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ODE TIL
VINEN

Til vinen,

druers magiske fluidum
vies vart collogvium

for det edle studium

hvis ene formal og hvis sum
gir nytelsens preludium.

Et forspill bare er var viden

om oechsler, farge, jord og stokker,
av vinens under bare brokker.

Tor vi hape at med tiden

skal var kunnskap apenbare
hemligheten? Gi oss svaret?
Partiturene til vinkonserter
komponert for vineksperter?

Eller sgker vi en myte,
vinen uten plett og lyte?
Finner vi var egen himmel
i de viner vi kan nyte?

vil var lykkes lepper lue.

Vi kan skue lykkens land!
Herlig over all forstand
er en vin fra edel stokk.
En Burgunder, en Medoc
eller en chateau Laroque
og en fruktig Pomerol

gir en himmel i var skal.

Denne himmels fargespekter
er det mange som fornekter.
Andre glatter litt pa deren
og stanser ved produkt fra Leren.
Vi vil lenger enn som s3,
seke vinens Fata Morgana

i Rioja, Mosel og Toscana.

| et gammelt, fint chateau

i det deilige Bordeaux

vil var ganes glede glede

| de hvite og de rade

safter av en presset drue



Dorrid Nyman nyter
skjgnn vin i skjenn natur.

Tatt i litt for store doser

gir den drem som i narkoser
og vart kinn et preg av poser.
Men i sma og nette nipp
fukter den var tungetipp,
lesker ganen bak var snipp.

La dens blete smak fa kile
innersiden av ditt kinn,
legge seg en stund til hvile
bak din kjeves hvite grind.
Fornem den store og subtile
glede ved en edel vin

for du lar den sakte sile

dit din korpus helst er trinn.

Det er som en vinens messe
med sin enkle liturgi

og sin evig sanne laere

om den edleste finesse

ved en «Vin Rouge Grand Prix»
og dens rede karriere

fra dens drue lar seg presse,

til dens gled i bar og sakristi
lar seg attra og forteere,

og med endelig adresse

i din kropps anatomi

gar til hvile i din bleere.

Vi bryter bred ved denne messe,
lofter vinen til var leppe,

nipper som en baronesse,
gulper ikke ned som Jeppe,
foler ettersmak av harmoni

i var sjel, var fantasi,

suger inn en mild aroma,

og vi vet som for i Roma

nar man hevet sine glass

at «in vino veritas».

K.A.L.




KLUBBENS
FEDRE
Nils Schjander

Erik Bolin
Nils Apeland

PRESIDENTER

Carsten
Muller

8

Nils

Schjander 3@

Nils
Apeland



MUNNSKJENKENE
10 AR

En vinklubb har nadd sin ferste milepel. 10 ar. Vinplanten VITIS
VINIFERA har efter 10 ar ogsa nadd en milepel. Efter 5 ar baerer
den frukter som gir vin, men efter 10 ar er den ved startfasen av
det lange livslap som de gir riktig gode viner.

Det er et godt forbilde for var vinklubb — MUNNSKJENKENE. Vi
husker 5 ars stadiet. God kvalitet, unge og under god utvikling.
Frukt ga vi i mangfold og kvaliteten var god og meget lovende. Nar
vi na er 10 ar, er vi med pa & heyne vinkultur-nivaet i landet. Men
vi skal videre fram. Ogsa for oss vil det nok ennu kunne ta en 50
ars tid fer vi nar toppen. Det er neste generasjon som vil serge for
det. Vi har lagt ned grunnstenen.

Og grunnstenen ble lagt i 1976 av vare venner: Nils M. Apeland,
Ivar Bolin og Nils Schjander. Takket veere at de plantet en spire, er
vi kommet dit vi er idag. Presidenter har skiftet. Var ferste var
Carsten Miiller. Han var en iherdig pioner med store ambisjoner.
Han ble etterfulgt av Nils Schjander som holdt oss i ande i flere
ar. Utenlandsturene begynte og har siden fortsatt. Det gjorde ogsa
Nils Apeland som president. Han holdt den samme trygge og kva-
litetsbevisste linje. Hay kultur hvorhen i «verden» vi smakte viner.

