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Vin, öl och sprit med Alf Tumble
– hemma och på krogen
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ATT DELA EN FLASKA

Vinnörd är inget man föds till. Min konvertering från lyckligt ovetande partysupande klubbkid till lyckligt medvetet kvalitetsdrickande proffs var långtifrån självklar. Det var först när den här boken började ta form som jag kunde se hur allting hänger ihop. Att min fascination för det här med vin, öl och sprit alltid bottnat i en upplevelse – och att dela den med någon annan.

Jag minns inte exakt vad vi drack den där kvällen innan dj-giget på klubben Rootdown ute i skogen utanför Freiburg. Han som bokat mig, Rainer Trüby, beställde in traktens bästa pinot noir och pratade sig varm om Tysklands viner. Spelningen var magisk. Responsen från dansgolvet var nästintill fysisk och sista låten klingade ut vid sextiden på morgon. Dagen efter spenderade vi i vinbutiker. Jag köpte allt Rainer pekade på och tryckte ner flaskorna i skivväskan. På flygplatsen checkade jag in fjorton flaskor rött från Baden, åttio slitna vinyltolvor, hörlurar och en necessär. Trettiofyra kilo. Tack för det, Lufthansa.

För ett par år sedan i januari hyrde vi en lägenhet i East Village. Jobb och semester i bästa tänkbara kombination. Jag skulle skriva en artikel om New Yorks bästa vinbarer och tänkte dessutom försöka beta av några nyöppnade cocktailbarer. Att komma till en främmande bar, slå sig ner med alla sinnen påslagna och inleda en konversation med bartendern tillhör livets bästa stunder. Råkar baren dessutom ha höga ambitioner kan det bli minnen för livet. Samtalen på Terroir, Ten Bells och Blue Ribbon har etsat sig fast i vinhjärtat medan det jag drack bara finns kvar på bild. Det händer något med våra sinnen när vi reser, bara det är värt en resa.

Parallellt med att jaga nya dryckeskickar är jag svag för det senaste. Trender. Jag gillar att skriva om det som händer runtomkring mig, allt från genusdrickande och vinjournalistikens uppgift till nya krogbesök och förpackningsdesign. En text om amerikansk burköl, där jag hyllade Oskar Blue’s Dales Pale Ale, fick en gammal vän från gymnasiet att höra av sig. Han berättade att han hade privatimporterat en hel låda efter att ha läst inlägget och nu var helt såld. Sedan dess ses vi regelbundet, alltid över en bättre bärs eller en fin aeropress – hans oanade kaffekunskaper gjorde inte återföreningen sämre. Bra dryck smittar av sig.

Hela tiden har det på något sätt handlat om att dela. Flaskor, ögonblick, åsikter och upptäckter. Med vänner, entusiaster, läsare, totalt ointresserade och ibland hela världen. Ofta i en förhoppning om att få folk att dricka lite bättre, eller åtminstone ägna en tanke åt vad de har i glasen. När passionen är lika med missionen är det lätt att man tar i. Det är därför bokens titel har ett utropstecken.

/Alf Tumble


Hemma



De största dryckesupptäckterna görs på hemmaplan
ihop med mat, vänner och musik. Ibland på efterfesten
halvsex på morgonen men oftast i köket med ett glas i handen.
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Söndags-
middagen



Vi brukade ses på söndagskvällar. Åtta vänner som turades
om att bjuda in till Sunday Roast där värden stod för maten
och gästerna för drycken.

Om kvällens roast var lamm tog man helt enkelt med sig det man trodde skulle passa bäst till. Ett slags knytkalas där vinet oplanerat hamnade i fokus. Jag minns särskilt en höstkväll då det var min tur att stå i köket. Några dagar innan hade jag hintat om att det vankades italiensk porchetta med massor av färska örter och långkokad tomatsås. Inte helt oväntat hade de flesta tagit med sig italienska rödviner men någon hade vågat sig på en knastertorr riesling från Pfalz. Underbart! För att vidga vyerna ytterligare inledde vi med odlarchampagne och manzanilla före maten. Jag älskar sherry, men tyvärr är det alltid någon som tycker att det smakar jäst (vilket det också gör).

Jag luftade vinerna snabbt, hällde upp dem i karaffer och ställde ut dem på balkongen för att få rätt temperatur. Tre typer av glas dukades fram. Överkurs kanske, men jag ville verkligen att vi skulle få uppleva vinerna från deras bästa sidor. Ju längre middagen led desto mer talföra blev mina vänner om vad de tyckte. De italienska vinerna rankades högst. Den typiska körsbärssyrligheten passade perfekt till den mustiga tomatsåsen och det rosmarinstinna fläsket lyfte fram aromer som inte fanns där från början. Åtminstone kändes det så. Och den krispiga rieslingen kom till sin rätt med en extra skvätt citron och gremolata på toppen.

Mitt i matkoman, strax före desserten, klämde jag in en mellanservering: jasminte. Förutom att te piggar upp folk och deras smaklökar är blomsterängen som breder ut sig i rummet när åtta personer sörplar jasmin obetalbar.

