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            Advarsel
   

         

         Der er mennesker, der får myrekryb ved omtale af grever, baroner, prinser og slotte. Andre mener, at livet er for kort til at vaske op, hvorfor de sværger til plastic og paptallerkener.

         De pågældende bedes straks lægge denne bog fra sig.

         Forfatteren har – i embeds medfør, men også med fornøjelse–siddet ved veldækkede borde og været i selskab med mange mennesker, hvoraf nogle vinbønder, andre vinsælgere, atter andre af blåt blod. Mange af dem er citeret, men kun i tilfælde, hvor de har fortalt en god historie eller er kommet med overraskende oplysninger. Forfatteren tror, at takt og tone er lettere at fordøje krydret med, hvad han tager med sig af den slags fra forskellige vinlande.

         Også en advarsel til alle afholdsmænd, fanatiske ernærings-eksperter, sundheds-profeter, moralister, de umådeholdent sparsommelige, pessimisterne, folk der er bekymret for ungdommens fordærv, lyseslukkere af enhver art. Der vil under læsningen være et og andet, der bekommer dem ilde. Det skyldes, at forfatteren foretrækker sine egne meninger og uforbeholdent skriver dem ned. Han tror med denne bog at give vinkulturen i Danmark et lille skub fremad. Begyndere får den fornødne viden og den viderekomne vinelsker nogle blomster til at pynte i sin erfaringsverden.

      
   


   
      
         
            Møde med en irriterende person
   

         

         
            Man kan ødelægge mangen en god fest ved at hænge sig i„takt og tone“, men det skader ikke at kende de vinøse færdselsregler.
   

         

         Takt og tone. Lyder det ikke som et ekko fra fortiden? Fra dengang – ja, nu mindes jeg en historie, der indtraf en nytårsaften for mere end 30 år siden. To herrer, der nu begge er hinsides de 70, befandt sig i en særdeles behagelig stemning. Årsagen var champagne. For at være helt præcis Moët et Chandon, 1947 vintage, en af de uforglemmelige. Da midnatsklokken slog på Hellig Geist, drak de dus.

         Men nu var det sådan, at den ene af de ældre herrer var lidt yngre end den anden. Det gav nogle anfægtelser, og det første, han sagde, da de to mødtes igen, var følgende:

         – Må jeg, som den yngre, gøre opmærksom på, at vi drak dus nytårsaften. Men hvis De fortryder det, kan vi godt sige De igen.

         Den ældre trykkede varmt hans hånd:

         – Tak, skal De have, hjertelig tak. Der faldt en sten fra mit hjerte. Dette „du“ har pint mig lige siden.

         I dag er det uforståeligt, at denne hændelse kunne give anfægtelser. Hvis man skulle kalde champagne en fortrydelses-drik, skulle det ikke være på grund af den slags småtterier. „De“ er ved at blive et historisk ord. Det vil ikke være svært at få nogen til at sige, at det er „takt og tone“ også. Vi er blevet mere formløse. Og alligevel: Det er ikke ligegyldigt, hvordan man bærer sig ad.

         Hvis man kommer til selskab i festtøj, og det første, man gør er, at smide skoene og lægge benene op i sofaen, vil det ikke blive anset for dannet. Nok er vi mere afslappede end før, men der er grænser. Lægger man blot den rigtige mening i ordene „takt og tone“, bliver begrebet nyttigt.

         Også i vinens verden er der brug for færdselsregler. Hvis der er mange, der står forholdsvist fremmede over for dem, er det ikke underligt. Vi drikker en del vin i Danmark, men en hverdagsdrik er det kun for de færreste. Til fest derimod er vin almindelig. Vi har lov at feste, som vi vil, og give pokker i formerne. Der er dog mange, der ønsker at følge skik og brug. Lad os nu tænke os, at en familie til en sammenkomst har inviteret en ret irriterende person, der er blevet miljøskadet af at vide alt for meget om vin. Han har ikke vor sympati. Men man må indrømme ham, at det ikke er forkert, hvad han siger eller lader skinne igennem. Han har blot glemt, at til takt og tone hører også, at man ikke skal sige sandheden for enhver pris.

