 2007
Varenr. 57629
kr 239,40

Elegant og konsentrert mineralsk vin med flott integrert
syre og høykvalitets fruktsødme.

Prøv den til skalldyr.

Becker Landgraf Riesling Trocken 2007
Varenr. 57630
kr 137

Ung frisk og syre rik vin med integrert mineraler, eple og
lime. Fin balanse og finesse

God vin til skalldyr.

Weingut Andreas Schmitges Riesling Grauschiefer trocken
2007
Varenr. 57632
kr 149,60

Litt sødmefylt lukt. Fin klar syre og en ren fruktig smak
og integrerte mineraler. Lang fin og fruktig ettersmak.

Smakspanelet bestod av:
Jan Fredrik Tveten, Arnold Myhre, Roger Kolbu 

og Kristian Gahre
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Chianti del Barone Ricasoli 2007, Toscana, Italia.
Nydelig kirsebær, svakt hint av pinje.
Tett fruktbilde, med pene tanniner og litt kjernepreg av kir-
sebær. Mørke bær i en tett flott finish. Herlig  munnfølelse.
En småelegant Chianti, og mye vin for pengene. 
Vnr. 15569
Kr 120,-
82,5p
*****

Brolio Chianti Chianti Classico 2006, Toscana, Italia.
Rik frukt med masse kirsebær  i aroma, mørk konsentrert
frukt.
Saftig, kjøttfull frukt; myk og fin fruktsødme med deilig kir-
sebær og flott kompleksitet og bra konsentrasjon. Nydelig
finish fra en flott årgang.
Sangiovese pluss litt Cabernet Sauvignon og Merlot.
Vnr. 699
Kr 150,-
86,5 p
*****
NB: Denne finnes også i magnum (1,5l) til kr 349,-.

Rocca Guicciarda Chianti Classico Riserva 2005, Toscana,
Italia.
Åpen aroma med innslag av morell, kirsebær og snev av
tobakk.
Klassisk Chianti Classico, saftig bløt frukt, mørk moden kir-
sebær. Bra konsentrasjon og fine tanniner. Dempet fatbruk,
og sitter flott i finish. Fremdeles ung, men flott til rikt kjøtt. 
Bør luftes litt på karaffel.
Definitivt en av mine favoritter i en meget bra årgang.
Vnr. 45090
Kr 170,-
86,5p
****

Château Petit-Village 2001, Pomerol, Bordeaux.
Rik flott aroma med litt solbær, hint av fat.
Nydelig konsentrasjon i fruktbildet, sjokolade, lær og mørk
frukt. Flott syre, fin harmoni og en herlig finish med flotte
tanniner. Fremdeles en ung vin, bør lagres.
Laget på 80% Merlot, 10% Cabernet Sauvignon og 10%
Cabernet Franc. 
Kommer fra en vingård på 11ha som ligger på grusplatået i
Pomerol. Dyre dråper, fra en flott årgang; men absolutt verdt
prisen.
Vnr. 49648 BU 
Kr 559,00
92p
*****

Vin under juletreet
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Château Penin Tradition 2006 Bordeaux Supérieur.
Delikat, fruktig stil, jordlig anslag på nesen, pent bærpreg.
Saftig, fruktig, delikat munnfølelse med litt morell og hint
av mørke bær. 
En ueiket vin, som gjør den meget lettdrikkelig allerede. 
Laget på 90% Merlot og 10% Cabernet Franc.
Vnr. 50726 BU 
Kr 139,90
86p
*****

Château des Combes Canon 2005, Canon-Fronsac.
Flott jordlig stil, stilig fruktbilde, nydelig Merlot-karakter.
Tett saftig frukt med fin syre og god munnfølelse. Litt tanni-
ner som bærer pent og gjør den til en meget god matvin, pent
bærpreg.
Laget på 100% Merlot.
Vnr. 51154 BU
Kr 179,00
85,5p
*****

Château Petit-Figeac 2002 Saint Emilion.
Herlig frukt, nydelig aroma, pen St.-Emilion.
Stilig frukt og syre, saftig med masse mørke bær, litt 
sjokolade og nydelig fatbruk. God munnfølelse.
Laget på 60% Merlot og 
40% Cabernet Sauvignon.
Vnr. 44746 BU 
Kr. 289,00
89,5p
*****

Château Potensac 1998, Medoc.
Åpen, flott aroma, klassisk Medoc med fat, stall, lær, sjoko-
lade, solbær.
Stilig frukt med åpen, moden frukt og en rik flott finish. En
vin å nyte både for nese og gane. Herlig finish.
Laget på 60% Cabernet Sauvignon, 25% Merlot og 15%
Cabernet Franc. 
NB: Kun ca. 200 flasker tilgjengelig!
Vnr. 49651 BU
Kr 309,00
92,5p
*****

Château Potensac 2005, Medoc. 
En ung utgave fra samme slott.
Nydelig integrert fat, fin bærfrukt med solbær og mørke
bær.
Stilig frukt og syre, rik kompleksitet. Herlig munnfølelse i
en stilig finish. 
NB: Bør luftes på karaffel hvis den skal drikkes nå.
Da får du fram den fine frukten og aromaene.
Laget på 60% Cabernet Sauvignon, 25% Merlot og 15%
Cabernet Franc. 
Vnr. 50733 BU
Kr 334,00
91p
*****

Château Pibran 2001 Pauillac.
Flott aroma med solbær, ceder, lær. Sjokolade og nydelig
fatbruk som ikke dominerer. 
Delikat flott åpen frukt med stilig syre og pene tanniner, flott
harmoni i en rik og kompleks, pent utviklet stil. Herlig
munnfølelse i finish. Drikker nydelig nå, med masse solbær,
sjokolade, mørk frukt; men kan også lagres lenger. Løp og
kjøp!
Laget på 60% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot, 5% Petit
Verdot, 5% Cabernet Franc. Vnr. 45740 BU 
Kr 339,00
92p
*****

NB: Mange av disse vinene er tilgjengelige kun i små
kvanta. Ikke vent til desember med å handle, da kan det være
for sent! 

Sten VH
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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!
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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 2008 er 300,- og medlemmer av
NVkF får det for 240,-. 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. 

Abonnementstilbud 
på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb tilknyt-
tet NVkF, får du nå et spesielt tilbud
på Vinforum, et vinmagasin av høy
kvalitet, som utgis av Arne Ronold
og Ola Dybvik. Abonnementsprisen
er den samme som for andre,  kr
540,- pr. år, MEN du får ett nummer
ekstra ved tegning av nytt abonne-
ment! Du får seks utgaver av bladet
ved første års abonnement. (Tilbu-
det gjelder ikke eksisterende abon-
nenter). 

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

Bestilling til DB Partner, 
pb 163, NO-1319 Bekkestua. 

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!




