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ETTERBØRS 51

J
eg befant meg i Singapore
på en fantastisk turné da 
jeg fikk en sms om at enJJ

eller annen skribent hadde
kritisert meg sønder og sammen
i en artikkel på nettet. Når så en
av Norges største aviser har vist
interesse for angrepene, føler
jeg at jeg tross alt må svare, en
gang for alle.

La meg begynne med et
megetsigende sitat fra Per
Mælengs artikkel i Vinforum:
«Hvorvidt det ligger en
markedsføringsmessig kalkule-
ring til grunn her, eller om det
har å gjøre med Juhlins person-
lighet og karakter, har jeg ikke
grunnlag for å mene noe om.
Jeg kjenner ikke mannen.»

Jeg sier som du, jeg kjenner
ikke mannen som har skrevet
denne sjalu og misunnelige
artikkelen. Men mener at artik-
kelen sier mer om din person-
lighet enn om min.

Det stemmer at jeg, i likhet
med riktig mange andre, ønsker
å tjene penger på jobben min,
om nå jobben er aldri så fantas-
tisk. Slik jeg ser det, er det

viktigste motivet for å markeds-
føre seg nettopp å øke inntek-
tene, og i mitt tilfelle ikke være
nødt til å jobbe så mye, men
kunne bruke maksimalt med tid
på familien.

Det er flatterende at du
beskriver meg som en mester i
kunsten å markedsføre meg
selv, for i årenes løp har mine
medarbeidere alltid kritisert
meg for å være altfor lite
kommersiell og generøst
henfallen til nytelser. Det er for
eksempel aldri jeg som har
påstått at jeg har verdens beste
nese. Det er andre som
uttrykker seg sånn. Dem om
det. 

Du lister opp en mengde
utveier jeg har valgt for å tjene

penger på jobben og insinuerer
at man ikke kan stole på min
poengbedømmelse fordi jeg har
firmarelaterte fordeler av å 
forhøye poengene. Et veldig
krenkende angrep hvor du over-
hodet ikke har sjekket fakta.
Alle som kjenner meg vet hvor
høyt jeg setter min objektivitet
og hvor urokkelige mine poeng-
vurderinger er.

Du påstår at jeg oppfordrer 
folk til å komme og drikke 1959
Bollinger for så å kunne selge
den. La meg påpeke at det ikke
finnes noen flasker 59 Bollinger
å selge, så hverken jeg eller
Bollinger kan altså ha noe å 
vinne på teorien din. Videre
trekker du frem mine cham-
pagnebarer. La meg påpeke at
det selges 35 forskjellige cham-
pagner på glass, og at det var
mitt viktigste krav hver gang en
ny bar åpnet at alle firmaer
skulle være representert. Jeg
har lagt ned mange timer i disse
barene, men faktisk aldri tjent
én eneste krone på vinsalget.
Mitt incitament har vært
markedsføring og varemerke-
bygging samt gleden over å se
mennesker nyte økt kunnskap
om den gudbenådede drikken
champagne.

Når det gjelder mine poeng 
og deres troverdighet samt min
nøytralitet når det gjelder
produsenter, vil jeg poengtere at
poengskalaen min er absolutt
og at jeg ikke deler inn cham-
pagnene i forskjellige grupper
så som standard, årgang eller
prestisje, og gir dem 97, 98 eller
99 poeng innen respektive
gruppe, men at en standard-
champagne ifølge min skala kan
ha 72 poeng eller 67 poeng og
likevel være et godt kjøp. Fra et
markedsføringsperspektiv er
dette ubrukelig for de store
firmaene, for det finnes andre
skalaer som grupperer og deler
ut 95–99 poeng til den samme
vinen.

Nå til den delen av artikkelen 
din som jeg finner mest opp -

rørende. Jeg forstår utmerket
godt hvordan Bjørn Dæhlie må 
ha hatt det da sensasjonslystne
svenske journalister som ikke
har peiling, mange år etterpå 
kommer og påstår at han hadde
dopet seg og jukset seg til sine
fantastiske resultater og
suksesser i skiløypene.

Jeg er med rette jævlig stolt 
av å ha greid å prikke inn 43 av 
50 i Paris i 2003. Samtidig
påpeker jeg alltid at jeg var i
ekstra fin flyt den gangen. Et
mer normalt resultat for meg
når jeg tester, er omtrent 50
prosent helt riktige, men
hvorfor skal jeg skjemmes for
at det var stang inn den
gangen? 

