DN

Page 1 of 3

DAGENS NYHETER. b
Nyheters natupplaga, DN.se.

Publicerad 26 mar 2006 07:06

Langkok med fina viner

PER STADE 1 VASTERAs efterlyser en artikel om vin i mat och hdr &r den. Sjélv har han
provat sa kallat "matlagningsvin”, avalkoholiserat vin som saljs i livsmedelsbutiker. Det
har inget med vin att géra, menar Stade och han har helt ratt. Billigare blir det knappast.
Onodigt dessutom, eftersom alkoholen anda kokar bort i grytan.

Just det ar ocksa en forutsattning for att det ska smaka riktigt bra. Vin eller sprit i mat
maste hinna koka med en langre stund for att smakerna ska integreras. Behdver du
tillsatta mer vin mot slutet, sa maste darfor vinet forst kokas vid sidan om.

Det gor att vin i mat mestadels handlar om langkok. Per Stade berattar om sin
burgundiska kottgryta, boeuf bourguignon. Till ett och ett halvt kilo kott beréknar han
en hel flaska 2003 Domaine Boyar Cabernet Sauvignon & Merlot (nr 2604, 49 kr)
och resultatet blir fantastiskt. Det ger mersmak.

En annan smaksensation ar oxsvans som far puttra lange, lange i rédvin. Manga
maésterkockar anvénder just denna styckningsdetalj for att koka sin buljong, men kottet
ar bade gott och forhallandevis billigt. Sa har gor du:

Skar av fett och hinnor runt svansbitarna. Det tar lite tid, men gor grytan bade godare
och aptitligare. Vand dem i mjol som smaksatts med herbamare och nymalen vitpeppar.
Bryn i oliv- eller rapsolja med tjocka vintermorétter i stora bitar och rikligt med
smalok. Ta aven med nagra vitloksklyftor. Lagg allt i en stor kastrull eller gryta och héll
over vin sa att kottet nastan tacks. Koka pa lagsta varme tills kottet bérjar slappa fran
benen (skumma val), minst fyra timmar och gérna langre. Lagerblad och en bukett
ortkryddor, tillsammans med en matsked tomatpuré per flaska vin ska ocksa i grytan.

Detta &r mat som definitivt bor goras ett dygn i forvdg. Stéller du sedan grytan kallt
over natten ar det enkelt att ta bort fettet som lagger sig 6verst. Lat sedan grytan koka
ihop med lite mjol utrért i vin och du har ett smakprov pa husmanskost i den allra
oversta ligan (reder du med mjol, sa ska sasen eller grytan alltid koka minst tjugo
minuter for att smaken av stérkelse ska forsvinna).

Enkelt uttryckt kan ségas att ju godare vin, desto béttre smakar grytan. Till min
oxsvansgryta tvekar jag inte att hélla i ett battre rédvin som 2002 Valréas (nr 12815, 89
kr), 2004 Chateau de Seguin (nr 3958, 89 kr) eller 2001 Gran Feudo Reserva (nr
2037, 79 kr). Det kan tyckas sldsaktigt, men ar raka motsatsen. Smakskillnaden ar vérd
vartenda ore!

RODA VINER SMAKAR bdst i maten om de ar unga och ordentligt fruktiga. De anvands
bade till ljust och morkt kaétt. Ibland serveras ocksa en hart reducerad rodvinssas till
fisk.

Fruktsyran &r det viktiga, bade for att gora kottet mort och for att ge anrattningen
fraschor. Av detta skal valjer jag helst viner fran Italien, Frankrike och Spanien. Viner
fran varmare klimat ar ofta lite sotare, en trend i tidens tecken som ocksa gor
syrligheten mindre framtradande. Av detta skél foredrar jag ocksa alltid flaskan fore det
mer kommersiellt utslatade och snabbmognande boxvinet.

Garvsyran dr daremot av mindre betydelse, den balanseras av séltan i maten. Till fisk
och ljust kott kan det dock vara bra om vinet inte ar alltfor stravt. Har ar en lang koktid
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sérskilt viktig, eftersom ett rott vin kan missfarga anrattningen.