Men hva er en vinstokk uten druer?

Stokken er presidentene, men druene — det er oss, deg og meg.
Det er alle dere som mater opp sa iherdig, som gir kvalitetsproduk-
tet. Klubben er til for 4 samle glade mennesker som vil videre-
utvikle sin interesse for vin.

Jeg har aldri sett annet enn glade mennesker ved vare sammen-
komster. Det er noe fascinerende med oss vinelskere. Vi far forsta-
else for hverandre og vi har evnen til a beskytte det gode i oss. Vi
dyrker kvalitet.

Jeg vil derfor takke dere alle. En stor takk til alle dem som har
gjort det mulig for oss a kunne gjennomfere vare meter: vinagen-
tene og ambassadene. Jeg gleder meg til videre samarbeid og
vennskap med alle munnskjenkene.

Bjarne Skramstad

President




Munnskjenkene

Munnskjenkene er en sammenslutning av vinelskere med fami-
lien, mann og kone, som medlemsenhet.

Det er en enkel organisasjon uten skrevne lover og vedtekter,
men allikevel vel sammensveiset. Vi er en beskjeden flokk pa et
par hundre, og ensker & vere det. Vin og vennskap herer sammen,
og begge deler trives best under enkle, ukompliserte forhold.

Men vi har nzre forbilder. Stifterne av Munnskjenkene Nils M.
Apeland, Ivar Bolin og Nils Schjander, sa hen til Munnskjenkene
i Sverige som da var en veletablert og levende organisasjon. Ute
i vinlandene har det veert, og er, mange selskap med den gode vin
som samlingspunktet. Stormesteren blandt dem er Confrérie des
Chevalier du Taste Vin i Bourgogne, en gammel institusjon som
ble gjenopplivet i trettiarene. Andre betydelige vindistrikter har
sine organisasjoner hvor vinen er i haysetet og vintradisjonene
dyrkes.

Munnskjenkene hadde selv pa sin Italia-tur i 1984 gleden av &
overvaere et Chapitre i Ordine dei Cavalieri del Tarturfo e dei Vini

d’ Alba pa Castello di Grinzane Cavoir, hvor vart medlem Kare
Rein ble slatt til ridder under utfoldelse av stort seremoniell, for
sine fortjenester for italiensk vin.

Vi, Munnskjenkene i Oslo, aspirerer ikke s& heyt. Vi ensker at
var forening skal ha et minimum av seremonier og byrakrati. Vi
ensker en vennskapskrets hvor vinen og kunnskapene om vin set-
tes i haysetet.

Stifterne hadde en enkel oppskrift:

«Hensikten med klubben», heter det, «er & samle glade mennesker
som ensker a utvide sitt kjennskap til vin og andre edle drikker.
Dette skal skje ved mater og andre arrangementer, eventuelt ogsa
gjennom fellesreiser i Norge og utlandet.»
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Det overordnede formal med Munnskjenkene er i fellesskap &
oppleve gleden ved god vin. Skal vi lykkes i det, ma vi trenge inn
i vinens mysterier. Vinen er blandt verdens eldste produkter, med
retter i Mesopotamia, Egypt, Hellas og Romerriket. Vinen er omtalt
mange steder i Bibelen, og Plinius den Eldre har gitt oss en hel bok
om vin, vinproduksjon og vinkultur.

Men hver generasjon mater underet, druens forvandling til vin,
pany. Oenologene vet stadig mer, kjemikerne analyserer og vin-
handlerne bedemmer vinen. Men ingen kan med sikkerhet si
hvorfor en vin er fremragende, mens den pa naboeiendommen er
middelmadig. En av Munnskjenkenes oppgaver er & ga pa forsker-
ferd i vinmangfoldet og gjere seg opp sin egen mening.

Vin er kultur — eller burde veere det. Gjennom kunnskap om vin
og forstaelse for dens karakter og egenskaper kan Munnskjenkene,
innenfor sin krets — og utenfor, fremme vinkultur. Hva er sa vinkul-
tur? Det er forst og fremst a vise respekt for produktet av den edle
drue, det gjelder forstaelse for dens gode, og mindre gode egen-
skaper. Det er evnen til & kombinere denne var nektar med ambro-
sia. Kort sagt, vinkultur er kunsten a nyte god vin.

