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FORORD

Baggrunden for afholdelsen og udgivelsen af dette
foredrag er den kendsgerning, at Danmark under
besættelsen og den nærmeste tid derefter var afskaa­
ret fra handelsforbindelse med de fleste vinproduce­
rende lande. I denne periode er der vokset en genera­
tion op, som ikke - eller i hvert fald kun i ringe ud­
strækning - har haft lejlighed til at stifte bekendtskab
med de forskellige originale mærker af vin og spiri­
tuosa - specielt med, hvorledes de skal behandles.

Da søværnets officerer ofte - selv som ganske unge
- bliver sendt paa tog t til udlandet, hvor de maa
repræsentere deres land og yde gæstfrihed ombord
overfor fremmede myndigheder eller officerskolle­
ger, maa et vist kendskab til de forskellige vine og
spirituosa, deres indkøb, opbevaring og servering, an­
ses for nødvendig. Dette er forøvrigt erkendt af sø­
kadetterne selv, paa hvis opfordring denne lille pjece
er blevet til.

Jeg bringer en hjertelig tak til direktør lIlagnus
Poulsson samt til direktør Chr. H . Olesen for god
hjælp og bistand. Desuden takker jeg chefen for sø­
værnets officersskole, kommandør Gustav Paulsen for
stor interesse og forstaaelse under udarbejdelsen. En­
delig bringe r jegvinbranchens pro pagandaudvalg min
tak for laan af klicheerne til billederne i pjecen.

H olmen, den J. oktober 1952.
HOLGER R U D.



LI DT O M V INKULTUR O "I BORD

Søværne ts Officersskoles opgave er, som De alle ved,
at uddanne unge mennesker til at blive go de officerer.
De faar paa denne skole en udmærket militær opdra­
gelse og De faar en god uddanne lse i navigation, sprog
samt i mange andre fag, " len man maa ikke derfo r
glemme den kulturelle udd annelse. Hertil hører f. eks.
timerne i kulturhistorie samt fredags-foredragene. De
skulle gerne vide i det mindste lige saa meget - og
helst lidt mere - om kulturelle spørgsmaal, end de
mest intelligen te værnepligtige, som de senere skal
være ledere for.

H vad forstaar man ved kultu r? Vi slaar op i Sal­
monsen; der staar, at kultur kommer af det latinske
ord cul tu ra. Det bered oprindelig opdyrkning af jor­
den, men efte rhaanden er det gaaet over til at omfatte
opdyrkning ogsaa paa det aandelige omraade. Vi for­
staar nu ved kultur alt det, der er genstand for udvik­
ling og uddannelse udover, hvad natu ren selv kan
give.

!lIan har fra gammel tid skelnet imellem teknisk
kultur, social kultur eller sllm ftmdskultttr, aandskultur
og persol/lig kultur,

Kultur er menneskets beherskelse af naturen ­
ogsaa sin egen natur. I denne forb indelse skal jeg
minde om, at vi ofte bruger udtrykket: »Pas paa, at
naturen ikke gaar over oprugtelsen.«

N aar den franske filosof j. J. R ousseau tilraaber
sine medmennesker et: »T ilbage til naturen,« saa er
dette ikke ret tet imod selve kulturlivet, men imod
dets udskejelser og udvækster i form af luksus, forfi­
nede vaner og degeneration. særlig præget af bylivet,
altsaa civilisationens og kulrurens overdrev.
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Rousseau's kritik kunne med rette anvendes overfor
vore dages tilbø jeligh ed til ar identificere den mo­
derne tekniks hØje standard med selve kulruren. Saa
værdifulde disse kulrurfrembringelser end er (biler,
Iynrog, flyvemaskiner, levende billeder og fjernsyn),
maa man dog ikke glemme, at de er midler - man maa
ikke betragre dem som kulru ren selv.

Der er den fare, ar disse tekniske frembringelser
ved deres mekanisering af livet, truer det, som er det
egenr lige i al sand kulrur: menneskets aandelige og
etiske ud vikling. Jeg beder Dem derfor om ar være
paa vagt overfor materialiseringen og mekaniseringen
af liver, De, der sværger til rekniken, bliver let materi­
alismens haandlangere. Lad os altid hævde aandens
supremati overfor der marerieIle.

H vilke lrulrurgader er der da, vi bør respektere?
"Ian bor fØrst og fremmesr vise forsraaelse af og have
respekt for videnskaben. Desuden for J..'UlIStC1l i alle
dens former: malerkunst, billedhuggerkunst, musik,
lirrerarur, den dram atiske kunst - men ogsaa sans for
er korrekt ralesprog og for den personlige hygiejne;
endvidere sans for er hyggeligr, srilfuldt hjem med
smukke gamle ring og smukke nye ring, sans for god,
veltillaver mad og - last but not least - sans for
god cin.

Nu ved D e, hvor jeg vil hen efter denne - det
maa jeg indrømme - re t lange indledning. Der har
imidlertid været mig magtpaaliggende ar fremhæve
over for Dem, at der er en sammenhæng imellem vin
og kulmr.

Naa r jeg siger: sans for god vin, saa besraar denne
sans - denne forsraaelse - af fire ting. I . at indk åbe de
rigtige mærker. 2. at opbevare vinen. 3. at behandle
den, og + at servere den,
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Jeg har i et tidligere fore drag fortalt Dem om,
hvad misbrug af alkohol kan fore til, nu vil jeg for­
søge at fortælle Dem lidt om brugen af alkohol. At
omgaas alkohol paa rette maade burde i og for sig et­
hvert kultiveret menneske lære, men det gælder i sær­
lig grad for søens officerer, som kommer til at repræ­
sentere deres land i fremmed havn.

Som De masske husker, slutt ede jeg mit foredrag
over misbrug af alkohol med følgende: »1 det almin­
delige omdømme anses i vore dage beruselse og den
deraf følgende mangel paa her redømme over ens
handlinger som en skam og et tegn paa manglende
kulrur,«

Det første raad, jeg skal give Dem, er: »Vis maade­
hold«, Prpv at finde ud af, hvor meget De i alminde­
lighed kan taale - det er nemlig meget ind ividuelt ­
og naar denne grænse er naaet, saa sig stop .

»Vin, som dri kkes i rette tid og med maade, er hjer­
tets fryd og sjælens lyst,« siger en af vore digtere, men
han siger ogsaa:

»Vin, som drikkes i mængde, volder sjælen bitter­
hed.«

Dr. MacKay siger: »Remernber, though abuse is
wrong, that use may be divine.« Læg mærke til ordet:
maybe.

