Hva drikker vi til julematen?

Tradisjonelt eller nytt

Av Ase Kari Gravrék

Julemat er kultur og tradisjon, drikke til maten likedan.
Tomtebrygg og julebrus. @l og akevitt, vin og champagne. Og
det slar vel ikke feil, hvert ar sitter vi rundt et eller annet lunsjbord
i desember og prater om hva vi pleier & drikke til ribba eller pin-
nekjottet. Alle har sine oppfatninger om hvordan det skal veere,
ellers blir det liksom helt feil. Og alle har selvsagt rett.

Butikksjefen gar travle dager i mote for jul.

Hva med champagne til pinnekjott og rodvin til ribba?
Alt er smak og behag, men enkelte ganger har vi kanskje lett
for & gd inn i et spor og velge det som vi alltid har gjort? Ifelge
Ingvild Tennfjord som er vinkjenner, vinanmelder og forfatter av
bokene "Skal” og "Bobler”, skal champagne vaere et godt valg til
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pinnekjottet.

- Det gar til alt fordi det er sa friskt og fordi boblene kommer til &
smyge seg perfekt rundt maten. Hvis du synes gl er for tungt til
pinnekjett, vil champagne veere veldig deilig til, rdder Tennfjord.
Jeg ville ha valgt en som er litt fast i handtrykket til pinnekjott.
Bollinger vil for eksempel vaere super. Blir det for dyrt med cham-
pagne, anbefaler hun cava.

Tilbehoret avgjor

Nar du skal spise svineribbe er det tilbehgret som avgjer hva
slags vin du ber drikke til.

-Til ribba er det ofte satt tilbeher, som svisker, epler eller sat sur-
kal. Det er det vi trenger & fokusere pa for det er det som domi-
nerer smaksbildet, forklarer Tennfjord.

Da er det behov for ekko av litt sedme i glasset. — Redvin som
har smaken av moden, set frukt eller baer passer kjempefint til.

— Og husk a ha redvinen i kjgleskapet i 15 minutter for du serve-
rer det til maten. Na om vinteren har folk det veldig varmt i stuene
sine og da vil redvinen bli mer som en glegg. Kjel den ned litt, da
smaker den bedre, rdder Tennfjord.

Tore Morten Seielstad og Eldbjerg Kopsland Bo er gode
kunderadgivere.

Musserende er trendy og Barbera er julevinen

Pa vinmonopolet i Gausdal, vegg i vegg med Remal1000, er
butikksjef Eldbjerg Kopsland Bg og Tore Morten Seielstad gode
kunderadgivere. Men Seielstad er klinkende klar pa hva han selv
foretrekker til ribba.

- A ja det ma vaere ol og akevitt, kommer det kjapt.

Men butikksjef Kopsland Be foretrekker noe annet.

- Jeg drikker hjemmelaget ol til ribba pa juleaften. Det er med
hensyn til sma barn i huset. Ellers liker jeg et glass redvin til, evt.
en hvitvin med litt sedme i, gjerne en Riesling.

Vi drodler litt rundt dette her med hva som var mer vanlig fer og
hva som har blitt vanligere i nyere tider. Seielstad forteller at mus-
serende vin brukes mye mer i matsammenheng na enn fer.

- Musserende er et trendy produkt. Det brukes ikke bare til vel-
komsten, men ogsa til mat. Og nar det gjelder redvin er Barbera
selveste julevinen.

Hoyt faglig niva og god service!

- Vi skal holde et heyt varefaglig niva, men vi skal ogsa veere et
pol som skal yte god service til samtlige kunder, sier Kopsland
Bo. Derfor holder vi gjerne apent noen minutter ekstra om en
kunde ringer og sier de er noen minutter forsinket!

Akkurat det er jo kjekt & vite hvis du star fast i juletrafikken pa vei
til Skeikampen.
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