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Dansk vindysleksi
og vin med

klumper i

Anden del af et essay med udgangspunkt i debatten om vinmenuer samt

diskussionen om naturvine

Af JORGEN CHRISTIAN KRUFF

I forste del af dette essay (SOMMELIER
1/2013) blev to artikler i VINFORUM af
Arne Ronold, MW, kommenteret sammen
med bogen ”’Pa Noma far man vin med
klumper i” af Pontus Elofsson.

Der blev redegjort for historikken bag
bio- og naturvines fremkomst - gennem
iser de sidste 12 ar - siden etableringen
omkring 2001 af sammenslutningen af
biodynamiske producenter, La Renais-
sance des Appellations.

En hovedpointe i forste del var, at na-
turvine eller biovine ikke behever at vaere
fejlbehaeftede, fordi de er produceret efter
okologiske eller biodynamiske principper
og uden tilseetning af SO2 eller anden til-
setning i gvrigt — eller med lave verdier
SO2 (<30 mg/1 for rade vine og <40 mg/1
for hvide vine) som er de granseverdier,
sammenslutningerne af naturvinprodu-
centerne opererer med.

Det er vigtigt i hele diskussionen af
naturvine at veere opmarksom pa, at det
ikke kun er de producenter, der angiver
deres vine som “naturvine”, der produ-

cerer naturvine.

Fejlbehzeftede vine

Der er mange certificerede biodynamiske
og ogsd gkologiske producenter, der pro-
ducerer vine naturligt uden tils@tning af
(fremmede) gaerkulturer, enzymer (lyso-

zymer), SO2 eller andet, og som kunne
kalde deres vine ”naturvine”, men som
afstar herfra, bl.a. fordi der blandt mange
naturvinproducenter har bredt sig en ac-
cept af fejlbehaftede vine, som de mest
kompetente biodynamiske eller skologi-
ske producenter ikke kan se pointen i at
blive associeret med.

Som naevnt i ferste del, sa er naturvine-
nes fejlbehaftede karakter blevet en del af
deres identitet. En “rigtig” naturvin er pr.
definition fejlbehaftet, og der insisteres
p4, at den skal elskes som séddan.

Det anbefales at lese eller gen-
leese forste del for en mere nuanceret
helhedsforstaelse.

I denne del skal vi se pa nogle psykolo-
giske og ekonomiske aspekter, der knytter
sig til debatten om sommelierernes virke
samt diskussionen om naturvine.

Verdens bedste vin

Nevnt er allerede det psykologiske for-
hold, at de fleste vinproducenter har den
opfattelse, at de producerer verdens bedste
vin — og at opfattelsen ses selv hos dan-
skeren, der har haft held til at f4 noget til
at geere i en ballon i bryggerset.

Vi kan viderefore denne psykologi til
importeren, der har udvalgt eller er ble-
vet tilbudt en vin — maske inden den er
endeligt aftappet, og som sidenhen ma
konstatere, at de flasker, der hjemkom-
mer til Danmark, er beheftede med di-

En ”rigtig” naturvin er pr. definition

fejibehaeftet, og der insisteres pa, at
den skal elskes som sadan.
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Forste del af Jorgen Christian Kriiffs essay blev
bragt i SOMMELIER 1/2013.

verse fejl sdésom oxidering, volatil syre,
eddikestik, brettanomyces eller bakterie-
angreb, og at vinens aroma har @ndret
sig fra provesmagningens maske friske,
frugtige smagsoplevelse til en smag af
stedt frugt m/u acetone-preg.

Vinen bliver efter hjemkomsten distri-
bueret til forbrugere med forklaringen, at
sadan skal vinen vere, og at den er bio
i en eller anden form og uden eller med
meget lavt indhold af SO2 - og voila en

veritabel “naturvin”.

Afvisning eller accept?

