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David Bauman, ordférande for Vincollegiet, en ideell férening som

vander sig till alla med ett genuint vinintresse, spar var de senaste
vintrenderna bléser. Rioja var i princip det vin alla bestallde under
@0O-talet, men ar numera ett minne blott. Numera luslaser vi vin-
listan och intresset har fullkomligt exploderat under de senaste
aren. Intresset for viner fran Italien har minskat och istallet vander
vi blickarna mot Kina, det land dar vinproduktionen ékar allra mest.

AV ERIKA SJOSTRAND

Rioja-eran dr ver

— Under 90-talet var det fi som velade
over vilket vin de ville bestilla, medan
de 6gnade genom vinlistan blev det
naturliga valet Rioja, berittar David.
Detta oavsett vilken maltid man valt,
med undantag for fiskritter. Sedan dess
har dock populariteten fér det spanska
“undret” dalat. Trots detta har System-
bolaget &kat sin totala vinférsiljning
med 40 % det senaste decenniet, trots
konkurrens frin ett vixande antal
vinbutiker pa nitet. Italien har varit
ledande i uppgéngen och de senaste aren
har dven ekologiska viner 6kat kraftigt.
David spér framtidens vintrender kon-
staterar att vi tvekldst limnat 90-talets
Rioja-trend bakom oss.

Ekologiska viner

Under 2000-talet har Italienska
Amarone-viner varit vildigt trendigt
och gemene man ir vil bekant med
begrepp s som, appassimento, ripasso
och recioto.

— Det dkade intresset r sannolikt en av
anledningarna bakom Italiens framgéng,

dven om den trenden ocksa borjat klinga
av, siger David.

Intresset for ekologiska viner har 6kat
kraftigt och ir den allra senaste flugan
inom vinvirlden. Detta gar hand i

hand med ett 6kat intresse for nirodlad
och ekologisk mat i allminhet. Folk
intresserar sig for tillsatser, hur odlingen,
transporten och vinifieringen gér till.
Som en del i denna trend har biody-
namiska viner fatt ett uppsving. Vinet
ska smaka naturligt, friske, fruktigt och
frascht. Pa "innestillena” serveras sa
kallade naturviner, osvavlade och oran-
gea viner. "Vinnérdarna” har delats upp
i tvi liger, de som fnyser &t naturvins-
trenden och de som driver pa den. Den
dkande medvetenheten kring hallbarhet,
fair trade och kvalitet har dven bidragit
till att smaskaliga producenter fitt ett
uppsving, jimfort med de storre produ-
centerna, dir tillverkningsprocessen ir
helt industriell.

Vinintresset 6kar
Ytterligare en ihdllande trend 4r att in-
tresset for vin och dirmed vinkunskapen

face ete kraftigt uppsving.

— Vi képer inte bara mer vin pa System-
bolaget, vi kdper ocksa allt dyrare vin,
forklarar David.

Sedan bérjan av 2000-talet har efter-
fragan pa kurser och vinprovningar
formligen exploderat och man vill prova
nya viner, jimf6ra och prenumererar

pé vinlador. Vinbarer har poppat upp

i varenda stadsdel i Stockholm, och
kring Gamla Stan finns det en i var och
vartannat gathdrn. David spar att det dr
en trend som inom kort kommer sprida
sig dven utanfor storstadsregionen.

Blickarna viinda mot Kina

Kinas vixande medelklass och 6kande
vinintresse har okat efterfragan och
ddrmed trissat upp priset pa klassiska,
europeiska viner.

— De flesta har dnnu inte hunnit prova
kinesiska viner, men faktum ir att Kina
just nu 4r det land i vérlden dir vin-

produktionen ékar mest, berittar David.

Vissa vintrender ir direkt kopplade till
klimatforindringarna. Traditionella
vin-omraden tvingas successivt anpassa
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sig nir girdarna fir hogre genomsnitts-
temperatur, samtidigt som nya omréden
vixer fram, bittre limpade f6r vin-
odling. Fler och fler far upp gonen fér
mousserande viner frin sédra England
som har samma jordmén som norra
Frankrike, ett klimat som allt mer liknar
det historiska klimatet i Champagne.
Odling av vin, i experimentell och
sméskalig nivd pagar numera dven i
Sverige, dir det visserligen tar ett tag for
vinstockarna att vixa till sig. Men, vem
vet i framtiden kanske Gotland med sin
kalkrika jord kan bli ett framgangsrikt
vinomride. W

EKOLOGISKA VINER

(6231) Systembolaget.

