Vinkenderen
Vinen er en god ven, den løser tungebåndet og er en sand trøst. Vin forvandler mennesker til guder eller djævle, kvikker de gamle op og skaber  kloge hoveder. Således beretter mange internationale ordsprog. De fromme messer: "Vinen  glæder menneskets hjerte, derfor gav gud os vinen". Plutarch filosoferede: "Vinen er den nyttigste af alle drikke, den  mest velsmagende af alle medikamenter og det behageligste af samtlige næringsmidler".

Alle disse velsmagende sandheder, der er indeholdt i vinen, siger gourmet'en, at det at drikke er en kunst, der intet har med tørst at gøre. Fernand Point, en af vort århundredes største kokke, postulerede endda, at „de store vine burde man nyde, mens man lå på knæ". Denne den gode smags mester ærgrede sig over plebejerne. „Til den, der drikker whisky som aperitif, kan man sælge blæk som Chàteau Latour 45".

Aperitiffen
Gourmet'en vil til aperitiffen før maden vælge den vin, der serveres til den første ret. Skal det være fint, er champagne en god idè. Man drikker vand mellem hver af retterne for at skylle munden ren, og inden den første bid drikker man en slurk vin. Vinen er nemlig mere påvirkelig end maden og forandrer derfor smagskarakter under spisningen. Mad uden vin - for franskmænd er det samme som en kvinde uden ynde - kan gourmet'er i alle lande lige så dårligt forestille sig som den tyske skik, også at drikke vin efter maden - til cigaren eller ved kaminilden. Men andre lande, andre vinskikke.

Lidt historie
I det klassiske Athen kastede man resten af vinen i sit glas højt op i luften, således at den om muligt kunne falde ned i en skål, der efter spisningen var blevet sat på en stand. 3000 f.Kr. anbragte ægypterne deres mumier på vinranker til den sidste hvile. Da Jesus var fire år gammel, drak romerne endnu deres berømte „Opimian" årgang 121 f.Kr.I oldtiden var det kun barbarer, som skyllede vinen ned - arkæologerne har påvist vinkulturer helt tilbage til 10.000 f.Kr. De klassiske vindrikkere i Ægypten, Syrien, Palæstina og Grækenland blandede vinen med vand - uden at overlevere grunden til, at de gjorde dette. Grækerne bad deres frugtbarhedsgud Dionysos (=den romerske gud Bacchus), der var skytspatron for vinavlerne, om  godt vejr, og da de omkring år 1000 f.Kr. drog ud for at bemægtige sig den nærmeste del af verden plantede de i alle kolonier medbragte vinstokke - først i Sidon, Cadiz og Malaga, siden hen ( omkring år 600 f.Kr. ) ved Marseille, på Sicilien og ved Sortehavet. Grækernes ædle vindyrkningskunst degenererede i Romerriget til en foragtet del af landbruget.

Vin før og nu
Allerede dengang blev de første massevine i Spanien, Syrien og Nordafrika importeret til forfalskning og videresalg, og i Tyskland var der allerede for tre hundrede år siden adskillige ansatser til at fremstille vin helt uden druer. Så billigt, at den kunne konkurrere med øllet. Cæsar lod også sine legioner tage vinstokke med til Gallien, hvor de blev plantet i floddalene og langs besættelsestroppernes naturlige kommunikationsveje. Resultatet er lige så velkendt som glædeligt: Franskmændene tilbyder i dag flere og bedre vine end i noget andet land i verden. De bidrager til verdensproduktionen med en fjerdedel, og i denne produktion finder vi de uopnåelige store vine fra Bourgogne og  Bordeaux. „Premiers Crus „ skal nybegyndere søge at undgå - det samme gælder alle vinbøger. Den eneste chance for at finde en passende vin er at prøve så mange som muligt. Det vil være fornuftigt, hvis begynderen - efter at have lært Fracati eller Rosè de Provence at kende - går i gang med landvinene, som i første omgang lader ham fornemme de karakteristiske jordsmag: F.eks. Còtes de Rhòne, Gewürztraminer fra Alsace, St. Magdalene fra Sydtyrol, vin fra Franken, fra Soave ved Venedig eller schweizisk Dòle.