Personligt har jeg oplevet at fa en vin hjem
fra en biodynamisk vinproducent, der gen-
nem 12 ar har produceret og leveret vine
med meget lav eller ingen tilsetning af
SO2, uden, at der har vaeret problemer med
vinenes kvalitet eller holdbarhed af den
grund; men i 2012 modtog vi en sending
med en hvidvin, som jeg ikke havde smagt
forinden, der notorisk var helt uden SO2,
og som for forste gang viste karaktertraek
lig visse nominelle naturvine, dvs. med et
mere oxideret preeg end tidligere drgange
og en noget ableagtig aroma.
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vinmenu serveres “naturvine”, da drik-

Det er min erfaring, at hvor der i en

kes der ganske enkelt ikke ret meget.

Min umiddelbare reaktion pa vinen
var, at den var fejlbeheftet, og spergsma-
let meldte sig naturligvis, hvad vi skulle
gore med den. Skulle den tilbydes nogle
af de kunder, der er glade for den kategori
vine, eller skulle den returneres?

Over den folgende uges tid oplevede
jeg en indre proces, der gik fra spontan
afvisning til en form for accept af vinen
a la man accepterer nu en gang de bern,
man far.

Accept eller ej — vinen bliver ikke bed-
re af den grund; men det kan godt vere,
at vi er nedt til at kalde den “naturvin”
(hvad den formelt og reelt er) for at slip-
pe af med den.

Hvad siger sommeliererne?
Hvis vi ser pa den vidtstrakte accept af
fejlbehaftede vine inden for kredsen af
erklerede naturvinproducenter, og det
forhold, at de mener at kunne tillade sig
at selge disse vine, og at de finder afta-
gere og kebere til deres vine, hvorved
ansvaret for disse vine gar videre til im-
portererne, der giver ansvaret eller aben
videre til sommelierer og andre kunder,
sd er vi fremme, hvor det kunne vare in-
teressant at fa nejere belyst fra danske
sommelierer, hvilke erfaringer de har med
vine markedsfert som naturvine, hvor der
optreeder én eller flere af de nevnte fejl.
Det er min erfaring og observation, at
hvor der i en vinmenu serveres “naturvi-
ne” og fejlbehaftede vine, da drikkes der
ganske enkelt ikke ret meget — vinen far
lov til at sta 1 glasset, og der drikkes maske
halvdelen, fordi maden maske understot-
ter vinen, eller fordi gasten simpelt hen
er tarstig og prover sig frem; men uden at

vinen frister til at drikke glasset ud end-
sige til at bede om at fa skaenket mere.

Der ligger for sa vidt en sympatisk tan-
ke og gestus i at understotte en (natur)vin-
producent, der forseger sig med at produ-
cere vine med ingen eller meget lav SO2
eller anden tilsetning, og med den rette
balance mellem accept af fejlbeheaftede
vine og ansporing til noget mere vellyk-
ket kan der méske hen ad vejen komme
drikkelige og méske endog velsmagende
bio- og naturvine ud af det.

Men hvilke tanker gor de importerer
sig, der forsyner restauranter med denne
kategori vine, og hvilke tanker gor de
sommelierer sig, der udsatter deres (sa-
geslose) gaester for disse vine?

Importeren er naturligvis populer hos
producenten, der alternativt ville veere
henvist til at sende vinene til destillation,
og sommeliererne er maske populare hos
restauratererne, fordi der forbruges min-
dre vin pa vinmenuerne, og fordi vinene
er (eller ber vere) billige.

Et paradoksalt forhold
Vi oplever i disse ar en stor international
anerkendelse af nogle af vore bedste kok-
ke og restauranter, og vi har i den forbin-
delse et paradoksalt forhold mellem det
heje gastronomiske niveau og et meget
lavt niveau pé vinene eller vinmenuerne.
Tilsvarende paradoksalt nydes nogle
af verdens sterste og kostbareste vine fra
nogle af Europas bedste producenter og
terroirer af konsumenter, der viser de-
res paskennelse af kvintessensen af vor
kulturs ypperste vinfrembringelser ved
at halde isterninger eller cola i — uanset
hvad der spises til.
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I den forbindelse — og uden at vi skal ga
til Asien — skal det navnes, at vi har haft
flere forespargsler fra Europa pd midda-
ge pa en af vore bedste restauranter med
budget pa 50.000 kr. pr. kuvert forudsat,
at der kunne blive serveret nogle af ver-
dens mest efterspurgte og dermed kost-
bareste vine — hvoriblandt flere er bio og
for sa vidt ogsa “nature”.

