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Min vinskola del 1

Skribent: Vin & Matguiden

Att kombinera vin med mat kan vara skrdmmande, om man inte kdnner att man har
kontroll.

Men ni kommer i alla fall ha kommit en bit p& vagen, hoppas jag, efter ha gétt igenom
négra tips och trix frdn mig. Som jag alltid séger - det som &r gott ar gott, inga
knussligheter. Det galler oftast aven har, men det ar ett livet ravspel. Det som &r gott
kan namligen bli riktigt illa om man véljer fel kombo, men & andra sidan kan nagot gott
bli fullkomligt magiskt nar du hittar ratt. S& det ar val vart att gé igenom de hér tre
stegen under lunchen pé& torsdagen, for att sen g& in som en kung pé systemet fredag
eftermiddag och med hjalp av de tre smé& cirklarna hitta den perfekta kombinationen
som tar din (eller ndgon annans) matlagning till nya hajder.

Vi kommer behdva sla hal pé lite myter som att man dricker ratt till kétt och vitt till fisk,
att agg skulle vara oméjligt att kombinera med vin eller att dessa sma cirklar pé
systemet inte hjalper ett dyft - du kommer se dem i eft helt nytt ljus, alska dem och fill slut
fundera pa vad du skulle géra utan rundlarna.

N&r man kombinerar mat och vin behéver man forst landa i om man vill laga en
matrétt till just det vinet man ar sugen p4, eller om man vill hitta ett vin till den maten
man bestamt sig for att laga. Det forstnamnda ar ovanligare for oss
hemma-gastronomer, men nér du bérjar kanna dig lite sdkrare sa @r det mitt starkaste
tips att prova, det ar fantastiskt roligt. Be kompisen kdpa ett vin pd onsdagen och las av
det, och sé& far du i uppdrag att skapa passande smaker till det som optimerar vinet.
Spannande, utmanande och fruktansvart roligt!



Jag kommer att utgd ifrén att vi vill hitta eft passande vin till maten, effersom det ar det
vi oftast gor, dven om vi lite senare kommer gd in p& hur man kan skapa smakbryggor
for att f& det fungera. Sedan maste man komma underfund med vad som &r de mest
dominerande, starkaste smakerna i matratten, hur man uppfattar den. En grillad
majskyckling med svamprisotto och en jungfrusallad med en syrlig vinegratt behover ett
vin som kan mdta sig med syran och fetman och den grillade tonen i sig medan
kycklingen inte behdver s& mycket uppmarksamhet i sammanhanget. Man kan gé tvé
vagar: Antingen sd véljer man att komplimentera matrétten med vinet, g léngst med
smakbilden, spegla smakerna i maten i vinet eller s& valjer man ett vin som stér i direkt
kontrast med maten. Det vill saga sétt med salt, surt med sétt osv. Hallon och lakrits i
kombination i godisvag @r fantastiskt och likasé @r en engelsk stilton i kombination med
ett sott dessertvin himmelskt gott. Om man lagar en matratt som upplevs som fet och
mastig tycker jag nastan alltid att det ar att foredra att bryta av med eft vitt krispigt vin
med pigg syra som far sig igenom det feta, annars kan det latt bli valdigt tungt.

Vi har kommit langre an vad du tror, men nyckeln fér att ga vidare ar de fem
grundsmakerna sétma, sdlta, beska, syra och umami - Hang med, det blir roligt!
Skrivet av Emelie Stuxberg fér Vin & Matguiden.