Ett bra satt att hitta lampliga alternativ ar via Systembolagets hemsida. Under fliken
Sok viner kan du specificera letandet till viner med sarskilt hog fruktsyra. Nagra bra
exempel, utdver vinerna ovan, &r 2003 Periquita (nr 2574, 61 kr), 2004 Cdtes-du-
Rhone (nr 6018, 67 kr), 2002 Agramont Crianza (nr 6050, 69 kr), 2001 Torres Gran
Sangre de Toro Reserva (nr 2686, 75 kr), 2004 Chéateau de Campuget (nr 12209, 79
kr), 2003 Roodeberg (nr 7451, 83 kr), 2003 Barbera d'Asti Ca'Bianca (nr 32355, 89
kr) och 2003 Eremo (nr 42361, 89 kr). Samtliga &ar ocksa val varda att ackompanjera
maten i glaset.

TILL VILT OCH FETA FAGLAR Som anka och gas serveras med fordel lite sotsura saser. Om
du kokar finhackad schalottenlok och nagra vitpepparkorn under lock i en blandning av
en halvflaska rédvin och cirka en deciliter koncentrerad hallon- eller svartvinbarssaft, s&
far du en bra bas till en sadan sas. Sila och pressa all vatska ur l6ken nar bara nagon
deciliter aterstar. Balansera s6tman med balsamvinéger, anvand svampsoja for att ge
salta och montera skyn med smor. Vill du dra ner pa smoret, sa kan du reda skyn med
en tesked maizena eller potatismjol.

Har véljer jag lattare viner i saftig, syraprofilerad stil. Nagra goda exempel ar 2004
Montepulciano d'Abruzzo (nr 2337, 55 kr), 2004 Bardolino Classico (nr 2329, 59
kr), 2004 Gamay (nr 2141, 59 kr), 2004 Beaujolais-Villages (nr 5003, 74 kr), 2004
Masi Valpolicella (nr 6998, 79 kr), 2004 Santa Christina (nr 22356, 79 kr), 2003
Barbera d'Asti (nr 12328, 89 kr) och 2003 La Vignée Pinot Noir (nr 5421, 99 kr).
Aven dessa ar lika goda att dricka som att koka och de fungerar &ven i grytor med
morkare kott.

VITA VINER ANVANDS i forsta hand till fisk, men sjalv anvander jag dem ofta aven till
ljust kott och fagel. Inte minst nar jag kokar buljong. Pa sa satt kan jag ocksa anvanda
mer vin och mindre vatten, vilket ytterligare skarper smaken pa slutresultatet.

Stekar gor jag alltid i gryta pa lag varme i ugnen for att bast bevara saftigheten i kottet.
Forst bryner jag kottet runtom i en blandning av olivolja och smér. Under tiden smalter
jag en buljongtarning i tva, tre deciliter vitt vin. Jag slar i halften i grytan och kokar
resten under lock med en potatis for att dra ut séltan ur buljongen. Denna anvéander jag
sedan som bas i sasen eller skyn, tillsammans med den vatska som bildats i grytan.
Bade lamm-, kalv och griskétt blir godare med vitt an rott vin.

En klassiker &r coq au vin, tupp i rédvin. Aven denna ritt kan med fordel géras med vitt
i stallet och i Alsace tillh6r detta den etablerade gastronomin: Coq au Riesling. Denna
kokar jag i legryta med purjoldk och toppmurklor. Vétskan blandas sedan med gradde
som fatt koka ihop pa lagsta varme tills den borjat tjockna. Det ar ljuvligt gott!

Suverant ar ocksa fegato alla venezia, kalvlever pa italiensk satt. Forst steker jag
strimlad 16k i olivolja. Ta upp I6ken och bryn kalvlever i skivor som vénts i mjol. S&nk
varmen, lagg i l6ken och sla i lite vin. L4t allt koka ihop ett par minuter. Lagg sedan
upp levern pa varma tallrikar, toppa med loken, montera skyn med smor och héll den
over. Sjalv brukar jag lagga till lite kapris for att 6ka syrligheten. Pressad eller kokt,
mjolig potatis &r godast till.