Men kultur er ogsa a vise forstaelse for andres mening. Vinsnob-
ber som omgir seg med en aura av selsomme beskrivelser av vinen
som: «den er skjgnn, forferende, som en ung kvinne, den dufter
som maneskinn,» fremmer ikke vinkulturen. De nedbryter respek-
ten bade for vinskjenneren og for den gode vin.

For mange er vin, — vin med sma nyanser. Munnskjenkene ser
videre. Det er en del av deres formal & lzere om mangfoldet i druer
og vin. Nye produsenter kommer til, mens andre endrer sine pro-
duksjonsmetoder. Da Haakon Svensson i 1953 utga sin klassiske
«in og brennevin», ble de rede viner fra Spania knapt nevnt. Idag
er de blandt de fremste. Mange rynket pa nesen av produktene fra
Langeudoc og Roussillon. Na er disse viner i ferd med a finne inn-
pass og aksept som gode viner i mellomklassen. Det er en av
Munnskjenkenes oppgaver & veere med i denne utviklingen, akte
pa nye og interesssante viner bade til gane og kjeller.

Vin er blitt storindustri. Enorme kvanta produsereres i super-
moderne anlegg. | det ligger det en fare for standardisering. En
Orson Welles’k skrekktanke er at all fransk redvin i fremtiden skal
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klassifiseres etter pris i «<Red vin i klasse I, klasse II, klasse Ill 0.s.v.»
Det ma vaere i Munnskjenkenes interesse & motvirke tendensen til
stadig mere standardisering ved a tilskynde Vinmonopolet og vin-
agentene til a skaffe frem viner som kommer fra en bestemt vin-
mark og med klar argangsbetegnelse.

Hugh Johnson sier det slik i sin store «Vinenes Verden» «Men
enda verre er den lumske utvikling mot neytrale og holdbare, men
ogsa karakterlase viner beregnet pa det store publikum. Det er helt
nedvendig at vinelskere nettopp pa dette tidspunkt i utviklingen
forlanger a fa ublandet, individuell vin med all sin lokalkarakter i
behold.»

Pa denne bakgrunn ma man beremme Vinmonopolet og vin-
agentene for deres sans for hjemmetappede Chateau-argangsviner.

Det er en del av vinkulturen a bevare de gamle tradisjoner. Vin
skal behandles med aerbedighet. Ved heytidelige anledninger, og
dem burde det veere mange av, er den med pa 4 skape feststemin-
gen. Men det krever at den gode vin serveres til den rette mat
under tradisjonelt seremoniell. En vin, dekantert i funklende karaf-
ler, skjenket i skinnende glass drikkes med andakt. Et taffel med
familiens beste porselen og fedrenes damask, heyner stunden.

Men disse tradisjoner har lenge vaert pa vikende front i et sam-
funn hvor «fast food» og hurtigvin har fatt innpass. Det er imidlertid
ingen tvil om at den unge generasjon er i ferd med a sgke tilbake
til det mere formelle. Den store interesse for vin- og matbeker og
-blader, vitner om det. Munnskjenkene og alle vinelskere har her
en klar oppgave, a seke & bevare det beste i de gamle tradisjoner,
og a bringe dem videre til nye generasjoner.
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Den gode vin

Karl Arne Berg har funnet
en vin som er velegnet
for lagring.

Munnskjenkene har jaktet pa den gode vin i 10 ar.

De har fatt god hjelp av vinlandenes ambassader i Norge, av
vinagentene og av Vinmonopolet. Munnskjenkene har besgkt
Mosel, Bordeaux, Piemonte og Toscana, Rioja og Penedes. De er
blitt mottatt med velvilje, ja med entusiasme og de har smakt hun-
drevis av viner.

Men kan noen av dem entydig definere «den gode vin?» Neppe.
Kriteriene er mange og varierte. Vi har prestisjevin som Chateau
Lafite Rotschild og de andre i klassifikasjonene fra 1855, St. Emi-
lions Cheval Blanch og Pomerols Petrus som gjer dem rangen
stridig.