Underdanighed over for vin
Den viderekomne åbner nu de første slanke flasker fra Bordeaux, siden de bredere med hængeskuldre fra Bourgogne såsom Pommard og Beaujolais, smager på Chàteauneuf du Pape og Hermitage Cotadu, Pouilly Fumè, Sancerre, Vouvray fra Loiredalen, dernæst på de fine hvidvine fra Alsace. For enden af denne stejle vej fra de gode til de store vine holder også det almindeligt kendte visdomsord op, der siger, at om smagen kan man ikke diskutere. For ligesom man ved , hvor de smukkeste billeder af de flamske mestre eller de franske impressionister hænger, og som man ved, hvilke af Mozarts og Goethes præstationer, der er de udødelige, såsom ved man, hvor de allerbedste vinsorter findes. Blandt vinene fra Bordeaux er de bedste chàteau'erne Lafite, Margaux, Latour, Haut Brion og Mouton Rothschild; desuden fra St. Emilion- chateau'erne Ausone og Cheval Blanc samt Pommard Chateau Petrus. Sådanne vine koster fra 250 kr. og opefter. De mest udsøgte røde bourgogner er Corton Bressandes, Corton Clos du Roi og Corton fra Aloxe-Corton, Romanèe Conti, La Tàche, Romanèe St. Vivant og Richebourg fra Vosne Romanèe, Grands: Echèzaux fra Flagey Echèzeaux, Clos de Vougeot, Misigny og Bonnes Mares fra Chambelle Musigny, Bonnes Mares fra Morey-St. Denis samt Chambertin og Clos de Beze fra Gevrey Chambertin.

De gode vine
Blandt de bedste hvide bourgogner finder vi Montrachet, Batard Monstrachet og Criots Batard Montrachet fra Chassagne Montrachet samt  Chevalier Montrachet, Batard  Montrachet og Bienvenue-Bastard Montrachet fra Puligny Montrachet. Disse legendariske kosteligheder fra vingodserne i Bordeaux og Bourgogne kommer kun få mennesker i besiddelse af, ligesom der er tilfældet med en original af Dali, Beays eller Meckseper. Men på vejen til disse højder  bør vinsmageren for det første finde en seriøs vinhandler, der indfører vinen direkte fra producenten, og for det andet skal han kontrollere sin egen dømmekraft ved at kigge på prislisterne fra vinhandleren og fra de store auktionshuse i London. Afgørende for nydelsen af vinen er også den rigtige drikketemperatur, som for rødvinens vedkommende - specielt i Tyskland  - alt for ofte er forkert. 

Vinens temperatur
At „chambrere" vinen betyder ganske vist at varme den op til stuetemperatur, men begrebet stammer fra tiden før olieopvarmningen, hvor man havde 16-18 grader i spisestuen - den rigtige temperatur for rødvinen, hvilket skeptikere kan slå efter i „Larousse Gastronomique". Hvidvine bør være mellem 8 og 12 grader: Gewürztraminer, Riesling, Ruländer og store burgunderhvidvine skal helst på grund af de frugtsmagende vinsorter opbevares i overkanten heraf. Kun de, der ved, at man ikke smager med munden, kan opnå den fulde vinnydelse. Tungespidsen registrerer kun, om vinen smager sødt og tungesiderne om den smager sur ( den forreste del af tungen registrerer den salte, den bageste del den bitre smag).