Franskmændene siger: »Den gode vin gør glad og
fri , den slette gØr til slave.«

Pas paa, De ikke bliver en slave af vin og spiritus.
Søg altid ar være situationens herre - ogsaa paa dette
omraade. Det kan faa betydning for Deres fremtid
og Deres position - baade opefter og nedefter.

Jeg skal saa gaa over til at omtal e de forskellige vine.
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RØDVIN I - BORDEA UX

Disse vine, der har et alkoholindhold paa IO %-1' %,
dyrkes og fremstilles i departementet Gironde og
forsendes over dettes havnestad Bordeaux, De fleste
bedre Bordeauxvine har deres navn efter det slot eller
den vingaard, hvor de er høster, og fo r de mindre vine
efter den kommune, hvor de er høster. Af chateau­
vinene kan nævnes: Chateau Larour, Chateau Lafite,
Chateau 1\ '1argaux, Chateau H aur-Brion, Chateau
Gruaud Larose, Chateau Bevchevelle, Chateau Pi­
chon Longueville Lalande, Chateau Montrose, Cha­
teau ?llouton-Rothschild, Endvidere Chateau Leo­
ville -v inene : Leoville Lascases, Leoville Poyferre og
Leoville Barton ; og endelig Marquis de T erme, som
"ar bedst kendt her i Danmark efter den fø rste ver-
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denskrig. Fra RØdvinsetiketterne kender De sikkert
navnen~ Saint Ju lien, Saint Emilion og Saint Esrephe,
de er alle kommunebetegnelser og benyttes for de
mindre Bordeauxvine. Der er mange andre slots- og
distriktsvine. men det vil føre for vidt at nævne dem
alle. De bedste aargange er 19'.f, 19'8, 19'9, 193.f,
1937, 1943, 194; og 1947. Det siges at rigtige vin­
kendere kan smage, hvilken aargang en bestemt vin
er fra. Det har jeg altid stillet mig lidt tvivlende over­
for - det kan være vanskeligt nok at smage forskel
paa de forskellige distrikters vine.

RØD VI~lI- B O UR GO GN E

De rode Bourgognevine er lidt fyld igere og lidt stær­
kere end Bordeauxvinene. Alkoholprocenten ligger
imellem 10%og 13%' De høstes i den mellemste del af
det Østlige Frankrig. De har som regel navn efter den
by, i hvis omegn de er hostet. Af røde Bourgognevine
kan nævnes Pommard, Carton, Musigny, Rornanee og
Volnay - den sidste var digteren H olger Dracbmann's
y ndlingsvin. Den ædleste af Bourgognevinene er
Cbambertin, hvis navn De bør kende, og som De bor
drikke med ærefrygt, hvis De skulle "ære saa heldig
at blive præsenteret for den.

For Bourgognevinene gælder, at de - som en af vo re
fornemste vinkendere har udtrykt det - er uforligne­
lige i fyld e, aroma og bouquet og ejer en charme, saa
at man aldrig bliver ked af dem. Men pas paa: de er
stærke, fyrige og farlige.

Til Bourgognevinene regnes ogsaa Måcon og Beau­
jolais, der stammer fra de syd for Core de Beaune lig­
gende distrikte r.

Inden vi forlader de franske rodvine, maa ogsaa
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nævnes Rb åneuinene, der stammer fra Rhoneflodens
nedre løb. En af de kendteste er H erm itage. en ud­
mærker, fyldig rødvin, der minde r om en Bourgogne.
Forøvrigt findes der en Rhonevin, der er mousseren­
de. St. Peray er dens navn.

RØDV IN I I I - ANDRE RØDE V INE

Under den ne gruppe skal omrales Algier-vin, italiensk
og spansk rødvin. Disse vine har man været tilbØjelig
til ar rynke paa næsen af, men det bør man ikke gøre
i vore dage. De algierske vindyrkere har naturligvis
gaaet i lære hos de franske vindyrkere . og Algier­
vinene er nu saa gode , at de begynder at kunne kon­
kurrere med Bordeaux-vinene. De italienske rødvine,
af hvilke Chianti, O rviero og Barlen a er de bedst
kendte, forhandles i karakteristiske flasker med bast­
fletning. De italienske rødvine maa endelig ikke tem­
pereres for meget. Hellere maa de serveres som de er,
end for stærkt tempereret.

De bedst ken dte spanske rødvine er fra Rioja­
distriktet (udtales som Riocha) ved Ebro-floden. De
minder ligesom Algier-vinene om Bordeaux-vinene.
Det gælder ogsaa for de spanske rødvine, at de ikke
maa være for tempererede.

Til sidst maa nævnes en sydafrikansk rødvin ved
navn Cape Clarer,

H VID VI N I - BOR DEAUX

Syd for Bord eaux ligger Sauternes-disrriktet, der har
givet navn til de SØdlige, hvide vine, som De sikkert
kender. Lige nord for Sauternes ligger Graves, der
har givet navn til de kendte, lidt tørre Hvidvine, Af
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Sauternes-vine kan nævnes Chateau LaT our-Blanche,
og Chateau Guiraud, der stammer fra vingaardene
af samme navn. Paa H vidvinseriketterne findes ofte
betegnelserne Sauternes, Haut Sauternes, Barsac og
H aut Barsae. Det er distrikrsbetegnelser, og de bør
derfor ikke nævnes paa samme linie som Ch:lteau­
vinene. Perlen blandt alle hvidvine er Cbåieau-Yquem
- en vidundervin, der er berømt verden over. Helge
' Vandel, der under pseudonymet »Perer Bourgogne«
er forfatter af den udmærkede vinbog »Et godt G las
Vin«, skriver om den, at »ingen steder i verden er
det lykke des at forlene en sod vin med en saadan
finesse, en saadan aroma, en saadanelegance«. Enhver,
der har smagt Ch åreau-y quem, maa give ham Ret.

De hvide Bordeauxvine fore trækkes ofte af da­
merne, og de taales som regel godt af folk med svage
maver, der f. eks. ikke saa go dt taaler garvesyren i
rødvinene.