Men troen pa disse eneradende i vinens parnass fikk et grunn-
skudd da Gran Coronas Black Label 1970 ble karet som verdens
beste vin.

| dagens samfunn er de gamle prestisjevinene blitt sa kostbare
at fa kan unne seg gleden av fast omgang med dem. Riktignok er
det noen som har samme oppfatning om vin som Kolingen nar han
sier om brennevin at «det aldrig kann bli sa dyrt att det inte er vard
sin pris». Men for de fleste blir spgrsmalet om den gode vin en
avveining mellom pris og kvalitet.

Munnskjenkene har i det forgagne decennium hatt mulighet til
a vurdere de fleste aktuelle viner. Konklusjonen er vel at det ikke
finnes noen objektive kriterier, men et veld av subjektive. Noen vil
elske de litt unge, harde viner fra Bordeaux, andre nyter med starre
glede de runde Burgundere. Den tid er forbi da Burgunderne var
«tunge» viner, noe vare fedre aldri unnlot a bemerke. Men man kan
ogsa ha en forkjarlighet for de merke og alkoholrike Cote du
Rhone vinene, eller mange av Midi vinene som faktisk har gjen-
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nomgatt en metamorfose takket veaere nye vinstokker, bedre pro-
duksjonsmetoder, og mere effektiv markedsfering.

Munnskjenkene har mere enn de fleste sokt ut over de tradisjo-
nelle vinmarker for & finne gode viner. Nar det gjelder italienske
viner ma man faktisk reise til landet for & finne de beste. Det synes
som om italienerne ikke selger dem til hvem som helst. Sa ogsa
i Spania. En Vega Sicilia er naermest uoppnaelig uten i utvalgte res-
tauranter og hos spesielle vinhandlere.

Selv ikke Munnskjenkene kan favne over hele vinspekteret. Man
ma velge det som passer ens gane og pung. Pa 10 arsdagen kan
man nok beklage at det sa sjelden er oss forunt & smake de virkelig
store viner pa et tidspunkt da de er pa sitt aller beste. Da er vin-
handlere og vinmonopol i inn- og utland forlengst utsolgt. Det er
derfor en kongstanke & anlegge en Munnskjenkenes vinkjeller
hvor man kunne legge inn unge og lovende viner nar de er 4 fa i
markedet, og sa la flaskene hvile i dypet til den dag de skal apen-
bare sin sjarme og fylde for en forventningsfull Munnskjenkfor-
samling.

Det ble faktisk gjort en liten begynnelse da det ble besluttet 4
bruke overskuddet fra Spaniaturen nettopp til innkjep av vin med
tanke pa lagring. Den ferste vin for lagring er innkjept for over-
skuddet. Det er Torres Coronas Black Label 1979. 24 flasker.

Det ville vaere en verdig avslutning pa det farste ti-aret om
Munnskjenkene innstiftet <Munnskjenkenes Vinkjeller» og ga stif-
telsen en feiende start.

Her vurderes naye.
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MUNNSKJENKENES
MOTER

Munnskjenkenes meter har
giennom 10 ar hatt et meget
variert innhold. Men hoved-
temaet har alltid veert det
samme: Vin, vinproduksjon og
vinavsmakning. Man kan stille
sparsmal om det virkelig er
mulig, gjennom 10 ar, a kon-
sentrere interessen omkring et
produkt som kommer fra sam-
me plante, vinstokken, som for-
edles i en gjeringsprosess som
kjemisk sett er temmelig ensar-
tet, og som resulterer i et pro-
dukt som generelt sett lukter,
smaker og virker likt.

Det har nettopp veert Munn-
skjenkenes oppgave, gjennom
sin metevirksomhet, ved fore-
drag og ved avsmakning av
viner, & trenge inn under over-
flaten og a vise at det ensartede
ved dette produktet bare er til-
synelatende. Dette har regje-
rende presidenter og styrer sekt
a oppna gjennom meget vari-
erte mateprogrammer.