Du sier du har smakt vin i 30 

år og aldri har hørt om noe 
lignende, og at nettopp det gjør 
at det ikke kan være sant. 
Hoppet Bob Beamon virkelig 
8,90? Var Neil Armstrong 
virkelig på månen? Er sjeldne 
fenomener automatisk usanne i 
din verden, Per?

Hvis du virkelig er interessert
og vil høre hele historien om 
hvordan jeg utvikler mine 
teorier og hvordan luktesansen 
min har påvirket meg gjennom 
livet, så kommer min første bok 
på norsk i høst. En duft av 
Champagne. Se så, der fikk jeg 
med litt markedsføring igjen. Fy 
skam meg!

Richard Juhlin er champagne-

ekspert 

Alle som kjenner
meg vet hvor

høyt jeg setter min
objektivitet og hvor
urokkelige mine 
poengvurderinger er

Om luktesans og markedsføring

Den svenske champagneeksperten Richard Juhlin hevder å ha
truffet riktig på 43 av 50 champagner i en blindtest. I DN og bransjebladet
Vinforum har vineksperter, blant annet Per Mæleng, trukket grunnlaget for
hans smaksbragder i tvil. Her svarer Juhlin på kritikken.  

STORM I CHAMPAGNEGLASSENE.  En nesevis krangel herjer blant

ekspertene på de edle dråper.

MAGASINET 18. mai.MAGASINET 18 mai

Mat & drikke

En septemberkveld i 2003 skal vise seg å foran-
dre livet til den svenske champagne entusiasten Ric-
hard Juhlin. På en restaurant i Paris skal han, ifølge 
seg selv, ha blindsmakt seg frem til 43 av 50 champag-
ner. Uten noen forhåndsinformasjon skal han ha truf-
fet blink på produsent, vinmark og årgang. To år senere 
skal han ha prikket inn 20 av 20 roséchampagner. Presta-
sjonene befester Juhlins omdømme som verdens beste 
champagnesmaker. 
«Helt siden den dagen i Paris, 2003, har historien om 

Richard Juhlins utrolige blind smaking av 50 forskjel-
lige champagner blitt fortalt rundt middagsbordene», 
som det står på hans nettside. «Det var ikke bare en ver-
densrekord, det var en universell, galaktisk, fi redimen-
sjonal rekord, som etterlot konkurrentene i en rar til-
stand av ydmykhet og beundring», heter det videre.
Prestasjonene er utrolige. Så utrolige at han har irri-

tert på seg noen av Nordens fremste vineksperter. 
Hva var det egentlig som skjedde den gangen tidlig 

på 2000-tallet?

Gullgrevet. – Det er litt pinsamt det her.t
En mann skal akkurat til å lukte på et tilfeldig par i 

Sofi enbergparken – en fritidssyssel normalt forbeholdt 
løsbikkjer og skrullebukker, men som i dette tilfellet 
skal utføres av Richard Juhlin – en av verdens frem-
ste champagneeksperter. Æresborger av Champagne. 
Utnevnt til ridder av det franske landbruksdeparte-
mentet. Den stolte innehaver av verdens beste nese. 

Med et perfekt duftminne, som han kaller det. Etter 
sigende kan han sni? e seg frem til hvor i menstruasjons-
syklusen en kvinne måtte befi nne seg. Det tilfeldige pik-
nik-paret ser allikevel en smule bestyrtet ut, idet den 
franske ridderen planter det verdensberømte nesegrevet 
sitt dypt ned i armhulene deres. Richard Juhlin skal luk-
te seg frem til om de passer sammen, i beste NRK-sende-
tid i tv-programmet «Nesevis». Han sparer ikke på mage-
draget. Han småstønner av duften. Smaker på aromaene. 
Med to fi ngre peker han på dem begge:

– Dere er en fantastisk match. Fortsett. Vær tilsam-
mans lenge.

Mye har skjedd for Juhlin siden den spektakulæ-
re blindsmakingen i Paris i 2003. Gullgrevet er blitt en 
gullgruve. Den tidligere gymlæreren Juhlin har for-
lengst lagt treningsfl øyte og sportssokker på hyllen. 
Medisinballer er byttet ut med druer, ribbevegger med 
vinranker. De siste ti årene har han holdt foredrag over 
hele verden, arrangert vinturer, designet vinglass, gitt 
ut seks bøker om champagne, startet tre champagne-

barer i Sverige, vært vinjournalist, arrangert vin-
smakinger og vært stjernen i fl ere tv-programmer. 