H V I DV I N I I - BO U R G O G N E

Der findes ogsaa hvide Bourgognevine. Chablis er den
bedst kendte, den kommer fra det lille distrikt af
samme navn, beliggende i departementet La Basse
Bourgogne nordvest for Dijon. Endvidere maa næv­
nes Le Montraehet, Meursault Valmu r og Pouilly­
Fuisse - den sidste stammer fra ~\I:konnais og er op­
kaldt efter to smaa landsbyer, der ligger tæt ved hin­
anden. De hvide Bourgognevine er svære, fy ldige
vine, meget fine i smagen, men farlige. 1\·lan maa passe
god t paa, ellers kommer man let over stregen. Dette
sidste gælder særlig, hvis man bliver stillet over for en
mousserende vin. Der findes nemlig mousserende,
hvide Bourgogne"ine. Kulsyren bevirker, at resorp-
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tionen fra mavesæk og tarmk anal sker betydelig hur­
tigere end for de ikke-m ousserend e vines vedkom­
mende.

Inden vi forlader hvidvin ene maa nævnes A njou­
vinene, der kommer fra departementet Mainc-et­
Loire ved Loirefloden. De er knapt saa søde som Sau­
rernesvinene, men elegante og friske og lige velsma­
gende til fisk og steg - altsaa all-round vine.

CH AMPAGN E

Ved Champagne-vine fo rstaar man vine, der er frem­
stillet af druer, som skal være vokset i champagne­
distrikter, og er afta ppet paa flaske og lagret der. De
vigtigste champagnedistrikter er omegnen af Reims
og Epemay. Naar vinteren har standset den fØrstegæ­
ring, bliver vinen bcdømt og blandet - ofte med vin
fra tidligere aar. Om foraaret, lige inden gæringen
att er begynder, tilsættes for at forøge denne, rø rsuk­
ker, der i forvejen er oplesr i lidt vin. Derefter aftap­
pes vinen paa de bekendte flasker, hvor ef tergæring en
foregaar. Flaskerne anbringes i stabler paa ca. 2 m's
hØjde og bliver liggende her i 4-7 aar . For at fjerne
det bundfald, som har dannet sig under gæringen,
anbringes flaskerne derefter paa de saakaldte pupitres
(pulte) med proppen skraat nedad. I løber af de kom­
mende 4-6 uger bliver flasken løfter op og rystet for
at løsne bundfaldet fr a flaskens sider og samtidig
drejet en smule, hvorefte r den stilles ti lbage i mere
lodret stilling end fØr. Bundfaldet samler sig saaledes
paa proppen, som til sidst fjernes og erstattes med en
ny, forsynet med staaltraadss ikring.

Man skelner imellem sød, halvtør og tør Cham­
pagne. SØd (doux) og demi sec anvendes nu kun sjæl-
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dent. Den hyppigst anvendte er sec, extra sec og brur.
Go åt americain svarer til extra sec.

Champagnefremstillingen er en stor indtægtskilde
for Frankrig. Forbruget var før den anden verdens­
krig ca. 30 millioner flasker om aarer, De mærker, vi
kender bedst herhjemme, er Veuve Clicquot, en
pragtfuld, fyldig og svær vin, og Louis Roederer, en
let, meget elegant vin. Endvidere er der Mumrn,
Pommery, Piper-Heidsieck, Moet & Chandon og Pol
Roger.

Af andre mousserende vine har jeg allerede nævnt
St. Peray, en rØd vin fra Rh ånedalen, Kupferberger­
Go ld er en tysk, mousserende hvidvin.

Hus k, at Champagne paa grund af sit kulsyreind­
hold virker hurtigere end ikke-mousserende vine.

TYSK E VIN E

De tyske vine har i kvalitetsmæssig henseende altid
staaet hØjt. Der produceres i T yskland praktisk taget
kun hvidvin. De falder i tre hovedgrupper: Rhin vine,
Moselvine og Frankenvine.

Rhinvinene kommer særlig fra to distrikter: Rhein­
gau, d. v. s. den landsdel, der ligger nord for Rhinen
imellem Bingen ogMainz, og Rheinhessen, d. v. s. den
landsdel, der ligger syd og øst for Rhinen paa stræk­
ningen mellem Bingen og Worms, Rhin vine afta ppes
paa brune, slanke flasker, Moselvine aftappes paa
grønne.

Man maa vide besked med fØlgende betegnelser paa
etiketterne: Weingur betyder vingods eller vingaard,
Auslese er vin af klaser, hvor mangelfulde bær er
fjerne de. Beerenauslese er vin af særligt udvalgte,
overmodne druer. Spåtlese er vin af overmodne kla-
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ser, der plukk es senr, d. v. s. efter den ege ntlige vin­
høsr og indti l begyndelsen af december. Ved »narur«
forstaas, at vinen ved gæringen ikke er tilsat Drue­
sukker.

De bedst kend te Rhinvine er: H ochhcimer, Rudes­
heimer, Niersteiner, Schloss Boekelheimer og Gei sen­
heimer. \ Vachenheimer kom mer fra Pfalz og Kreuz­
nacher er en N ahe-vin.

" lan ser som regel dobbeltbetegnelser som f. eks.
Niersreiner-Oomthal, Oppenheimer-Gold berg . Dorn­
thai og Goldberg er i disse rilfælde »voksesreder«
(lokalitets betegnelser) i de større N ierstein- og Op­
pen heimomraader. Lieb fraum ilch er et fantasinavn
og kan betegne forskellige vine fra Rheinhessen.
Rhinvin indeholder 10 %- I l % alkohol.

.\I oselvinene kommer fra egnene omkring Mosel­
flod en, der som bekendt er en bifl od til Rhinen. De
bedst kendte er Berncasteler-vinene, f. eks. Bem caste­
ler Doctor, Berncasteler Badsruhe. Endvidere Z eltin­
ger-vinen e, f. eks. Zeltinger Schlossberg, Z eltinge r
Rotlay og Z eltinger Himmelreich, Ende lig er der
Uerziger-Wurzgarten og Piesporter-vinen e, f. eks.
Piesporter Lay og Piesporter Coldrrop fchen , Mosel­
vin har et alkoholindhold paa 9 %- 10 %. Rhinvin
drikkes som regel af RØmerglas, Moselvin af lidt
højere, slanke glas - begge slags g las har ofte vin­
drueklaser cicelerede i glasset.

Frankerivin fremstilles ved floden Main imellem
H omburg og Schweinfurr, Steimuein er en Franke n­
vin fra de bedste, rent svdvendende vi nmarke r ved
W iirzburg. Disse har eneret paa betegnelsen Stein­
wein, Den aftappes paa de midd elalderlige Bocks­
beutel-flasker. Det er en fyldig. meget fin vin, som
er overordentlig forfriskende .
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Europas og Nordafrikas vin-di strikter.