Vid tolvtiden var alla flaskor tomma. För dem som ville fanns det kaffe och sprit. Jag hetsade på om att vi skulle öppna en till flaska champagne eller åtminstone runda av med ett glas Barolo Chinato. Salongsberusade och med en vag förhoppning om bättre matsmältning tog vi med oss våra glas ut på balkongen. Det var dags att avrunda ännu en vecka i sorglöshetens tecken. Om fjorton dagar skulle vi ses igen.
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MIDDAGSUPPLÄGG

Dryckens primära uppgift har alltid varit att släcka törsten. Det är först på senare tid vi uppmärksammat att olika slags dryck smakar bättre ihop med olika slags mat. Eftersom de allra flesta upptäcker vinet via maten är det naturligt att de första trevande kärleksmötena uppstår vid middagsbordet. Egentligen är det inte mycket som behövs för att få en kombination att funka rent smakmässigt, grundkunskaper i ämnet räcker väl. Om du från början har en tydlig idé om vad du ska laga för mat är det enklast att låta maten styra dryckesvalet. Men har du inte riktigt bestämt dig är det nästan roligare att göra tvärtom. Välj några favoritpavor och klura ut vad som borde passa bäst till. Så här brukar jag tänka:

Checklista för lyckade kombinationer

MATCHA INTENSITET

Se på rätten som helhet. Är den smakrik, tung eller elegant? Öppna flaskan som ska drickas, häll upp ett glas som bollplank och fråga dig samma sak. Smakar det mycket om maten bör det smaka mycket om det du har i glaset. Kyckling utan tillbehör smakar nästan ingenting. Men en mörk sås och rimmat sidfläsk gör att ångad fisk passar till ett tuffare rödvin. Råvarans tillagningsmetod och tillbehör påverkar i allra högsta grad rättens smakintensitet.

BALANSERA GRUNDSMAKERNA

Oavsett om du utgår från maten eller drycken gör du bäst i att bedöma grundsmakerna separat. Håll framförallt koll på syra och sötma och försök balansera dessa så gott det går. Försök att hitta kombinationer där maten och drycken påverkas så lite som möjligt av mötet. Se upp med beska, kryddhetta och umami – dessa kan ställa till det och behöva tämjas.

ANVÄND HJÄLPMEDEL

För att ett vin inte ska upplevas surare än det är, behövs motsvarande syra i maten. Genom att pressa lite citron över tallriken kan du rädda många kombinationer. En umamirik råvara som tomat kan göras kombinationsvänlig med hjälp av olivolja och salt. Fett i alla former underlättar för de flesta drycker, liksom salt, som även är det bästa vapnet mot beska. Ibland behövs en nypa socker i maten för att matcha vinets fruktighet. Halvtorra viner eller ännu hellre öl med låg beska, typ veteöl, passar bäst. Kryddhetta i maten är däremot knepigt, bland annat så förstärks den heta känslan i munnen av kolsyra. Experimentera dig fram i köket med ett glas i handen – praktiken är mycket roligare än teorin.

FINLIRA MED AROMER

När du har hyfsad koll på smakbalansen kan du ge dig på att matcha dofter. Till en peruansk ceviche med koriander kan en elegant ale med cascadehumle sitta som en smäck. Och till en smörstekt pankopanerad firre kommer en lika smörig och kokosdoftande chardonnay från Napa Valley fungera som en direkt spegel. Att matcha dofter är kul men du kan inte rädda en kombo med en snitsig kryddning om smakbalansen inte finns där från början.

GLÖM ALLA REGLER!

Ingen kombination i världen kan trolla bort din eventuella avsky för sliskiga rödviner eller mörk porter. Välj istället den dryck du är mest sugen på – finöl, fulvin eller hemkört – och skölj ner maten med vatten. Svårare än så är det inte. God mat passar oftast bra ihop med god dryck, så bli inte förtvivlad om kombinationen inte blir perfekt. Alla drycker påverkas på det ena eller andra sättet ihop med mat. Mogna, eleganta och komplexa viner mår till exempel ofta allra bäst av att njutas på egen hand. Ett fulländat vin vill du inte ändra på.
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”Ingen kombination i världen
kan trolla bort din eventuella
avsky för sliskiga rödviner
eller mörk porter.”

Öka långsamt

Precis som när du komponerar en middag bestående av flera rätter bör du tänka på i vilken ordning du serverar olika drycker. Grundregeln lyder att intensiteten bör stegras efter hand: lätta, torra och eleganta drycker först, och smakrika, kraftiga och söta drycker senare. Vanligtvis vita viner före röda, ståltankslagrade före ekfatslagrade och torra före söta. Äldre viner är ofta sköra och bör betraktas som eleganta – vissa flaskor kanske inte ska serveras med mat överhuvudtaget för att inte gå miste om finessen.

När det gäller öl är beskan, maltens rostning och alkoholen avgörande. Ljusa öl ska serveras före mörka och liten beska före kraftig. Ju högre alkoholhalt desto mer smak och högre sötma. Ett bra knep för att rensa munnen och börja på ny kula är att servera grönt te. Har det blivit mycket rödvin kan en ljus liten lager eller ett glas torrt bubbel fungera på samma sätt.
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