         Familien ville gerne gøre det godt for denne gæst, der som det hed sig, „havde forstand på vin“. Det var nødvendigt at vælge noget godt og dyrt. Der var ingen tvivl om, at det mindste tegn på sparsommelighed ville blive bemærket. Om ikke direkte udtalt, så dog antydet med en næserynken.

         Man havde gjort sig umage med at købe den rigtige vin. Værtinden iagttog den fine gæst let skælvende, da han – efter elegant at have indåndet vinens bouquet – satte glasset til læberne. Gud ske lov! Han så ud til at være nådig. Men så er det, at den forvænte vinkrukke med let rædsel i stemmen udbryder:

         – Blå dug!?

         Værtinden har gjort sit yderste. Er blåt ikke altid pænt? Er bordet ikke dækket så smukt og indtagende, som man formår med de foreliggende beholdninger af glas, porcelæn og sølvtøj. Men blå duge er en kapital-brøler! Hvordan skulle en kender bedømme vinens farve på en blå baggrund? Der er kun én ting, der duer: Hvidt, hvidt og atter hvidt.

         Værtinden har sat de gamle arvestykker på bordet til den hvide vin. Klingende krystal. Vinkenderen tager det i hånden og siger med en kølighed, der ikke lyder anerkendende:

         – De er grønne!

         Han uddyber ikke bemærkningen. Men tonefaldet fortæller, at hvidvin i grønne glas er malplaceret. Når han nøjes med antydningen, er det fordi han (forstå det, hvo der kan) anser sig selv for et dannet menneske, og det ville derfor ligge ham fjernt at øve åbenlys kritik. Men rent faktisk: Dette noble menneske er rystet i sin grundvold. Grønne glas hørte til i hedenold, da det var nødvendigt at skjule eventuelle urenheder i vinen. At bruge disse glas i dag! Det er jo umuligt at se, om det er en fyldig gylden vin man drikker, eller om vinens charme ligger i det spinkle hvide med en nuance af grønt.

         Den festlige stemning er allerede halvvejs ødelagt. Hvad kan der ikke ske, når man byder et menneske, for hvem takt og tone er blevet en gold livsstil, til middag. Værten er klar over, at der må handles hurtigt, så tankerne kan tage lidt mindre pinlige retninger. Han griber flasken og pøser den røde vin til tops i glassene.

         – Skål venner, siger han, altfavnende. Han lægger op til, at nu skal vi have det rigtigt hyggeligt. Han fatter om glasset, som var det en håndgranat, der skulle slynges mod et truende mål.

         Vinkenderen er forfærdet. Hans spinkle fingre søger vinglassets stilk, men det er umuligt at komme videre. Han kan ikke gennemføre det sædvanlige ritual, for at frigøre bouquet’ en. Vinen skal rotere i glasset, før det føres til næsen. Det er den kunst, der kun kan mestres, når glasset er halvfyldt. Hvor almindeligt er det ikke at fylde at vinglas til randen! Men det er en alvorlig fejl. Det hindrer én i at få det bedste ud af vinens duft, hvilket vil sige to tredjedele af den vinøse ynde, der skulle betages os.

         Vi kan blive enige om, at denne herre, der er så bevandret i vinens verden, med al sin bedreviden ødelægger et selskab, der ellers kunne være blevet særdeles vellykket. Han er taktløs, endnu mere end professor Higgins, da denne starter med at lave sin Pygmalion om. Men hvem bryder sig på den anden side om at opføre sig som Jeppe i baronens seng? Dette med takt og tone er en balance-akt mellem sund fornuft og form for formens skyld.

         Der er mange vinøse grundregler, som det er godt at kende, men som man ikke behøver at slæbe med sig, hver gang man har et glas i hånden. „Takt og tone“ skal man ikke tage højtideligt, når det kun har karakter af manerer. Som hult begreb er det til at gøre nar af. Det er noget udvendigt, noget „som om“. Det, der er former, skal også have en mening. Vi husker allesammen en stump af en gammel sætning, der stammer fra en billedtekst i bladet Punch. Den stod at læse den 24. juni 1886 og lød sådan: „Sid ordentligt ved bordet, min dreng. Tag skeen i den anden hånd, snyd din næse og spis brød til“.