Alle disse vine serveres ved kældertemperatur (ca.
10° c.) - kan f. eks., inden de skal serveres, srilles i et
koldt værelse paa gulvet, dog ikke ved vinduet af
hensyn til træk og den skiftende temperatur.

HED E VIX E

Hedvin er vin, hver der er tilsat alkohol. Den natur­
lige vingæting srandser som bekendt, naar alkohol­
procenten er kommet op paa [4 %. Derfor har man
ikke naturvine med højere procent end 14 %. Hvis
man ,~I have dem stærkere, maa der tilsættes alkohol.
Det er netop det, man gør ved fremstillingen af hed
vin. Som regel er hedvin dog ikke stærkere end 20 %.
De mest kendte hedvine er Madeira ( [7 %- 2 [ %),
Portvin, Sherry og lIhlaga ( [8 % - 20 %) samt Ver­
mouth ([ 6 % - [8 %).
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M AD EI R A

Madeira er opkaldt efter Øen Madeira, hvor den stam­
mer fra. lIIadeira er paa størrelse mellem Lolland og
Falster. Da Øen blev opdaget (i 1418) var den ube­
boet og fuldstændig dækket af skov. Træ hedder paa
portugisisk ~ladeira - deraf har vinen faaet sit navn.
De bedste vinmarker ligger paa øens sy dside.

Den for disse vine ejendommelige smag skyldes
dels Øens druer. dels at man »koger« vinen - ja »ko­
ger« er maaske lidt meget sagt, men den unge vin an­
bringes i esrufas, d. v. 5. ovne eller drivhuse, og her
ligger den i en temperatur paa 500- 60 o . Der tilsættes
Druesprit til vinen, hvorpaa den lagres for tilsidst at
blive blandet til den Ønskede ry pe. Madeiravinene
har som regel navn efter den drue, hvora f de fr em­
stilles. De hedst kendte er Sercial, som er tør og lys,
Verdelho, som er tør, og Malrnsey (eller "lalvoisier ) ,
der er sød og fyld ig. Endvidere kan nævnes Bual.

Den bedste Madeira kommer fra omegne n af
byen Funcha l og fra Camara de Lobos-dist rikter.

P O R TVI N

Portv in kaldes ogsaa Oportovin, Den kommer fr a
er distrikt, der ligger paa begge sider af floden Douro
i det nordlige Portugal.

Mosten gærer paa skallerne, og naar den har faaet
en passende sødhedsgrad, standses gæringen ved til­
sæming af druebrændevin, og vinen lagres og blan­
des, ind til man faar den type, man Ønsker.

Der findes forskellige ryper: \Vhite , T awny Port
og Full eller Ric h. Whire er, som navnet siger, lyse,
hvide port vine, der som oftest er ret sode. Hvid port-
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vin er fr emstillet af grønne druer. T awny er røde
portvi ne, der er halvsøde. »Full« eller »Rich« beteg­
ner mørke portv ine, der alle er søde og fyld ige, f. eks.
Ruby Port. Vintage er navnet paa portvin fra et sær­
lig heldig t aar. De er mørke, kraftige og søde,

Vintage- portvin skal helst tappes paa flasker, inden
den fylder 2 aar, og derefter helst ligge ca. 2 0 aar,
fØrend den drikkes. Man vil da se, at der har dannet
sig en skorpe paa indersi den af flasken. Det er bund­
falder, som i tidens leb har afsat sig der. Derved er
vinen blevet lysere.

Tawny-porrvin bliver liggende paa yinfad ene i
flere aar og bliver der ved lysere (tawny betyder
lysebrun eller læderfarvet) .

Blandt portvinsfirmaer kan nævnes Sandernan og
Co., Mackenzie & Co. Ltd., Cockbum , Smithie & Co.,
Croft & Co. Invalid Port er en mild, men fyldig
Tawny-porrvin, der of te bruges som sygevin.

D er er nogen uenighed om. ved hvilken temperatur
portv in skal serveres. D e rigtige vinkendere fo retræk­
ker stuetemperatu r.

SHERRY

Sherry stammer fra Andalusien i Spanien og har faaet
sit navn efter byen j erez de la Fronter", der paa mau­
risk hed Scheries. j erez kaldes ogsaa Andalusiens
perle. Vinhøsten foregaar sidst i september, for en­
kelte sorters vedkommende i oktoher.

Dru erne ligger i 1-2 dage i solen - i større eller
mindre dynger paa straarnaat ter inden presningen.
Druesaften hældes paa fade eller »piber« og bringes
til bod egaerne (bodega er det spanske navn for vin­
lager) . Vinen gærer, og naar den er blevet klar. til-
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sættes vinsprit. Den bliver liggende i disse piber i 3-4
uger - saa »)sty rtcs« den, d. v. s. hældes over paa
andre piber, der ikke er lukket lufttæt, og hcnstaar
2-3 aar, hvorefter den blandes t il de lyper, man Øn­
sker.

Af sherry mærker kun nævnes A montillado, en lys,
tør sherry, elegant i smagen og med en rig bouque t.
,\ Ianzanilla er endnu lysere og meget tør . Den har en
svag bitter smag. ( ~ I anzanilla er et diminutiv og be­
tyder lille æblc.) Go lden Sherry er en sød eller halv­
sød, kraft ig vin med en gylden farve. Brown Sberry
er en svær, brun vin.

Betegnelsen Oloroso betyder en halvsød, gy lden
vin med en fin bouqu et. Pate betyder, at vinen er lys.
Amoroso er en halvsød, blød, fyldig vin, der er mørk­
gy lden. Fa st India Sber ry er en sherry , der i gamle
dage blev sejlet frem og tilbage til ø sten, hvilket efter
sigende havde en gunstig indflydelse paa vinen. Med
udtry kket solera betegnes et sys tem, dCI" bestaar i, at
der rappes et kvantum vin fm det ældste fad. Dette
kvantum erstattes med et tilsvarende kvantum af det
næstældste og saa fremdeles nedefter, idet man i en
solera benytter op til 6-7 fo rskellige aargange. Den
ny tilførte vin præges sanledes af de ældre og mere
udsØgt e aargange.

