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Första gången vi träffades var 
på en vinprovning på Systembo-
laget, där hon under några år var 
inköpare. Nu möts vi på den stora 
vinmässan Cape Wine i Sydafrika, 
bara någon vecka efter att det blivit 
officiellt att hon blivit en av världens 
endast 277 Masters of Wine. Med 
tanke på hur många duktiga vin-
kännare det finns runt om i världen 
är det inte svårt att förstå vad som 
krävs för att passera nålsögat.

Det går inte att ta fel på glädjen 
och lyskraften i hennes ögon då 
hon berättar om den långa vägen 
till titeln, som började för sex år se-
dan. Det var då hon bestämde sig 

för att se hur långt hennes potential 
skulle räcka med sin nyfikenhet på 
att testa sina gränser. När hon för 
två år sedan fick meddelandet från 
Institutet som håller i examinatio-
nen, att hon utöver de praktiska 
proven som hon klarat 2004, också 
nu hade klarat av de teoretiska pro-
ven, då kom tårarna.

– Det var lyckotårar. Ett oerhört 
starkt ögonblick, nästan lika starkt 
som när jag gifte mig och fick barn, 
berättar Madeleine Stenwreth över 
ett glas Alsacevin på en av Stock-
holms krogar och fortsätter:

– Jag har i flera år specialiserat 
mig lite extra på viner från Sydaf-

Master of Wine

Madeleine Stenwreth är Sveriges första kvinnliga 
Master of Wine – världens mest exklusiva vintitel. 
Hennes vinkunskap är imponerande. Det hon inte kan 
om vin, växtplatsens betydelse, jordens egenskaper 
och druvornas olika karaktärer är inte värt att veta.
TEXT OCH BILD: JÖRGEN ULVSGÄRD
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rika och Sydamerika, men franska 
viner är trots allt hjärtat i vinkulturen 
och det som hela världen ser upp 
till och jämför sig med. Det Frank-
rike har skapat under alla år som 

ett av världens 
främsta vinlän-
der är unikt. 
När det gäller 
toppvinerna, 
är de världs-
ledande, men 
har å andra 
sidan halkat 
efter på kon-
kurrenskraftiga 

viner i lägre prisklasser.
Nu står hon där med en examen  

– som inom vinets område är den 
främsta – i sin hand efter en av-
handling som motsvarar en doktors-
avhandling och som handlade om 
altitudens effekt på Malbec viner-
nas karaktär i Mendoza, Argentina.

– Mat och vin är mitt stora intresse, 
en sorts livsstil. Jag brinner verkli-
gen för det här, säger Madeleine.

Vinkunskap handlar inte bara om 
att kunna bestämma vinets ur-
sprung, druva och kvalitet genom 
dess karaktär, doft och smak. Det 
är så mycket mer, som till exempel 
förståelsen om varför vinerna blir 
som de blir när de växer på olika 
platser och tillverkas med olika me-
toder. Det är också viktigt att man 
förstår hur man kan påverka och 
förändra vinernas stil och kvalitet 
för att de ska passa vinkonsumen-
ter på olika marknader. 

Alsacevinet håller hon högt, sär-
skilt de riktigt torra vita vinerna 
och med en särskild förtjusning för 
rieslingdruvan. 

– Alsace har varit en föregångare 
i Frankrike när det gäller att tala om 
vilken druvsort vinet är tillverkat av. 
Det har betytt oerhört mycket för 
dess popularitet inte minst bland 
svenskarna. I regionen finns pro-
ducenter som tillverkar himmelska 
viner trogna sitt ursprung. 

– Jag glömmer aldrig ett besök 
hos vinmakaren Olivier Humbrecht 
för några år sedan, som för övrigt 
är en av få Masters of Wine i Frank-
rike. Jag njöt av hans vinkunskap 
varje sekund, berättar Madeleine 
Stenwreth. 

Produceras en Riesling, Pinot 
Gris eller Gewurztraminer någon 
annanstans i världen jämförs de 
med Alsace, i synnerhet de två 
sistnämnda druvorna, anser hon.

– Att de åstadkommer fantastiska 
matviner vet alla som sysslar med 
mat. Rena och fruktiga viner som 
inte behöver eklagring för att visa 
sina bästa kvaliteter. Torra, strama 
och mineraliga som intensivt gene-
rösa viner, spetsat med en härligt 
frisk syra. 

De mer aromatiska vinerna med 
högre restsötma är ju dessutom 
helt oslagbara som dryck till det 
spännande asiatiska köket och 
passar som handen i handsken till 
både det söt-syrliga och det krydd-
starka.

Så enkelt, men samtidigt så svårt.  

Produceras en 
Riesling, Pinot 
Gris eller Pinot 
Blanc någon 
annanstans i 
världen jämförs 
de alltid med 
Alsace.

”

”

Den heliga 
treenigheten

Den franska gastronomins 
heliga treenighet är osten, 

vinet och brödet. I Sverige 
har osten fått en allt mer 
framträdande plats i både 

matlagning och som en 
del av måltiden.

TEXT OCH BILD: JÖRGEN ULVSGÄRD
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En som håller ostens 
fana högt i Sverige är 
fransmannen Vincent Le-
fèvre, som driver ostbuti-
ken Androuet i Stockholm. 
Här arbetar man med 
småskaliga ostproducen-
ter med selektivt urval av 
varierande lagringstid.