Nomas afsegning af graenser

Nar vi ser pa, hvilke vine, det store flertal
af menneskeheden drikker, sd kan man
sige, at de drikker illusionen om at drikke
vin”. De vine, der konsumeres i forsam-
lingshuse til konfirmationer og bryllupper
o0.a., er oftest den billigste konventionelle
vin, som restaurateren har kunnet opdri-
ve. Den tradition og kultus, der knytter
sig til vin og vinens ceremonielle brug,
skyldes det, vi kunne kalde sagnet om ci-
vilisationens store vine.

Det svage ekko, som gasterne i for-
samlingshusene oplever heraf, er ekkoet
af begrebet “’det bedste”, “det ypperste”,
og dette begreb er forklaringen pa, at der
er et publikum, der vil betale 50.000 kr. pr.
kuvert for en middag pa f.eks. Noma — den
bedste restaurant — med de ypperste vine.

Nér “den bedste” restaurant i stedet ser-
verer naturvine, hvoraf en del dbenlyst er
fejlbehaeftede, s kanoniseres naturvinene
inklusive de fejlbehaftede til en form for
”det bedste” for dem, der ikke ved bed-
re eller har erfaring ud over det, som de
bliver budt, det vere sig pd Noma eller i
forsamlingshuset.

For Nomas vedkommende er der en
parallelitet i afsggningen af hidtil updag-
tede vaekststeder for nordiske ravarer og

For Nomas vedkommende er der en parallelitet i af-
segningen af hidtil upaagtede vaekststeder for nordiske
ravarer og en afsggning af alternative vaekststeder for vin.
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en afsggning af alternative vakststeder
for vin frem for de mere klassiske ter-
roirer; men paralleliteten herer op, nér
vi ser pa de respektive terroirers bonitet
for veeksterne, og Nomas kekken bruger
primert friske og “sunde” ravarer og ikke
"fejlbehaeftede”.

Talentfuld indsats pakraevet
Gennem arhundrederne har europaerne
erfaret, at nogle terroirer har et serligt
potentiale for at give vine af hgjeste kva-
litet, og for nogle er det mere interessant,
at produktionen herfra bliver omlagt til
dyrkning af bio- og naturvine, end at se-
kundere terroirer bliver det; men lad os
fa sé store dele af verdens vindyrknings-
arealer — ogsa vore hjemlige — dyrket sa
naturligt og organisk som muligt.
Ligesom de fleste fedevarer har be-
granset holdbarhed, bliver geerede druer
til eddike, hvis ikke mennesket griber ind
med tilstreekkeligt talent. Man kan sige
for savel fodevarer som for vin, at hvis
det skal veere “nature” og vaere “godt”,
kreeves der en serlig talentfuld indsats
Det bedste kan ogsé vare “det rigtige”,
og det er psykologisk interessant at se,
at okologiske vine i 1970'erne-1990’erne
havde et publikum pa trods af, at de sjel-
dent smagte godt (desverre), og parallel-
len til fejlbehaeftede naturvine, der ofte
smager varre, men ogsa har et publikum.
Tidligere i &r modte jeg nogle biovin-
producenter, der lange har produceret
deres vine ”nature” uden SO2 osv., men
uden at vinene har veret fejlbehaftede
af den grund, som overvejede bevidst at
producere et fejlbehaftet "Cuvée Perdue”
for at se, hvordan publikum ville reage-
re pa det; men det var vist bare en vits.

Goddag mand, ekseskaft
Hvad der ikke var nogen vits, var et ek-
sempel i fjor med en sommelier, der ind-

ledte et mede med ordene:
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Nogle sommelierer udvalger desvarre
vine til vinmenuerne, som de er bevidste
om ikke smager sarlig godt i sig selv.