RIOJA-ERAN
La Rioja Alta Gran
Reserva 904
(7462) Systembolaget.

MAT & VIN

Ecologica Torrontés
Chardonnay,
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W VINFRAN
ENGLAND,
Ridgeview Blooms-
bury (26010)
Systembolaget.
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stalkniv fér saval proffs som

amator, finns i flera storlekar.

TECHNOLOGY
EVERCUT.
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THE CHEF’S NEW SECRET WEAPON

Kniven med blad som
inte behodver slipas,
25 3rs garanti!

en hdgkvalitativ

MAT & VIN

Arets Kock ar det officiella svenska masterskapet i
professionell matlagning och Sveriges mest prestige-

fyllda matlagningstavling. Mat & Vin har traffat
Thomas Sjogren, vinnaren av Arets Kock 2015.

AV ERIKA SJIOSTRAND FOTO MAGNUS SKOGLOF OCH DICK GILLBERG

innare av Arets Kock 2015 blir
svensk mistare, ervrar titeln
Arets Kock 2015, fir ta emot
Gastronomiska Akademiens
Mejerimedalj samt en studiere-
sa till ett gastronomiskt intressant land.
Atta kockar valdes ut av 122 inskickade
bidrag och tivlade 5 februari om den
atravirda titeln. Tavlingen avgjordes pa
Svenska Missan i Géteborg och vin-
naren, Thomas Sjégren lagade pa fem
timmar fem smaritter pé fisk och skald-
jur och en anrittning baserad pé svenskt

gardslamm. Ritterna bedomdes utifrin
smak och presentation och Juryns
motivering 16d: “Med vilbalanserade
fisk- och skaldjurskompositioner med
stor respekt for huvudravarorna. En
vilkomponerad lammrite dir vinnaren
hanterat huvudrévaran pa bista méjliga
sitt med personliga kombinationer.”

I juryn, som bestér av 24 personer sitter
Sveriges frimsta kockar, ledande poli-
tiker samt representanter frin matbran-
schen. Bland jurymedlemmarna hittar
vi bland annat HKH. Prins Carl Philip,

500 g firska blamusslor
1 liten finkal

1 schalottenlsk

1 vitloksklyfta

2 dl vitt vin

2 dl vispgridde

1 dI dppelmust

12 sk agar-agar

1 gelatinblad, blotlagt
1 stjilk blekselleri
Picklad finkal:

1 finkal

12 dl dttiksprit (12 %)
12 dI strosocker
Svartkalsolja:

200 g svartkal

4 dI neutral matolja

(som dven delar ut priset till vinnaren),
Stefano Catenacci, Leif Mannerstrom

och Tommy Myllymiki fér att nimna
nigra. m

THOMAS BASTA TIPS FOR ATT
LYCKAS | KOKET:

1. Héll koll p& temperaturen pé det du
tillagar.

2. Smaka av och hitta en balans mellan
sétma och syrlighet.

3. Var inte radd fér att experimentera,
det &r bara sé& man kan utveckla sin
matlagning.

RECEPT

Bl&musslor med stjdlkselleri,
fankél och &pple, 4 port

Borja med den picklade finkalen: Skir
av botten fran finkélen. Hyvla hilften
av finkélen tunt p& mandolin. Kér
botten och resterande fankal i risaft-
centrifug. Virm upp ittika och socker
tills sockret smilt ut och blanda med
finkilsjuicen. Hall lagen éver den hyv-
lade finkalen och lat dra till servering.
Repa svartkdlen frin stammen.
Blanchera kélen i saltat vatten, kyl ner i
saltat isbad. Pressa vitskan ur kalen och
ligg i mixer. Virm oljan till 60°. Hall i
mixern och mixa ca 4 min. Sila. Tvitta
musslorna och kontrollera att de som
dr 8ppna lever genom att knacka dem

i bianken. Sling de som inte stinger
sig. Skir stjilkarna pa fankalen i skivor.
Hacka 16k och vitlok. Fris musslorna

i en het vid kastrull. Tillsdtt gronsaker

OM THOMAS
Alder: 23 &r

Familj: Flickvén, mamma, pappa,
tvd bréder och tre halvsyskon.
Yrke: Kock pé restaurang Swedish
Taste i Géteborg.