         I denne bog er vi mindre håndfaste. Vi ønsker ikke at dunke noget ind i hovedet på vore medmennesker: „Sådan gør man“. Vi vil forklare, hvorfor man gør sådan. Vi vil lægge vægt på at fortælle om, i hvilken grad man bør bøje sig for gængse dogmer, bl.a. af hensyn til sine gæster, og understrege, hvad man skal tage let, og hvad der er mere mening i. Vi ser med andre ord lidt kritisk, men dog positivt på takt og tone.

         Vi mener, at til takt og tone hører også at vide noget om vine. Viden om, hvordan man får det bedste ud af vinen, er baggrund for de gængse regler. Takt og tone er mere end at lære den lille eller store tabel. Hvad der fortælles i denne bog, er lutret i selvoplevelsens smeltedigel, så jeg risikerer at få et par pedanter på nakken. Til gengæld får jeg måske mange andre med mig. Mit job har medført, at jeg gennem de sidste 30 år har omgåedes både bønder og baroner i vinens verden. Jeg har lært noget i højenloftssale og de jævne stuer. Både om former og om kærlighed til vin. Måske vil du, som du kommer frem i bogen, finde, at jeg er en underlig vejleder. For jeg fortæller dig ikke, hvad du skal. Jeg stiller dig over for valg, der er lige gode. Du kan plukke af denne bog, som er alt andet end „officiel“, ud fra din egen personlighed. De kolde regler kan man læse mange steder. Der kommer først varme i dem, når de sættes ind i en helhed, der fortæller, at vin også er menneskelighed, muntre hændelser, møde med andre kulturer, dyk ned i historiens fortællinger om fortidens sæd og skik.

         Jeg har befundet mig lige godt mellem bønder og baroner. Det er, hvad de har lært mig om vin, takt og tone, jeg fortæller videre. Vinens aura skulle gerne stråle ud fra hver enkelt side. Men vi er ikke fordomsfulde.

         Det vil ligge fjernt for os at sige som Washington Irving (1783-1859), den første amerikanske forfatter, der blev populær i Europa: „Den, som drikker øl, tænker øllet“. Langt snarere gælder reglen „Enhver ting til sin tid“. Uanset hvad man drikker, er det væsentlige at have en god fest, hvor man følger de traditioner, som lejligheden kræver. Mere subtile nydelser opstår, når vin og mad forenes. Det er svært at tænke sig en festlig lejlighed uden vin. Og her vil det altid være en støtte at kende til skik og brug. Hermed undgår man den usikkerhed, som mange oplever, så snart det drejer sig om at drikke vin på mere end tomandshånd. Øl er øl. Omtrent da. Men der er ikke to flasker vin, der er ens. At drikke vin er at være på en evig opdagelses-rejse. Det gør vinen spændende. Og det står bag takt-og-tone-konventionerne. Den dybeste mening med de regler, man følger er, at man skal have den størst mulige glæde af mødet mellem mad og vin.

         Det betyder, at takt og tone især har interesse, hvis man ikke blot betragter vinen som en promille-giver, men som en forædlet gave fra naturen, Vorherres lille bidrag til at gøre tilværelsen skønnere. Det er der nogen, der ikke forstår. Med uvidenhedens skråsikkerhed holder de fast på, at enhver skelen mellem særpræg og karakter er forlorent spilfægteri. Det, det gælder om, at købe til laveste pris. Den, der ofrer mere, holder sig selv for nar.

         Ingen skal på forhånd føle sig fortabt. Vi håber også at kunne omvende denne vildfarne. Vi erkender, at sparsommelighed er en dyd. Men den kan overdrives. Det er sådan, at de første tyve kroner, man ofrer på en flaske i alt væsentligt går til skatter, afgifter, moms og omkostninger. Først herefter bliver der noget til kvaliteten. Der er meget at hente for hver af de efterfølgende tiere. Enhver har ret til at diskvalificere sig selv, men lad det være sagt til de pågældende, at ved en god middag er det ikke nok med maden. Vinen hører med. Den behøver ikke at være dyr, men man gør nok klogt i at hæve sig op til det dobbelte af bundpriserne. Det vigtigste er at feste. Men det er ikke morsomt, hvis det er dyrere, end man har råd til. Man har også lov til at tænke på, hvad gæsterne er vant til. Mange kan bedre lide daglige vine end de udsøgte og kostbare, selv om man selvfølgelig gerne vil smage, hvad der normalt er uopnåeligt.