De senaste 14 åren, va-
rav sju i Frankrike och sju 
i Sverige, har han sysslat 
med ost. Han brinner för 
denna urgamla mattradi-
tion och tar alla chanser 
att föra ut sin kunskap om 
ost. Det som ledde honom 
in på ostens domäner var 
hans intresse för mat och 
vin.

– Likheterna mellan ost 
och vin är många, berät-
tar Vincent när vi träffas 
i den nya Androuetbutiken på Ny-
brogatan i Stockholm. AOC beteck-
ningen för ost, som går tillbaka 100 
år i tiden, bestämmer geografiskt 
området för betesmarker, regler för 
tillverkning, samt ostens karaktär, 
vikt och form och är ganska likvär-
dig med reglerna som gäller för vin, 
säger Vincent.

Jordmånens betydelse för vinets 
karaktär motsvarar till exempel 
betesmarkernas beskaffenhet och 
typ av gräs av ostens smak och 
kvalitet. Lagringens betydelse är en 
annan likhet som har stor betydelse 
för slutprodukten.

Han ger ett exempel på korasen 

Salers, som är byggd för att kunna 
klättra på höga höjder. Den ger små 
men utmärkta mängder mjölk med 
bestämda smakegenskaper på 
ostarna. Ett annat exempel är den 
mjölkrika rasen, Prim’ Holstein, som 
till exempel användes för den väl-
kända Munsterosten från Alsace.

Länge leve ostbrickan
Svenskarnas förhållande till ost och 
vin har under lång tid varit kopp-
lat till den klassiska ostbrickan. En 
förödande smakupplevelse, som 
med åren glädjande nog fått en an-
nan framtoning än den med salta 
kex och vindruvor. 

– Salt finns så det räcker i osten 
och druvorna stänger snarare än 
öppnar smaklökarna. Båda tillbe-
hören tar udden av huvudingre-
dienserna vinet och osten, säger 
Vincent. Vill man ha tillbehör är lite 
torkade frukter eller marmelad och 
en neutral bit bröd mycket bättre.

Att rätt vin serveras till rätt ost är 
också viktigt. Här har svenskarna 
under senare år ordentligt breddat 
sitt sortiment av både inhemska 
och utländska ostar.

– När det stämmer blir upplevel-
sen rent himmelsk. Många tror att 
det ska vara rött vin till osten, men 
faktum är att vitt passar bättre till de 
flesta ostar. Till en del ska det vara 
torra viner till andra lite sötma för 
att på bästa sätt framhäva ostens 
smakregister, säger Vincent och ger 
några exempel.

Generellt sett funkar en Pinot Gris 
suveränt bra till hårdostar, som till 
exempel en Comté, Abodance eller 
en Beaufort och en Gewurztraminer 

till kittostar och blåmögelostar, som 
till exemel Pont L´Evêque eller en 
Fourme d´Ambert. Rieslingvin re-
kommenderas varmt till getostar, till 
exempel en Valencay.

Hos Androuet följs de naturliga 
”skördeperioderna”, vilket ger en 
naturlig förändring av sortimentet.

– Vi är till exempel emot hormon-
behandling som förskjuter killing-
perioderna för getterna. Så här års 
är det en viloperiod för getostar 
fram till februari. Just nu är det  
bergostarna som har sin hög- 
säsong.

Osttrenden just nu går enligt Vin-
cent mot allt smakrikare ostar, där 
kunderna följer samma ostar men 
i olika lagringsstadier. Kraven från 
kunderna har ökat för varje år, vilket 
också märks inte minst på ostdis-
karnas kvalitet och produktutbud. n

Den nötiga 
och kom-
plexa sma-
ken hos 
Comté och 
Abodance 
kommer 
fram till-
sammans 
med en 
Pinot Gris.

Den starka och intensiva smaken 
hos Munsterosten blir mildare och 
elegantare tillsammans med ett  
fylligt aromatiskt vin som 
Gewurztraminer.
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återkommande hög
tidsstund för vinälskare 
i branschen. Ett 40-tal 
vinmakare visar, tillsam-
mans med sina svenska 
importörer, både bredden 
och spetsen av sitt kun-
nande. Det kommer att bli 
en högklassig provning 
för branschfolk på Opera-
-terrassen måndagen den 
26 januari på Operakälla-
ren i Stockholm.
För mer information vänd 
dig till hanna.petersson@
sopexa.se

Alsace Vindag

Vita viner i världsklass

Den 7, 8 och 9 november tar Alsace plats på ”Det Goda Köket” och 
bjuder in till vinprovning. Kännetecknet för Alsaceviner är dess rika 
arom och att vinerna passar utmärkt till fisk och skaldjur. De är dess-
utom utmärkta till de flesta franska ostar. 

Missa inte våra tre seminarier som leds av Ia Orre, vinskribent i Elle 
mat & Vin, där du får lära dig allt om hur man kombinerar ost och vin 
från Alsace. Väl mött i monter B05:31, Det Goda Köket, Älvsjömässan.

Mässans öppettider: fredag den 7 november 10.00–20.00, lördag 
den 8 november 9.00–18.00, söndag den 9 november 10.00–18.00. 

Seminarietider: fredag den 7 november 16.00–17.00 i Tempranillo, 
lördag 14.00–15.00 i Riesling och söndag 14.00–15.00 i Tempranillo.  
Förbeställ biljetter redan idag på www.detgodakoket.se

Det Goda Köket
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