H vornnar drikker man sheny? Englænderne siger:
»Thcre is a sherry for all occasions«, d. v. s. paa alle
t ider i dØgnet. Der findes ikke det Øjeblik i et men­
neskes liv, hvor man ikke kan drikke et glas sherry.
Man kan f. eks. inden en middag, hvis det er hensigts­
mæssig t eller manske nØdvendig t at ry ste gæsterne
sammen, give et glas sherry. Det er i hvert fald bedre
end de saa populære »cockrails«, som ef ter min me­
ning J;delægger smagen for den gode vin, som serveres
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senere ved middagen. En engelsk sØoffice r har suge
det helt rigtige: »Dcn bedste cocktail i verden er et
godr glas shcrry.«

Sherry " Ør ligesom de andre hedvine serveres ved
kældertemperarur.

Ogsaa Italien fremstiller hedvine. De bedst kendte
er Marsala, de r stammer fra Sicili en og nærmest min­
der 0111 madeira, samt Vermouth, der er en aperitifvin.
Den sidste indeh older 16 %- 18 % alkohol, hvilket
virker overraskende paa mange.

Nu forlad er vi de egentlige vine og gaar over til de
stærkere varer, de sankaldre spirituosa.

C OG NA C

Cognac er et destillat af vin og de rfor temmelig stærk
(50 %- 60 % eller mere ). Alkoholprocenten ned sæt­
tes dog til 40 % inden den tappes paa flasker.

Den lægges paa egetræsfade og tager farve af ege­
træet, ligger i flere nar og vinder mere og mere i smag
og bouquet. Den kan tidligst aftappes og drikkes efter
4-5 aar, En go d cognac skal dog have ligget I O ar.
H vis den er 25 - 50 - 70 aar gammel, er den ovenud
vidunderl ig. Jeg skal tillade mig at citere, hvad en
vinkender siger om gammel cogn ac (H elgc Waudcl) :
»G nmmel cogna c ejer en bouquet saa fin, at end ikke
den fineste parfume kan sammenlignes med den, den
ejer en velsmag saa cncstaacnde, saa helstøbt, at man
sy nes at sraa over for fuldkommenheden sel v. Fra
cgctræsfadct, hvor den har været lagret i aarevis, har
den faaet en uforlignelig flØjlsblØdhed, den lØber over
tungen og efterlader kun det skønneste indrryk.« De
kendteste cognacmærker er: Hennessy, M arcell, Meu­
kow, Bisquit, Courvoisicr og de Luzc . Napoleon er
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en kvalitetsbeteg nelse for Courvoisier - og ogsaa for
Bisquir,

Cognac d rikkes bedst af runde, pokalagtige g las;
sving pokaler hruges nu næsten ikke mere, da de er
tem melig dyre og let gaar i stykker ved opvask og af­
tØrring. Jeg personlig foretrækker, at glassene ikke er
større, end at man kan varme dem i hanuden (fig. 2,

6); hvis Dc kun nøjes med at indsande duften (bou­
quet'en ), kan De have en cognac sraacnde længe. En
rigtig cogna c-kende,' kan sanledes sidde og kæle fo r
sin cognac en hel aften. Husk paa: der kan ikke blive
raad t il ret mange glas, for en go d cognac er ikke bil­
lig. De billigstc mærker koster omkring 40 kr. - de
dy reste 60-70 kr. eller merc. Husk ogsaa paa, at cog­
nac er lumsk og stærk.

Kvalireren angives gerne ved stjerner. De kender
sikkcrr alle udtryk ket trest jern et H enncssy, Op over
srjern erne har vi betegnel sen V. O. (ve ry old) ,
V . S. O. P. (very superior old pale), X. O. (cxt ra old)
og Extra (betegnelse for Hennossys fineste kvalitet).

Cognac bØr serveres ved stuete mpera tur. Det er
en utilgivelig fejl at servere cognac isafkelcr, d. v. s.
hvis Deres cognac er daarlig, saa De har noget at
skjule, ja saa skjuler kulde n de t, men en god cog nac
kommer kun til sin ret, naar den ikke serveres for kold
- haandcns varme er SOI11 ovenfo r nævnt en passende
tem pera tur.

L I KØ RE R

Likører er sammensat af smngsing rcdicnscr, alkohol
og sukker. Den ove rve jende del af likørforb ruger her
i landet dækkes af danske mærker.

Af CLOC-lik prer findes 3 mærker, nemlig
med brun etikette, der er en krydret likØr med
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svag kommensmag. Cl.Ofl-orangc, der har en fin,
særpræget smag, og CLOC-CACAO . Denne sidste
Cl' mindre sØd end andre kendte cacaolikørcr. Bog­
stavern e CLOC Cl' en forkortelse af Cuminum Li­
quidum Optimum Casrclli, der betyder Taarnets
bedste Kommenlik ør. Med T sarnet henty des til det
skæve taarn paa De Danske Spri t fnhrikk cr's gam le
fab rik, der laa Ved Strand en i Aa lborg. CLOC-likØ­
l'erne Cl' alle originale likør er, og navnlig den med den
brune etiket Cl' godt paa vej til at blive kendt ude i
den sto re verden. CLOC-likØrerne fremstilles nu
paa Spritfabrikkernes nye, sto re likørfab rik i Ros­
kilde.

En anden dansk likør Cl' Cherry H eering. Den er,
som navnet siger, frem stiller af kirsebær. Saa vidt jeg
ved, stammer denne ki rsebærlikø r fra en opskrift, der
tilhørte den nuværend e fabrikant Heerings oldemor.
Den fabrikeres i Heerings Ga ard, den smukke fred ede
bygning i Overgaden neden Va ndet paa Christians­
havn. Cherry H eering - eller som den undertiden
kaldes - »Petcr I-Iccring« har nu sammen med den
danske snaps opnaaer verdensry. Det var dronning
Victor ia af England, der i sin tid hjalp med til at skaffe
Cherry H eering dens sto re udb redelse. Den kan ser­
veres som enhver anden like r eller tilsat knust is. Det
sidste Cl' meget yndet af damerne. Den kan næsten
nydes til alle lejligheder. I gamle H eerings hjem blev
den ikke sjældent ser veret til ost. Ogsaa hos Kong
Christian X's livlæge, stabslæge Frits [acobsen, der
var en svigersØn af gamle Heering, fik vi altid Cherry
Heering til ost. Jeg personlig har ikke kunnet vænne
mig til dette, men foretrækker rØdvin til ost, men det
er naturligvis en smagssag. Heering fremstiller for­
øv rigt f lere and re likører, bl. a. af Cu racao-typen.
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Den bedst kendte udenlandske liker og en af de
ældste er Benedictine. ogsaa kaldet 0.0.1\1. Den
blev i tidernes morgen fremstillet af mu nkene i Bene­
dictinerklostret i Fecamp i Normandiet - bl. a. af ur­
ter fra N orma ndiet, N aar Benedictine har faaer den
store udbre delse og har bevaret sin position den dag
i dag, skyldes det dens fr emragende kvalirer. Der er
næppe nogen ande n likør, der er blevet efte rlignet i
en saadan udstrækning som den.