Sommelier: "I see you have the wines
of Vincent Gaudry, I love his wines.
How many bottles did you get of his "A
mi-chemin”?”

JCK: "We got 36 out of 300 bottles”..

S: ”Can we have them all?”

JCK: "No, you can get 24 — we need
the rest for tastings, but the other wines
of VG are much cheaper and they would
match the style of cuisine you have here,
and be excellent wines for your wine
menus”.

S: ”Oh no, the wines of VG are too
good for the wine menus — they should
be listed in our winelist for guests, who
want to enjoy full bottles with the dinner.”

Jeg undrede mig lidt over denne be-
merkning, og skal komme tilbage til
dens rationale.

S: "And the wines that we select for
our wine menus are younger”.

J: ”But, this sancerre from VG can
hardly be younger — it is 2011” (Vi var
ijuni 2012).

Til denne oplysning kiggede somme-
lieren pa mig og svarede: "Well, do you
want an order, or do you not?”

Goddag mand, ekseskaft. En udtalelse
med sével psykologiske som gkonomi-
ske aspekter.

Bemarkningen om, at vinene var too
good og skulle listes til dem, der matte
onske at nyde hele flasker til deres mid-
dag frem for at kebe vinmenuen, forstod
jeg forst i februar i ar i Angers, hvor vi
var havnet pa en restaurant og - efter et
par gestfrie smagsprover fra varten —
kiggede pa tavlen for at veelge en vin til
retterne, vi havde bestilt.

Vi konstaterede, at vi var i det dilem-
ma, at der var stor risiko for, at vi ikke
ville kunne udholde at drikke en hel fla-
ske af nogen af de vine, der var navnt pa
tavlen, og meningen med at liste Vincent
Gaudry’s vine pa restauranten i Dan-

mark gik op for os — rationalet var sim-

pelt hen ensket om at tilbyde gaesterne
muligheden for at kunne valge vine, som
sommelieren havde tillid til, at geesterne
faktisk ville kunne nyde en hel flaske af.

Sekundzre terroirer

Nogle sommelierer udvalger desvarre
vine til vinmenuerne, som de er bevid-
ste om ikke smager sarlig godt i sig selv;
men de fungerer maske, fordi den led-
sagende ret understatter vinen. Denne
praksis er en fundamental tilsidesettelse
af vinelskerens ensker, hvor vinelskere
prioriterer at kunne nyde vine, der sma-
ger godt og udtrykker sin(e) drue(r) og
sit terroir s& rent som muligt, og méske
ogsé har den fornedne kvalitet og alder
til at kunne udvikle sig til vin.

Bortset fra de grelle eksempler pé ac-
cept af fejlbehaftede (natur)vine, som
vinelskere bliver udsat for i disse ar, sa
er der for en stor del af naturvinene tale
om en reduktion af vinenes potentiale,
som pa sin vis kan sammenlignes med
feenomenet Beaujolais Nouveau, der i en
periode reducerede 75 pct. af hele Beau-
jolais-distriktets produktion til knap nok
feerdiggaeret gamay-saft med alkohol,
som ogsé skulle drikkes hurtigt, inden
saftevinen kollapsede.

Vinelskere i Skandinavien skulle gerne
kunne se en fremtid i mede, da det fortsat
vil vaere muligt at opleve civilisationens
store vine og gerne i en s organisk og
vellavet form som muligt, selv om det
bliver mere og mere klart, at vi er ved
at blive hagtet af pa grund af den stadig
sterkere eftersporgsel fra nye markeder,
og vi ma erkende, at der er ni milliarder
at dele de bedste fade med.