         Hovedregel nr. 1 i vinens takt og tone: Har du råd, så flot dig, når du byder til fest. Men det vigtigste er at yde efter evne og gøre sig umage for, at alt er så godt som muligt. En glad og varm stemning er vigtigere end familiesølv og damaskduge.

         Hovedregel nr. 2: Skænker du en kostbar vin, kan det godt være sparsomt. Det, det drejer sig om her, er at få del i den usædvanlige oplevelse. Men ellers gælder det, at det er bedre at købe to flasker for meget end en for lidt.

         Læg en fest an på, hvad du selv synes er godt, og hvad du mener de fleste af dine gæster bryder sig om. Skulle der være et par vin-forvænte iblandt, er sagen som regel den, at enhver vinelsker har to ansigter. Han kan lægge ansigtet i de fine folder, når vinen kræver det. Men han holder sandelig også af den glade vin, der bringer sang på læben, og som fortrænger alverdens fortræd. Men det er vin, han kan lide. Han har det ikke som Strindberg, der aldrig drak et glas rødvin uden først at have indtaget 10 cl. brännvin.

         Den slags er ikke takt og tone og bliver let til ulempe for kammertonen.

      
   


   
      
         
            Det formfuldendte
   

         

         
            Her tilegner du dig den ydre stil, så du hverken som gæst eller vært risikerer at gøre noget forkert.
   

         

         Vinen fra Jurancon, der ligger i egnen omkring byen Pau nær Pyrenæerne, er ikke specielt god. Men den er navnkundig. Thi da den nyfødte Henrik af Navarra (1553-1610), kendt som en stor konge (Henrik IV) og som „den vårfriske kurmager“, blev døbt, vædede man hans læber med netop denne vin. Siden fik alle franske børn af blåt blod denne indvielse til vinen. Skikken er heller ikke ukendt blandt „la noblesse de bouchon“ (propadelen), de førende familier i Bordeaux. Og hvad en sådan start fører til, så jeg, da jeg for et par år siden var inviteret til middag hos MikeMondavi i hans glasslot i den provencelignende del af Napa Valley i Californien. Hans 11-årige søn sad ved siden af ham, tredje generation i Robert Mondavi-dynastiet og opdraget til at omgås vin på top-plan. Faderen ville prale lidt med ham. Drengen havde to glas foran sig. Han skulle nu afgøre, hvilken af vinene der var den bedste. Drengen slyngede vinen i glasset, holdt korrekt om stilken, indåndede bouquet’ en og lod de røde dråber svirpe mellem tænderne, hvorefter han forholdt sig tankefuld et øjeblik.

         – Nå, spurgte faderen ivrigt. – Hvilken vin vil du anbefale? Hvilken er den bedste?

         Drengen udpegede uden tøven den rigtige, og faderen sagde stolt: – Godt, min søn.

         Kun de færreste af os er født med samme muligheder for at omgås vinen korrekt. De fleste er, måske med undtagelse af 60’er-generationens forvænte børn, vokset op som Soya beskriver det i „Min Farmors hus“.

         – Min farmors middage bestod altid af suppe, fisk, steg og dessert. Vinene var lunken sherry til stegen og kold bourgogne til desserten.

         Nu ved alle, at sherry ikke skal være lunken og bourgognen ikke kold. Ikke desto mindre var dét, der foregik i farmoderens hus, en overdådighed. Hvor mange har som børn levet i en familie med vin på bordet. Hvor mange har haft forældre, der gav børnene et naturligt forhold til vin? Omgang med vin må det store flertal lære sig. Der er meget, de ikke kender til. Det generer dem ikke at drikke af forkerte glas. Tværtimod er det næsten en regel, at man gør det. Jeg kommer i mange hjem, hvor man skænker rødvinen i små ciselerede glas, og hvor hvidvinsglassene er farvede. Man tager disse glas frem, fordi det er fine arvestykker, som man vil bruge ved en festlig lejlighed. Det gør mig ondt med disse linier at slå skår i disse menneskers glæde ved at nyde vinen, som de altid har gjort. Men det gør også ondt i mig, når jeg skal drikke rødvin af små glas. Rødvin kræver større mundfulde, i alt fald når man har overstået de indledende ceremonier. I de små glas er det umuligt at kalde de kvaliteter frem, som den gode drik måtte indeholde.