En anden likør, som er frems tillet af mun ke, er
Charrreuse, " Ian har gul og grøn Chartrense. Den er
lidt sod efter min mening, men har en pikant smag.

Af andre kendte franske likører kan nævnes Grand
"larnier og Curacao. Desuden Cordial ,\I edoc, der
stammer fra egnene omkring Bordeaux. Det er en
pragtfuld, meget fy ldig likør med en fin og egenanet
aroma.

Af bollandske likører kan nævnes Bois og Fockink.
Af italienske likører er Strega en af de kendteste.

AK VA V IT

Af danske akvavitmærker kan nævnes Brøndum, H a­
rald Jensen og Aalborg-Taffel-Akvavit. Den sidste,
der ofte herhjemme kaldes »rod Aalborg», paa grund
af de rode bogstaver paa etiketten, er nu verdens­
kendt. I T vskland kaldes den Malreserkreuz efter De
Danske Spritfabri kkers varemærke. Akvavit fr emstil­
les her i land et af kom- og kartoffelsprit. Den hØje
pris, man maa give for akvavit her i lande t, sky ldes
ikke, at den er særlig dyr at fremstille, men statsaf­
giften.

Akvavit er en af de faa spirituosa, der serveres is­
afkølet Den er stærk, hvo rfo r man maa være paa



sin post. Det anbefales at sige stop, naar »helan« og
»halvan« er gaaet.

Om den danske akvavits egenskaber skriver Hans
H artvig Seedorf f:

Ren som en jomfru,
og stærk som en bejler,
hed som det hjerte,
der hamrer mod dit,
kØlig som kilden,
der vaarhimlen spejler,
saadan - min ven -
er en dansk akvavit.

WHISK Y OG G IN

IVbisky fre mstilles af kom ved destillation. Under
fremstillingen gennemgaar den fo rskell ige bebandlin­
ger, hvorved den karakteristiske smag fremkommer,
bl. a. udsættes den spirende byg i Skotl and fo r rorve­
røg, som trænger igennem malten og giver den sær­
prægede aroma, som er kendetegnet paa skotsk
Whiskv,

Sko tland er W hiskyens hjemland , men der produ­
ceres ogsaa w hisky bl. a. i Canada og i U. S. A. Ogsaa
en dansk whisky, fre mstillet ved destillation, bar i
19;> set lyset. Den fr emstilles af De Danske Sprit­
fabri kker.

Den skotske whisky »bræn des« paa byg, den ca­
nadiske og amerikanske ofte paa rug og andre korn­
sorte r. I Skotland brænder man whiskyen dels i de
gamle primitive destillationsapparater, ' dels i mere
mod ern e anlæg. Den fØrste kaldes malt-whisky, den
sidste grain-wh isky. De mærker, der forhandles i vore
dage, er alle blandinger af de to slags whisky. W hisky
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lagres i flere aar paa fade, inden den sendes paa mar­
kedet.

Der vil sikkert fØre for vidt at nævne alle de for­
skellige mærker, men enkelte af de mest kendte skal
dog nævnes: Dewar's W hite Label, Buchanan, King
G eorge, John H aig, Black and White, Johnie \Valker.
De er alle skotske. Den mest kend te fra Canada er
Canadian Cluh . Den danske hedder CLOC-Whisky.
Som De sikkert alle ved, dri kkes whisky i almindelig­
hed med sodavand, men kan ogsaa nydes tør.

Gin hlev opri ndelig fremstillet i England af korn
og enehær. Den lagres ikke som whisky paa fade og
er derfo r klar som akvavit, Den fmdes i to ty per, en
tør (dry) og en sødere (Old T om). Man har ogsaa
en gin, fremstillet af slaaen-bær (Sloe-G in). - Ogsaa
i Danmark produceres gin. De mest kendte mærker
er G olf-Gin og CLOC-Gi n. G in anvendes som Regel
som tilsæming til cocktails eller som læskedrik, for­
tyndet med sodavand.

Da Akvavit, Cherry Heering og CLOC-likØrerne
fabrikeres her i Danmark - i denne for bindelse kan vi
tage den danske whisky og gin med - ror disse drikke
ogsaa en betydning i nationaløkonomisk henseende.
Ved repræsentation paa togt i udlandet er der ikke
noget i vejen for, at De, paa en diskret maade, kan
gøre lidt propaganda for landets produkter, ganske
simpelt ved at servere disse for Deres gæster.

R OM

Rom har altid haft en særlig tilknytning til søens folk.
En væsentlig grund er sikkert, at denne drik stammer
fra de vestindiske Øer, der tidligere har været maalet
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for mange af marinens togter. Rom fremstilles ved
gæring af saften fra sukkerrør og melasse, hvorefter
den dannede alkohol destilleres af. Den særlige aroma
skyldes foruden raastoffeme forskellige slags blade.
bark og safter, f. eks. ananassaft, der ofte tilsættes
under gæringen - desuden den langvarige lagring.
H vis denne sker paa egetræsfade, faar rommen sin
bekendte lysegule fan-e. Rom indeholder fra ..3%­
55 % alkoho l. Jamaica-Rom og St. Croix-Rom er de
bedst kendte .

Rom anvendes den dag i dag i den danske marine,
idet der ved højridelige lejligheder eller efter anstren­
gende øvelser efter chefens bestemmelse kan udgives
rom til mandskabet (den reglementerede portion er
pr. mand 3.; cl rom til !O cl vand).

I den enge/ske marine er der ogsaa ved særlige lej­
ligheder udgivet extratildeling af rom. Hvis f. eks.
storbrasen paa en af de gamle sejlførende orlogsskibe
sprængtes unde r en storm, "ar skibet kommet i en
kritisk situation. Hvis det lykkedes at splejse stor­
brasen (s-splice the Main Brace«), var skibet udenfor
fare, og denne bedrift fejredes ved udgivelse af en
porti on rom til hver mand ombord.