Men allra vanligast ar alltsa det vita vinet nar det ska kokas fisk eller skaldjur. Rena
rama snabbmaten &r musslor som stormkokas i en blandning av vin, persilja och
finhackad schalottenlok. Vispa ner en rejal klick smor i vatskan och servera den i djupa
tallrikar med musslorna. Vitt brod behdvs for att suga upp den goda skyn.

Réaksoppa och vanlig vit fisksas blir godare med en skvatt vin. Sjalv later jag som regel
ocksa sjalva fisken sjuda langsamt under tattslutande lock i en bottenskyla av vin som
forst kokats med morotstarningar, purjolok, lagerblad och hel vitpeppar.

Valj alltid rena, fruktiga vitviner som helst inte bor ha lagrats pa ekfat. Ett vin som
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alltid haller & 2004 Fontana Candida Frascati (nr 2410, 63 kr). Har finns rikligt med
ren och frasch fruktsyra, helt utan jordbeska eller kartiga skaltoner. Detsamma géller i
annu hogre grad rieslingviner av alla kategorier, men det betyder som regel ett hdgre
pris. Godare fiskviner, bade till och i maten, &n 2004 Georg Breuer Riesling Sauvage
(nr 5899, 109 kr) och 2003 Trimbach Riesling (nr 2639, 116 kr) finns inte. Ett
billigare, fullt godké&nt, alternativ &r 2004 Dopff & Irion Riesling (nr 2173, 79 kr).

Viktigt att tanka pa ar ocksa att vinet ska vara sa torrt som mojligt. Lite socker i botten
gor ofta gott, men det &r battre att tillsatta det sjalv med smakskeden framme. Halvtorra
rieslingviner, av gammaldags tysk modell, kan stélla till det i grytan.

Rosévin anvénds séllan i matlagning. Ett delikat undantag &r dock bouillabaisse, den
franska fisksoppan med hog smak av 16k, tomat, fankal och saffran. Har dricker du med
fordel rosévinet dven till soppan. Valj hér den traditionella roséstilen som inte &r en
grisskér, saftsmakande drink. Spanskt eller provensalskt rosévin ar grundtipset. Sjalv
valjer jag 2005 Gran Feudo Rosado (nr 22501, 59 kr) i nio fall av tio.

sTARKVINER hor till den mer gammaldags matlagningen, precis som nér det géller att
dricka dem. Det &r synd, for hér finns mycket gott att hamta.

Vermouth har en speciell karaktér som passar bra till vissa fiskratter. Sarskilt den
franska Noilly Prat (nr 8610, 55 kr for en halvflaska) ger god smak i en sas till
halleflundra och annan vit fast fisk, framfér allt om den serveras med spenat.

Torr finosherry ar ocksa utmarkt i matlagning. En mustig andalusisk gryta gor du med
detta vin dar ris kokas med fisk, blackfisk, musslor, scampi och vadhelst som star till
buds. Saffran och en bit apelsinskal ger ytterligare karaktar at det hela som serveras
med sa mycket vatska att det paminner om en italiensk risotto, dven det en delikatess
dar vin ar obligatoriskt. Och riset ska ha en nastan hard karna, annars blir det bara en
grotig sorja av det hela!

Den kraftigare amontillado- och olorososherryn later jag istallet ge smak at klassiskt
dillkott. Darmed kan du ocksa dra ner pa attikan och far en matréatt som &r betydligt mer
vinvénlig.

Omelett med portvinsstuvade champinjoner &r perfekt for en séndagsbrunch. Och torr
madeira kan med fordel ersatta kognak i en sas. Mycket gott till fasan eller en fin
kalvstek!

Men var forsiktig med alltfor karaktarsfulla drycker. Vinet far inte ta 6ver.

Bengt-Goran Kronstam, sondag@dn.se

Annons
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