         Lige så galt det er at skænke rødvin i små glas, lige så uheldigt er det at skænke op til randen i det større. Desværre ser man ofte tjenere på restaurant forsynde sig mod denne regel. Deres metode er: Hastigt op til kanten, bare tømme flasken – til og med uden at tage hensyn til om de pågældende ønsker at drikke lidt eller meget. Det gyser i mig, når rødvinen pøses ud. Som alle, der er mindre sarte, vil forstå, er jeg blevet miljøskadet af den megen omgang med ædle vine. Men jeg vil gerne, at det smitter lidt af. Man har mere glæde af vinen, når den er skænket rigtigt i de rigtige glas. Hvis der skænkes en god vin, skylder man både sig selv og den ædle giver at trænge ind i alle dens finesser.

         De rigtige glas til vin er tulipanformede, lidt større til de røde end til de hvide vine. Den let tillukkede form foroven tjener til at bevare og samle vinens duft. Der findes også meget store bowle-formede glas, der tager sig ud som forvoksede cognacglas. De er ikke ukorrekte, men de er besværlige – og tænk, om en ukyndig fyldte et sådant glas til randen! Det kan næsten rumme hele flasken. I disse glas skænkes kun bunddækkere. De er beregnede til meget fine vine, men de er besværlige at drikke af. Man skal have hovedet for langt tilbage for at få det sidste med.

         Hvorfor skal glasset være let tillukket foroven, og hvorfor skal man ikke skænke det mere end knapt halvt fuldt? Fordi en væsentlig del af en vins kvalitet består i dens duft. Det er derfor, man har alle disse gyldne regler med rigtig optrækning, luftning, dekantering og altså skænkning i glas på en måde, så duften både kan blive befriet fra vinen og nå op til ens næsebor. Denne duft, der giver fornemmelse af vinens dejlighed, er desværre vanskelig at fange. Og ak: Jo ældre, man er, des sværere bliver det. Og jo yngre, desto oftere for liden erfaring.

         Glasset skal være halvtomt, for at man kan slynge vinen og derved frigøre bouquet’en. Man får bedre fat i den ved at lade glasset passere frem og tilbage under næsen end ved at stikke næsen dybt ned i det. Og allervigtigst: Bouquet’ens gunst er så flygtig. Den kan ikke tvinges. Den kommer til dig frivilligt og bedårende, når du lokker blidt. Men så snart man maser på med sit lugteorgan, lammes dets evne midlertidigt. Først, når man har holdt en pause, kan man påny fornemme den lokkende duft.

         Jeg stod engang i portvinsinstituttet i Porto, hvor specielle smagehold skal afgøre, bl.a. hvordan forskellige vine skal placeres kvalitetsmæssigt. De mænd, som var der, var en broget forsamling. En var musiker, en anden gadefejer, en tredje professor, en fjerde lærer, en femte handlende. Alle var blevet udtaget til jobbet, fordi de havde en lugtesans ud over det sædvanlige. Mens der blev fortalt om dette, lagde jeg pludselig mærke til et håndgribeligt udtryk for deres særlige evne. Disse mænd, der samfundsmæssigt var placeret forskelligt, havde et træk, der var ens: ualmindeligt veludviklede næser.

         Aristoteles, den græske filosof, fastslog for 2300 år siden, at mennesket har fem sanser. Det rækker ikke, når det drejer sig om vin. Her skal man bruge mindst tyve, siger man, hvad det så kan være for nogle. Lugtesansen er den vigtigste. Uanset at der på tungen findes hundredtusinder af smagsløg, registrerer de først og fremmest kvaliteterne tør, sød, salt og bitter, men dog også f. eks. fylde og rundhed. Når et glas er formet, som det er, og når der skal skænkes i det som angivet, er det, fordi vi i alt fald én gang i måltidets forløb bør dvæle ved den drik, der bydes og indprente os alt, hvad den kan give os. Det første møde med vinen kræver eftertænksomhed og tid. Derefter kommer måske øjeblikket for de større og mere tankeløse mundfulde. Jo bedre en vin er, des mere opmærksomhed vil man yde den.

         Drikkes vinen ved en selskabelig lejlighed, skal man også slappe tøjlerne. Man er ikke til vinsmagning. Man har maden, man skal nyde, og bordfæller, man skal skabe en god aften for. Men takt og tone, ens egen fornøjelse og hensynet til værten kræver, at man også holder en lille andagt ved vinen og delagtiggør sine bordfæller i, hvor dejlig oplevelsen er.