\'I~ E:-IS B EH A:-ID LI:-I G

Rødvin bør serveres ved stue temperatur, d. v, s. 16 '­
2 0 '. Den hyppigste fejl er at gø re den for varm. Hel­
lere lidt for kold end lidt for varm, Dette sidste gæl­
der særlig de italienske rød vine (Chianti o. a.) . Ita­
lienerne selv tempere rer ikke deres vine. RØdvinene
skal ogsaa have tid til at blive tempererede. De kan
ikke gaa fra borde kl. ' i for at købe en flaske rødvin
og servere den til middag i messen kl. '9 - saa faar
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De en vin, der er kommet i uro, og som stikker paa
tungen, fordi den er under temperaturfo randring. De
kan ogsaa risikere, at der er bundfald i vinen. RØd­
vin - særlig de ældre aargange - skal have lov ril at
falde til ro efter transporten.

H vis De skal have selskab, kan De temperere Deres
rødvin paa fØlgende maade. Den hentes op fra vin­
lasten eller vinkælderen 3-4 dage fØr selskabet og stil­
les op paa et anretterbord eller ovenpaa et skab i mes­
sen. Der bliver den staaende til selve dagen. H vis det
drejer sig om Bordeaux- eller Bourgognevin, trækkes
den op 2-4 rimer før den skal serveres. Derimod 6
timer eller mere for unge AIgiervine og spanske vine.
Derefter staar den og »sunder sig« en time eller to,
hvorefter den dekanteres d. v. s. bundfaldet hældes
fra. Det kan gøres paa den maade, at man omhælder
den paa en vinkaraffel. Karaflen maa i forvejen være
skyllet med lunkent vand. Det gør ikke noget, hvis der
skulle blive lidt vand rilbage i karaflen. Man maa
være sikker paa, at karaflen er helt ren; man maa al­
drig bruge sæbe ved opvasken, men soda, hvorefte r
den sky lles godt. Efter denne omhældning stiller man
karaflen op paa anretterbordet eller skabet enten med
propp en sat løst hen over aabningen eller med et
kræmmerhus af filtrerpapir stukket lidt ned i aabnin­
gen. RØdvinen sættes paa bordet, lidt før man gaar
ril bords.

Det anbefales at lade karaflen fylde med vand efter
brugen og lade den staa nogle dage, ellers er den van­
skelig at faa ren.

At dekantere en rødvin er noget, som messeforstan­
deren selv maa gøre, med mindre han har oplært sin
hovmester til at gøre det. Det kræver en god belys­
ning . Han kan gøre det foran en elektrisk staalampe,
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hvis skænn er taget af, eller - hvad der er det næst­
bedste - et stearinlys.

Smid hellere lidt'vin bort med bundfaldet end risi­
kere at faa bundfaldet op i vinen.

Hvis De vil gøre det ext ra godt for Deres gæster ­
og hvem vil ikke det - kan De omhælde Deres rø dvin
to gange - altsaa fra karaflen tilbage i den originale
flaske. .\len saa maa flasken naturligvis ogsaa skylles
med lunkent vand, naar bundfa ldet er hældt fra. Fine,
gamle slotsa ftappede Bordeaux-vine fortjener at blive
behandlet paa denne maade og blive serveret paa de
origina le flasker. Vinen har kun godt af at blive om­
hældt to gange; man ved ikke rigtig, hvad der sker
med den, muligvis er det en iltn ing, der fo regaar
under omhældningen. Smaa korksrykker kan fjernes
med en træpind eller bedre en træske.

H vid Bourgogne, Rhinvi n og Moselvin behøver
man ikke at dekantere. Derimod bor hvide Bordeaux­
vine (f. eks. Sauternes) dekanteres - ligeledes gammel
po rtvin.

H vidvine, hedvine, Champagne og likor bor, naar
de serveres, have kældertemperatur ( 10° - 1, °) . H vis
man ingen kælder har, kan vinen stilles ind paa gulvet
i en stue, hvor der er aabent vindue. Man maa aldrig
- for at fremme afkØlingen - lægge flaskerne paa is,
ligesom man naturligvis aldrig maa lægge rodvins­
flasken i varmt vand fo r at faa den hurtigt tempereret.
Saa maa den hellere nyd es som den er.

Det er værd at huske, at en billig vin, der er go dt
behand let, er bedre end en dy r, der er daarligt be­
handlet. H vis man har sin vinbeholdning i lasten, maa
flaskerne stu ves paa en saadan maade, at de ikke rul­
ler under slingerage.



I . cocktailgl as. l . champagneglas, 3. bordeauxglas.
4. bourgogne- og hvid vinsglas, 5. portvinsglas, 6. cognacglas.

] . whiskyglas. 8. snapseglas.

V l:-lGLASSEX E

Vinglassene bØr være saaledes, at de baade lader vi­
nens farve og bouquet komme til sin ret. Derfor bør
de være af klart glas, og det er de som regel ogsaa.
Nogle steder bruges farvede hvidvinsglas, rØdlige
eller grønlige eller let røgfarvede med gulbrunt an­
strøg og med vindrueklaser ciselerede i glasset. Denne
skik er dog ved at forsvinde. Ved at bruge hvidvins­
glas af klart glas faar man i hØjere grad glæde af de
hvide vines prægtige farve. Thi ikke blor smagen,
men ogsaa synet af vinen er en nydelse. Vinglas bor
være let buede foroven for bedre at samle vinens
bouquet. RØdvinsglas er lidt større end hvidvinsglas,
og disse igen lidt større end hedvinsglas.

Vinglassene maa helst vaskes af samme aften, da
den vinrest. der staar i bunden af glasset. ellers kan

28



tørre ind. Ogsaa for vinglassene gælder der, at de
ikke maa vaskes af med sæbevand, men med soda,
hvorefter de naturligvis skal skylles godt. Det viske­
sty kke, hvormed man tørrer sine glas af, maa ikke
være gammelt, slidt eller lurvet , da der ellers kan
komme fnug paa glassene. Det maa ikke være brugt til
andre ting, da glassene kan faa smag derefter. Det maa
naturligvis være rent. Glassene skal være spejlblanke
og uden fnug, det bedste er ar gnide dem af til sidst
med en papirserviet af tyndt crepepapir.