Vi vil desverre blive treengt ud i se-
kundere terroirer allerede i vor tid. Vi
har allerede frivilligt sat kursen, og jo
leengere vi bevager os derud, jo verre
bliver det at vagne op med den smag i
munden.
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Lad os fa
debat

NAR ALMINDELIGE mennesker gar pa
restaurant, er det selvfolgelig for at fa en
god oplevelse. Bide med maden og vinen.
Sé bade kokkenet og tjenerne, herunder
sommelieren, skal gore sig umage. Ellers
kommer gaesten ikke igen.

Men hvordan er det med den tendens,
der har bredt sig blandt sommelierer? Fle-
re og flere synes at sveerge til et mantra
om, at kun sakaldte naturvine er accep-
table. I forrige udgave af SOMMELIER
refererede H.J. Hansen Vins Lars Bo
Henriksen til et par oplevelser, han havde
haft og som demonstrerede et par som-
melierers foragt for store, klassiske vine.

Lars Bo forsegte i indleegget at forklare
det abenlyse problem med den prispolitik,
der har veeret geeldende for verdens store
vine. Niveauet er sd hejt, at unge som-
melierer ikke har rad til at smage vinene

og derfor vender dem ryggen.

FORKLARINGEN er besnarende, men
hvis den har noget pa sig, signalerer den
manglende professionalisme. En somme-
lier skal selvfalgelig kunne vurdere en
vin objektivt og uden fordomme i hver-
ken den ene eller anden retning.

Jorgen Christian Kriiff tager fat pa
problemet i anden del af sit essay om
vinmenuer og naturvine, som bringes i
denne udgave af SOMMELIER. Forste
del kunne laeses i arets nr. 1. En af artik-
lens pointer er, at nar der i en vinmenu
serveres mere eller mindre fejlbehafte-
de naturvine, sa drikker gesterne langt
mindre, end nar der serveres konventio-
nelt fremstillede vine.

Det kan restauranten ud fra et gkono-
misk synspunkt selvfolgelig vere tilfreds
med. Men gesten er ikke tilfreds. Og
hvordan har en professionel sommelier
det med at se glassene sta urerte eller i
bedste fald halvtomme?

Som Jergen Kriff formulerer det:
”Hvilke tanker geor de importerer sig, der

mere

forsyner restauranter med denne kategori
vine, og hvilke tanker gor de sommelierer
sig, der udsatter deres (sageslase) gaster
for disse vine? Importeren er naturligvis
populeer hos producenten, der alternativt
ville vaere henvist til at sende vinene til
destillation, og sommeliererne er maske
populere hos restauratererne, fordi der
forbruges mindre vin pa vinmenuerne, og
fordi vinene er (eller ber vere) billige.”

HER ER et par konkrete sporgsmal til
bade dem, der forhandler disse vine og
til dem, der skenker dem op pa restau-
ranterne. Kom ud af buskene og giv jeres
besyv med! SOMMELIER legger gerne
spalteplads til diskussionen. Og las sa
forst, hvad bourgogneproducenten Jean-
Marc Roulot siger i artiklen ”Terroir end-
nu en gang”: ”Naturvin er en ny mode.
Jeg er en del af en kontinuitet. Hvis jeg
pa et tidspunkt skulle vaere imod noget,
ville det nok vere naturvin. Uden svovl
kan jeg ikke producere min vin. Men jeg
bestraber mig da pa at bruge mindre og
mindre svovl.”

FOKUS rettes denne gang mod et fint
italiensk familiefirma, Ferrari. Med ud-
gangspunkt i fremstillingen af mousseren-
de vine er der opbygget et lille imperium,
som ud over boblerne i Trentino omfat-
ter stille vine fra Toscana og Umbrien.
Sandra Nanette Skriver tager sig ogsa
af italienske bobler i sin beretning fra
prosecco-land, og fra Wiesbaden rap-
porteres der fra den fremragende orga-
niserede snigpremiere pé landets bedste
vine med fokus pa riesling og pinot noir.

ALT I ALT en masse lesestof, som forha-
bentlig fanger interessen rundt omkring.
Og ikke mindst ansporer til deltagelse
i debatten om naturvine. Deadline for
indlaeg til arets sidste SOMMELIER er
15. november.
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