         For at få det bedste indtryk af vinen, skal den have den rigtige temperatur. Da jeg som ung journalist deltog i en jubilæumsmiddag, arrangeret af et andelsmejeri (det var før, jeg havde lagt mig fast på vinen), skænkede tjeneren en udmærket vin fra den nordligste kommune i Côte d’Or, Fixin.

         – Hwa æ nu de′ for nowet? spurgte min sidemand.

         Tjeneren sagde navnet, men det imponerede ikke spørgeren:

         – Føj da føj, sagde han. De′ æ jo hiel lunken!

         Og han havde ret. Ikke alene i, at vinen var for varm, men også at det var forkert at servere den, som det skete. Vi har jo (for i endnu et sekund at blive ved andelsmejeriet) fået ind med modermælken, at rødvin skal tempereres. Det skal tages med forbehold, og det, der gælder, er: ikke for kold, men for Guds skyld heller ikke for varm. For at vende tilbage til Portugal: En novemberdag i fjor ankom jeg i temmelig forfrossen tilstand til Vila Nova, en forpjusket småstad dybt inde i Dourodalen. Sneen føg for den raske vind. Det var velgørende at se den flammende ild i kaminen, da vi kom ind i krostuen. Vi længtes efter vin og mad, men da vi greb om flasken, tjeneren satte på bordet, havde tørsten i et sekund nær forladt os. Flasken var isnende. Tjeneren var straks parat til at kaste den på bålet i kaminen, men nu protesterede vi igen. For nok skal den røde vin hverken være for kold eller for varm, men den skal heller ikke chok-behandles. Lad vinen naturligt stige lidt i grader, hvis det er nødvendigt. En hastig tur ved kakkelovnen eller centralvarmen, før den skal skænkes, er for hårdhændet. Man skal ikke være bekymret, selv om flasken føles lidt kølig. Det ordner sig gerne hurtigt, når der kommer levende lys på bordet og mennesker i stuen.

         Ønsker man at servere en rødvin ved korrekt temperatur skal man ikke gøre sig umage for at få den op over 16° C, inden den skal skænkes. På forhånd vil de fleste mene, at det er for køligt. De færreste tænker på, hvor hurtigt temperaturen øges, Det har jeg diskuteret på mange vinaftener. Gang på gang bliver deltagerne forbløffet over, hvor lidt der skal til, før vinens temperatur er steget to-tre grader. Man kommer vin-termometeret i glasset når der serveres, og et kvarter senere har vinen draget varme til sig fra omgivelserne. Termometeret giver det sikre bevis.

         De fleste vurderer temperaturen forkert. Er vinen 16°, gætter de fleste 2-3 grader lavere. Først når temperaturen har passeret 25° C, kommer spørgsmålene: Om vinen nu ikke er lidt for varm?

         Hvorfor skal man tage disse spørgsmål om et par grader fra eller til højtideligt? Hvis et flertal foretrækker en lunken vin, hvorfor skal det så være takt og tone at skænke den kølig? Jeg rettede spørgsmålet til Petrus Desbois engang jeg besøgte hans pragtfulde slot, Château St. Georges i St. Georges-St. Emilion, og han sagde:

         – En rødvin må aldrig serveres ved højere temperatur end 18°. Bliver den varmere, mærkes syren for meget. Ved 18° frigiver vinen bedst alle de aromatiske stoffer, der tiltaler næsen. Pas altså på med temperaturen. Det gælder også de hvide vine. Serveret ved 10-12 grader er en hvidvin mest charmerende. Når en rødvin skal være lidt varmere end hvidvin for at frigive sin bouquet, skyldes det, at den røde vin har et højere molekyleindhold.

         Der er altså fornuftige grunde til at tænke på vinens temperatur, men tommelfingerreglen om 18° C er ikke fri for undtagelser. Lette frugtagtige vine som Beaujolais, mange vine fra Provence og Midi (for nu at tage nogle franske eksempler) kan man roligt servere ved 12-14 grader C. Specielt om sommeren gør det dem mere tillokkende. Det er en fortræffelig idé at holde flasken i champagne-køler ved serveringen. Det er ikke ualmindeligt i varmere lande. Skulle man ønske at få vinen serveret på den måde i Frankrig, skal man bede om, at få den „frappé“. Tjeneren vil ikke blive frapperet af den grund.