V I:-IE:-IS PLADS PAA M EN UKORT ET

Den almindelige regel ved en middag er, at man be­
gynder med den lertere vin og efterhaanden gaar over
til den svære, ligesom man ogsaa gaar fra den tørre
vin til den SØde. Disse regler skal dog ikke tages for
bogstaveligt. Man kommer let til at overtræde dem
allerede ved suppen, i hvert fald for den fØrste regels
vedkommende, idet man til suppe gh'er Madeira eller
sherry - den sidste ikke for tør, halvrør er bedst,

Til f isk eller buntmer er Sauterues den helt rigtige
vin, d. v. s. hvis man til hummeren serverer mayonaise
eller til fisken hollandaisesauce - alrsaa en fed sauce
i det hele taget - passer en tysk vin bedre (Rhinvin
eller Moselvin). Serveres der en let sauce, f. eks. smør­
sauce, vil jeg vælge Sauternes eller hvid Bourgogne.
Hvis fisken er stegt, foretrækkes undertiden en let
rØd vin. Til østers passer en hvid Bourgogne, men
man kan udm ærket give en Sauternes eller en Anjou­
vin. I besættelsestiden, da det var vanskeligt at skaffe
Yin, var det ikke ualmindeligt at servere Porrer til
østers , ja enkelte foretræ kker selv under normale til­
fØrselsforhold denne drik. Det maa dog straks siges,



at Porteren ikke harmonerer allerbedst med vinene.
som serveres senere under middagen.

H vad skal man servere, hvis man faar en mellem­
ret? Til slikasparges kan man give rød Bourgogne
evt. Champagne. Personlig foretrækker jeg dog Apol­
linaris. Den giver paa en maade et lille pusterum og
Ødelægger ikke noget, og saa slukker en Apollinaris
tørsten godt. Hvis mellemretten f. eks. bestaar af
tunge og ærter i aspic eller gaaseleve r, bør man give
rødvin.

Til stegen (oksefilet, bederyg, oildt} er der ingen
tvivl. Her er rødvin bedst. Nogle foretrækker Bor­
deaux , andre Bourgogne. Rigtige vinkendere hævder,
at Bordeaux og Bourgogne ikke bØr serveres til sam­
me middag. Jeg har enkelte gange under min marine­
tjeneste oplevet, at Bourgognen blev skænket op i
glassene - et til hver - paa en bakke og budt om af
hovmesteren, idet han fortroligt hviskede f. eks.
Chambertin 19'6. Det virkede meget raffineret.

Hvis stegen bestaar af hvidt kød, f. eks. kylling,
bons ener kalknn , er dog hvid Bourgogne ener hvid
Bordeauxvin bedst. Hvis den bestaar af H am burger­
ry g eller Bayonneskinke , er der ingen tvivl om, at
rød Bourgogne bør foretrækkes.

Til ost og osteretter ynder de fleste rødvin (Bour­
deaux eller Bourgogne ). Som tidligere nævnt ser man
enkelte steder, at Cherry Heering foretrækkes - ener
portvin, men saa skal det være en meget fin portvin .

Vi er saa kommet til desserten, og hertil serveres
hedvin: portvin, sherry ener madeira. Her gælder den
hovedregel, at vinen bør være sødere end desserten.
Der er en enkelt dessert, der ikke passer særlig godt
til vin, og det er frugt - alrsaa frugt »naturel« (æbler,
pærer, blommer, vindruer) - efter min mening den
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bedste af alle desserter. Hvis man endelig vil drikke
vin til frugt, kan man drikke en Oloroso. Hvis det
drej er sig om syltede eller henkogte frugter, er situa­
tionen en ganske anden. Hertil smager en portvin
fortræff eligt - ogsaa hvis desserten bestaar af melon.
Til pandekager og æbleskiver egner solbærrom eller
Guavarom sig udmærket.

Cham pagne kan serveres paa ethvert tidspunkt af
middagen. Det hyppigste er at servere den et eller
andet sted i midten. Rigtige vinkendere mener dog,
at champagne »i midten« er daarlig palceret - cham­
pagne »hele vejen« er bedst.

Til gule ærte r og flæsk, der er en meget populær
ret i messerne, egner Ølog snaps sig bedst. Til krebse­
gilde hører ogsaa Øl og snaps, men krebsegilde bør
være et gilde for sig og ikke være et led eller en ret i
en stø rre middag. IØvrigt horer Øl og snaps naturligt
hjemme til frokost, aftensrnørrebre d eller natmad.

Det maa dog nævnes, at det mange steder - navnlig
i Sverige i forbindelse med det svenske smørgaasbord
- er blevet skik at servere Øl og snaps, naar en middag
indledes med et par snitt er, en cauapi eller en eller
anden hors d'æuure. H er bor man imidlertid være paa
sin post, thi man bliver lettere beruse t, idet den eller
de efterfølgende vine »slaar haardere«, naar man i
forvejen har drukket Øl og snaps. Jeg personlig hol­
der paa: Vin for sig og Øl + snaps for sig - til hver
sit særlige rnaaltid.

T il sidst skal jeg give Dem en oversigt over de
tem peraturer, ved hvilke de forskellige vine og spiri ­
tuosa helst skal serveres:

RØdvin - stuetemperatur.
Hvidvin og hedvin - kældertemperatur (fin, gam­

mel portvin dog stuetemperatu r) .
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Cognac - stueremperatur.
Champagne og likØr - kældertemperatur.
Ahavir (og svensk punch ) - isafkøler,

En god skik - i hvert fald ser fr a er lægeligr og
hygiejnisk sy nspunkt - er. at man lader hov mesteren
i begyndelsen af middagen spørge hver gæsr, hvilken
vin han Ønsker ar dri kke under middagen . Meningen
er naturligvi s, at man saa kun skal drikke een slags
vin. En god men en dyr skik, rhi det kræver, ar vær­
ten eller messen har et velassoneret lager at Øse af.

Disse betragtninger er min personlige op fattelse af,
hvorledes man bør fo rholde sig over for vin og spiri­
tuosa. De er ret subjektivt præger - dog er denne
sub jektivitet gru ndet paa inreresseret læsning og paa
30 aars erfar ing - ikke mindst ved rejser i ud lander ­
blandr andet paa rogr med Marinens skibe og ved
studier i marken, d. v. s. i vinlandene.

Jeg haaber, De er blevet klar over, at der at omgaas
og at nyde vin og spirituosa ogsaa kræver kultur og
er forbundet med er ansvar.
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