Roligaste med arbetet? Att man
fér vara praktisk och kreativ.
Utbildning och antal ar ibran-
schen? Hotell & Restaurang, 6 dr.

Varfér ville du bli kock? Jag har dl-

skat att dta och laga mat sé lénge
jag kan minnas.

Tidigaste matminne? Bakade
férsta géngen ndr jag var fyra dr.
Varfér vann du Arets Kock? Jag
lagade till rétterna pé ett bra sdtt
och héll en jimn och hég nivé.

ARETS KOCK 5

och vind runt. Tillsdte vinet, ligg pa ett
lock och lat koka ca 5 min. Ta fran vir-
men. Hill av musslor, spara buljongen.
Plocka musslorna ur skalen. Reducera
buljongen till hilften. Reducera gridden
till hiften i en annan kastrull. Hill den
reducerade gridden i musselbuljongen.
Lat koka upp och dra genast frin vir-
men. Smaka av med salt. Kér finkélen i
rasaftscentrifug. Blanda 1 dl finkalsjuice
med dppelmusten. Ta 12 dl av den vits-
kan och blanda med agar-agar i en liten
kastrull. Koka upp under omrérning
och lit koka 1 min. Smilt ner gelatin-
bladet i vitskan. Tillsitt den resterande
vitskan under omrorning. Hill upp i
sma silikonformar. Lit stelna i kyl ca
30 min. Ligg gelén i smé ugnsfasta
formar med 2 blimusslor i varje och ca
1 tsk svartkalsolja. Skir bleksellerin i 1
cm langa bitar. Ligg selleri och picklad
finkal i formarna. Virm i ugn, 150°i 3
min. Ta ur ugnen och hill pé ca 2 msk
av den varma musselbuljongen.

Var det férsta gangen du sékte?
Det var andra gdngen, férra dret
blev jag inte uttagen.

Till vilket land gar inspirations-
resan? Mexico, kdnt foér att ha
spdnnande "Street food”.

Hur har livet férdndrats efter
tévlingen? Betydligt mer hektiskt
med mdénga resor, intervjuer. Jag
hinner inte spendera s& mycket
tid i restaurangen.

Mal i framtiden? En egen restau-
rang inom 5-10 @r.
Favoritredskap i koket: Kniv och
termometer.

Favoritvin: Riesling.

Kontakt: thomassjogren.se

Viaren och
sommarens

rosé ar har!

Stellenrust Pillar & Post ir en
fruktig och torr rosé med en elegant

orangerosa firg.

Blommiga aromer av flider och viol
och tydlig smak av hallon, mogen
persika och aprikos. Ett perfeke
sallskapsvin till varens och sommarens

alla festliga tillfillen.

Superfynd
Stellenrust Pillar & Post Rosé
fran Sydafrika bjuder pd
solmogen fruke och inslag av
bland annat hallon och épple.
Vinet passar utmirkt som
sillkapsdryck och till bufféns
littare delar.

www.boxtoppen.se, mars 2015

Nyhet!

Stellenrust
Pillar & Post Rosé

197:—

Art.nr. 22325.
Alk.halt 13%. 3 liter.

livet. Fyrtioarsfesten med vannerna. Forsta
kvalleni det nya hemmet. Eller bréllops-
festen. Dagar att fira — och att minnas.

Stekknivar
set med 6st. ) i

FAIRTRADE 3{

Minns dem med gladje. Och fira dem

med all den guldkant de fértjanar. Gor det e Eriske mirke.

MOW0U) MO0UJ

med god mat och goda viner. Gér det med
viner dar smak, karaktar och kvalitet star i
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MOROUJ

NON-ALCOHOLIC WINE

centrum - inte alkohol. Véra viner ger dig
precis samma upplevelse i stunden, men

en battre upplevelse dagen efter.

De ger dig dagar att minnas.
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Knivar fran «‘
Tarrerias-Bonjean = %3

berg & nycander ab

MRG Wines ar ett svenskt vinhus som utvecklar, producerar och distribuerar
kvalitetsviner med fokus pa aromer och smaker, helt utan alkohol. Dryckerna
har sitt ursprung i ett klassiskt hantverk - tillverkade med en unik, patenterad
teknik som skapar moderna viner med noll procent alkohol. Vi har tva varumérken;
Richard Juhlin som saljs pa Systembolaget och Morouj som saljs i utvalda butiker.
Eller I&s mer och bestéll dem pa mrgwines.com

Alkohol ar beroendeframkallande.

www.bony.se