         Når man er optaget af vin, kan man få megen god tid til at gå med de mindste detaljer. Skik og brug i Danmark er jo, at man åbner de røde vine en times tid før de skal drikkes, skænker af flasken og så skulle formaliteterne være i orden.

         Men hvad med dekantering? Når vi nu gør os så megen umage med glassene og temperaturen, hvorfor så ikke tage med i betragtning, hvad der kan vindes ved at hælde vinen om? Mit første møde med den ædlere udfoldelse af dekanteringens kunst fandt sted i en restaurant La Plaissance, der ligger på Place du Clocher i Saint-Emilion. Jeg var til en middag med meget kyndige vindrikkere. Tjenerne bar selvfølgeligt hvide handsker. Jeg følte mig lidt utilpas, når min tjener kom hen til mig. Hver gang han skænkede, hviskede han mig noget i øret. Jeg undersøgte, om jeg havde renset neglene, om jeg skulle have glemt at knappe mine bukser eller eventuelt have pletter på skjorten. Men jeg kunne ikke finde nogen fejl. For at slippe ud af alle mine bekymringer spurgte jeg min sidemand, hvad mon tjeneren kunne mene.

         – Han fortæller dig, hvilken vin du drikker!

         Ak, jeg idiot. Nu kunne jeg se det hele. De flasker, vi drak, var stillet tomme op på en buffet, så man kunne se, at etiketterne var i orden. Men vinen blev skænket af karafler, og tjeneren fortalte derfor hver gang, hvad det var, han serverede. Meget betænksomt, blot det ikke havde været sådan noget mumleri.

         Det var værre med M. d′Ardhui. Vi brugte faktisk 24 timer i et forsøg på at løse dekanteringens gåder. Hvad, vi fik ud af det, var jo dejlige middage med tilhørende gode vine. Ved et møde i La Reine Pedanque, som hans firma hed, påstod han, at man skulle trække gamle bourgogner op, 24 timer før de skal drikkes, og at de skal dekanteres. Min tro – og andres med – var, at så megen luft kunne vinen ikke tåle uden at blive flad og trist. Men M. d′Ardhui inviterede os alle hjem til en prøve, hvor halvdelen af flaskerne var dekanteret dagen før, de andre umiddelbart i forbindelse med at de skulle drikkes. Vi havde en hyggelig aften i familiens skød, hvor vor franske vært kom til det resultat, at han havde ret, mens vi andre nok mente, at den nyligt dekanterede vin måtte være den bedste. Men det mærkelige var, at der faktisk var ringe forskel.

         Princippet er: Man dekanterer unge eller meget kraftige vine for at gøre dem rundere og mere drikkeklare. Man bør også dekantere gamle vine. Her drejer det sig dels om at give vinen lidt luft, efter at den har været spærret inde i flasken i f.eks. tyve år, dels om at gardere sig mod bundfald. Frygter man det sidste, bør man lade flasken stå oprejst et par dage før serveringen. Derefter kan man lægge flasken i en skænkekurv (hvis man har en) og forsigtigt hælde vinen over på en anden beholder. Det eneste formål med en skænkekurv er at anvende den ved en sådan lejlighed. Den bruges ikke ved bordet. Man kan, hvis der er bundfald, få al vinen med ved at lade den sidste del passere et kaffefilter. Vil man servere vinen i flasken med den fornemme etiket, må man rense den, inden man hælder vinen tilbage.

         Kan den gamle vin klare det? Skal man ikke netop trække en sådan historisk flaske op i sidste øjeblik, fordi dens liv nu er så sart, at den kun tåler et kort møde med virkeligheden. Jeg spurgte ejeren af Château Kirwan, 3. cru i Margaux, Jean-Henri Schÿler, der har danske aner og behersker vort modersmål, og han sagde:

         – Alligevel mener jeg, at enhver vin, der er mere end 20 år gammel, har godt af at blive dekanteret. Det mærkes, at en vin har været indespærret længe. Den første mundfuld kan virke mat og kedelig. Dekanteres den, dukker dens kvaliteter op igen. Men så skal man også bruge det næste kvarter til at drikke den. Ellers risikerer man, at vinen dør i glasset.