Men det har ogsa veert en viss
systematikk i metevirksomhe-
ten. Munnskjenkene har natur-
lig nok i tur og orden konsent-
rert seg om hovedtypene, hvit,
rosé og red vin, svakvin og
-sterk, stillvin og musserende.
En sjelden gang har de begitt
seg inn pa cognac’ens og
armagnac’ens domene.
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Innenfor disse brede grupper
har sa Munnskjenkene i tur og
orden tatt for seg nasjonale saer-
egenheter, forst og fremst fransk
vin. Disse fremviser jo i seg selv
et konglomerat av vintyper og
kvaliteter bade nar det gjelder
den rede og den hvite.

De har, i mange omganger
provd tyske viner som vel er
noe enklere a klassifisere, forst
og fremst fordi man der stort
sett er interessert i de hvite.

| de senere ar er spanske, og
i noen grad de portugisiske
viner kommet i sekelyset. Det
er to grunner til at Munnskjen-
kene har tatt for seg disse vin-
landene. Det har foregatt noe av
en revolusjon innen deres ur-
gamle vintradisjoner. Begge
land har frembragt viner pa
heyde med de beste. Munn-
skjenkene har naturlig nok
hatt glede av a folge med pa
ferden.

Italienske viner har statt pa
programmet flere ganger med
kjente viner, og av og til mere
obskure. Men for nordmenn,
som tradisjonelt har har holdt
seg til franske og tyske viner, har
det veert en opplevelse a stifte
bekjentskap med kremen av ita-
lienske viner.

Munnskjenkene har gjennom
sin metevirksomhet utvilsomt




medvirket til & utbre kjennska-
pet til italienske kvalitetsviner.

Pa programmet har ogsa statt
amerikanske viner fra Napa Val-
ley, en og annen australsk vin
foruten de esteuropeiske. lkke
alle har vakt like stor begeistring
men har i hgy grad veert med a
oke vare kunnskaper og var for-
staelse for vinkvaliteter. Men det
er mange land som idag produ-
serer god vin. Blandt disse er
de syd-amerikanske. Det matte
vaere interessant en gang ogsa a
smake pa russiske produkter.

En ting er & smake en vin, en
annen & vite hvorfor den smaker
slik eller slik. Munnskjenkene
har gjennom 10 ar hatt gleden
av en lang rekke foredragshol-
dere som har tatt for seg spesi-
elle sider av vinproduksjonen
og gitt faglig vurdering av de
viner som var pa tapetet. De har
ledet Munnskjenkene gjennom
vanskelige vinavsmakninger og
tatt dem med pa safari gjennom
vinlandene. De har orientert
om det aktuelle og om det som
var i emning pa det vinikulere
omradet. Uten de mange fore-
dragsholdere, ville Munnskjen-
kene ikke kunne ha eksistert sa
lenge.

Det har veert en forutsetning
for foreningens suksess at Munn-
skjenkene har fatt betydelig
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hjelp og stette fra vinagentene
og andre som har hjulpet til
med & skaffe de viner som skulle
opp til vurdering. Ganske spe-
sielt er det grunn til pa 10 ars-
dagen 3 minnes vinlandenes
diplomatiske representanter i
Norge som gang pa gang direkte
og indirekte har medvirket til
vellykkede meter.

Det er sagt mange ganger at
vin og mat hgrer sammen. Dette
er ogsa ett av Munnskjenkenes
ordtak. Nar den serigse del av
metene er over, har det alltid
vaert servert et maltid passende
til det vintema som har veert
oppe, og fulgt av en vin eller
viner egnet nettopp for den spe-
sielle retten.

La det ogsa veere sagt at sko-
nomien setter ganske snevre
grenser bade nar det gjelder vin
og mat servert for en sa stor for-
samling som Munnskjenkene
normalt er. Men disse aftensmal-
tidene har vist at en bestemt
enkel vin og en dertil egnet rett
mat kan smake vel sa bra etter
en lang okt som et stort og for-
melt maltid.

Det er ikke mulig i denne ti-
ars beretning a referere alle de
meter som har veert holdt. Men
i et eget avsnitt er gjengitt en
liste over de viktigste begivenhe-
ter i Munnskjenkenes ti-arige liv.