Nydelsen
Lugtecenteret i hjernen registrerer vinens smagsnuancer, som er bestemt af dens æteriske bestanddele, på lugtens vej gennem: Næsebor, næsehule, bag den bløde gane og lugtecellerne. I lillehjernen bliver de sansede lugteindtryk analyseret, og i storhjernen bliver de bedømt. Da alkoholen i vinen kun for en kort tid forcerer hjernens processer og genkendelsesevnen, for derefter i hurtigt tempo at nedsætte dem, spytter vinsmagerne deres smagsprøver ud igen. Der er i de 37 lande i verden, som dyrker vin, omkring 5000 forskellige vinsorter, som skal bedømmes af disse prøvesmagere. Verdens samlede vinproduktion, som beskæftiger èn ud af hver hundrede mennesker og optager èn ud af hver 130 kvadratmeter, ville være i stand til at forsyne hver af jordens indbyggere med 12 flasker vin om året. Den, der drikker mere end  disse 12 flasker, lever - i hvert tilfælde ifølge vinkendere - bedre: Vin sætter kredsløbet i sving, beroliger nerverne, gør åndedrættet dybere. Læger foreskriver rødvin mod mindre smerter ved maveonde og søvnløshed på grund af dens tanninindhold. Franske kræftforskere har statistisk påvist en lavere kræfthypighed blandt vinbønder med det radioaktive kalium og bagnesium i vinen.

En vinkender
A votre santè, en skål for helbredet.... Vinen drikkes dog endnu ikke af medicinske grunde, vinkældrene er stadig rigtige skatkamre og flasker med store vine er ophøjede kunstværker. Hvilke oplevelser vinnydelsens fuldendte kunst formår at give, er ikke andre steder blevet beskrevet så fascinerende som i Alexis Lichines beretning om en vinsmagning for Bordeaux' ypperstepræster i 1956 ( Alixis Lichine er en af vort århundredes største vinkendere, Raymond Baudouins bedste elev ). 

Vinprøven
Før prøven, som kun måtte vare ti minutter, havde han fået at vide, at flasken uden etiket indeholdt en for sin art karakteristisk vin af en stor årgang. Lichine mindes selv : „Jeg havde ikke spist morgenmad. Man kan bedst smage , når man er helt nøgtern, mellem klokken ti og tolv om formiddagen, når man er frisk og begynder at tænke på dèjeuner. Før prøven drak jeg en tår af en eller anden rødvin. Franskmændene kalder det „ se faire la bouche", musikere kalder det at varme op. Efter at have bedømt vinen med øjne og næse tog jeg den første tår fra prøveflasken og lod vinen flyde over og under tungen. Næsten automatisk noterede jeg mig visse egenskaber og eliminerede andre. Ingen tvivl det drejede sig om en Bordeaux, en Dèdoc, en Saint Estephe. Det var enkelt, ethvert sted har sin bestemte smag. Så lod jeg geografien ude af billedet og forsøgte at tænke på årgangen. Vinen var ikke fra halvtredserne eller fyrrerne, det var helt klart. Efter nogle sekunder eliminerede jeg også 1937 og 1934, de store vine i trediverne. Jeg kan ikke forklare det, men vinen havde simpelt hen ikke disse års specifikke egenskaber. Jeg var allerede næsten sikker på, at det var en stor vin fra tyverne, men hvilken årgang? 1929? 1928? 1926? 1924?  Jeg smagte igen og eliminerede automatisk 1928 og 1926. Det var hårde vine ( corsè ), og min vin var snarere mild. Det kunne være en svag 1924'er eller en særlig blød 1929'er. Jeg smagte endnu en gang.

Vinen bestemmes
Vinen var rund og fuld, typisk for 1929, og jeg eliminerede 1924. Altså en 1929'er - men hvorfra, nøjagtig hvorfra? Tilbage til geografien, Saint Estephe har tre store vingodser: Chàteau Calon-Sègur, Chàteau Montrose, Chàteau Cos d'Estournel. En lille slurk og to sekunder senere var  Chàteau Calon-Sègur udelukket. En slurk til med lukkede øjne. Tredive sekunder senere var også Chàteau Montrose ude af billedet. Jeg kan ikke beskrive, hvad der foregår i hovedet på mig i sådanne øjeblikke. Årgange og navne, som ikke hører til her, falder væk som gennem en si, alt, hvad der er forkert, bliver elimineret.

Resultatet
Til sidst er der kun èt navn og èt år tilbage. Jeg sagde: „ Det er en Chàteau Cos d'Estournel 1929". Og det var det".