         Dekantering eller ej: Brug fornuften i det enkelte tilfælde. Man kan skænke vin af flaske eller karaffel. Det er lige korrekt, blot karaflen ikke tjener til at skjule, at man har en sort samvittighed, fordi man har købt en for dårlig vin.

         Hovedregel nr. 3: Gem arveglassene og køb rigtigt formede rød- og hvidvinsglas, hvis du ønsker at dække et korrekt bord. Hold vinene til den kølige side og skænk aldrig glassene mere end halvt fulde.

         Hvis al denne vinøse pli skulle blive for meget, lad mig da mindes den skønne rødhårede grevinde på Château de Sau i Thuir syd for Perpignan. Et virkeligt slot havde hun. Natten var vidunderlig varm, og hun havde dækket op til en snes mennesker på terrassen mod den store park. Jeg blev forfærdet, da jeg så ud over bordet. Tandglas, vandglas, whiskyglas, en stor samling af, hvad man kan indsamle med reklametryk på siderne.

         Hun slog ud med hænderne og sagde:

         – Sådan er det at være grevinde. Slottet er for dyrt. Der står vand i kælderen. Der er alt for fugtigt i stuen. Vi må bo på første sal. Men hvad, Herregud, bare solen skinner, og man har det godt. Hvad kan man så ønske mere?

         Hun droppede en isklump i slottets vin, og den tålte det udmærket. Det var en Vin de Pays. Og så blev det for øvrigt meget sent, inden vi kom i seng.

         – Drik, sagde hun. – Vi skal gøre noget for at leve. Døden kommer af sig selv.

      
   


            Vin, tobak og tolerance
   

         

            Om hvordan man undgår at tyrannisere sine medmennesker, vurderer vinene og får flaskerne åbnet på det rette tidspunkt.
   

         
Kan man tillade sig at ryge samtidig med, at man skal bedømme udsøgte vine? Kan man overhovedet tage stilling til en vin, når duften af tobak og den hvidlige røg har pulset rundt i lungealveolerne, gjort tungen ru og tillukket næsen for alle finere indtryk? Og hvordan ved selskabelige lejligheder? Er det i overensstemmelse med takt og tone at tage cigaretterne frem, når der serveres en fornem middag med udsøgte vine?
Hertil kunne man svare med fire bestemte ord: Nej og atter nej. Men det vil jeg ikke. Jeg vil begynde med en sympatitilkendegivelse for de mennesker, der for ikke få år siden kunne hævde deres suveræne ret til at ryge, hvor det passede dem, og når det passede dem, og som i dag er genstand for forfølgelse og knubbede ord. De retfærdige, der nu er ved at vinde magten, forstår ikke helt rygernes lod. I langt de fleste tilfælde er det sådan, at de gerne vil holde op. Først og fremmest af økonomiske grunde. At ryge er en fornøjelse, der hvert år koster den enkelte tusinder af kroner. Der følger også ofte en grim hoste med. Rygerne selv er måske ikke ganske klar over det. De tror, det er normalt at have halsbesvær. De har vænnet sig til i enhver stresset situation at tage cigaretten frem. Det er, hvad psykologerne kalder en betinget refleks. Et selskab betyder for mange stress. Dette skal ikke tages i ordets ubehagelige betydning. Men et selskab er en udfordring til os. Vi skal helst være livlige og oppe på mærkerne. Rygerne mener, at tobak er kontaktskabende. Det anses almindeligvis for en venskabelig gestus at byde en cigaret, selv om det, som vi ved, langt snarere er en forførelseshandling, et bagholdsangreb, der i givet fald kan føre til offerets alt for tidlige død.
Her må vi huske på, at det for den, der ikke ryger, er let at sige nej. Han eller hun er fuld af aversioner: mod lugten, mod røgen, mod de gule fingre, den ubehagelige ånde – og bevidstheden om, at blot dét, at den anden ryger, måske kan lægge uskyldige i graven.
Den, der ikke ryger, er dog langt bedre stillet end den, der ryger. Ikke-rygerne har alle fordele, og derfor bør de være tolerante over for dem, der har den største risiko og den mest konstante belastning.
Gang på gang har jeg i selskab set, hvordan rygerne lider.
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