Men så bestemte nordmannen Per Mæleng seg for å
stikke hull på champagneboblen.

Uvirkelig bragd. En nese kan være mer enn et prak-
tisk sted å plassere brillene. Det visdomsordet gjelder i 
aller høyeste grad snyteskaftet som har slått seg ned i 

etVinmonopolets møterom. Dette vidunder eksemplaret 
fra organfamilien er festet til resten av den kroppen 
som totalt utgjør mannen vi kjenner som Per Mæleng – 
en av Norges viktigste vinpersoner. 

Spesialrådgiver for Vinmonopolet. En fyr som er så 
d kresen at han aldri drar på middager uten å ha med 
åegen mat og vin. Ved én anledning nektet han sågar å

servere gjestene sine før en av damene i selskapet tok
seg en dusj. I et ferskt nummer av fagbladet Vinforum 
står han også som forfatter av artikkelen «Perspektiver 
på Richard Juhlin» – en tekst bestående av 33.117 kritis-
ke og syrlige tegn om den svenske champagnemannen.

er – Jeg sier ikke at Juhlin lyver, jeg sier bare at det er 
noe som ikke stemmer med den bragden.

Det snøftes.
– Bragden er uvirkelig. 
Han snakker om smakingen der Juhlin skal ha gjen-

kjent 43 av 50 champagner.
or– Jeg smaker mye blindt. Det er ikke så mange i Nor
o-ge som smaker så mye bedre enn meg. Som et profesjo-
gnelt arbeidende vinmenneske gjennom 30–35 år har jeg 

aldri møtt noen som har vært i nærheten av ha smakt på 
det nivået som Juhlins resultater indikerer. Ifølge Juh-
lin skal en av de som smakte med ham være en tidligere 

g-sommelier verdensmester som naglet fi re av champag-
enene. I et skremmende stort mangfold av champagne

uher det et bunnsolid resultat. Det er i verdensklasse. Juh
s-lin maltrakterer målestokken for hva det er menings-

fullt å karakterisere som verdensklasse. For vi snakker 
ikke om fi re tre? . Vi snakker ikke engang om det dobbel-
te. Vi snakker 43 av 50. Det er som å skyte en stjerne med 
ertesprettert. Og at han to år senere skal ha klart 20 av 2
roséviner?

Mæleng sitter der stille mens han rister på hodet.
– Jeg har spilt mye petanque, sier han plutselig.
– Jeg er norgesmester i petanque, skjønner du. Av og 

til kan man spille sånne kuler som ... ja, som er bedre 
enn man egentlig kan. Men man gjør ikke det 43 av 50 
ganger. Du gjør ikke det. Tiger Woods slår ikke hole-in-
one 43 av 50 ganger, heller. Det er det ingen som gjør.

nDet fi nnes ikke så mye informasjon om kvelden 
nsParis. Det lille som fi nnes, stammer stort sett fra Juhlins
tnettside. Ifølge Juhlin var smakingen organisert av det 

franske livsstilsmagasinet Le Spectacle du Monde. En 
ikke-navngitt tidligere sommelier verdensmester var 
blant de deltagende. Han skal ifølge Juhlin ha kommet 
på annenplass i konkurransen, etter å ha prikket fi re av 
de 50 champagnene. 

Utover det er hverken navn på øvrige deltagere, vin-
lister, sted eller informasjon om hvordan smakingen 
ble organisert nevnt på Juhlins nettside. Det har ikke 

Champagneeksperten Richard Juhlin har ifølge seg selv satt 
en «galaktisk rekord» i vinsmaking. Det har fått fl ere av 
Nordens fremste eksperter til å sette vinen i halsen.

Tekst Jonas Forsang

Oslo

E

Den omdiskuterte smakingen. På denne smakingen påstår Richard Juhlin (til venstre) at han skal ha gjenkjent 20 av 20 roséchampagner. 
Sommelier Andreas Larsson (til høyre) mener de bare smakte på ti. Smakingen ble avholdt på Hotel Baltimore i Paris i 2005.

BRANN I 
ROSÉENES LEIR
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Champagne

PÅ NATTBORDET

Navn: Kåre
Bottolfsen
Alder: 40 år
Stilling:
Gründer og 
daglig leder i
Ticketco

– Nattbordet, ja, kan jeg bytte ut
med Ipad? Hehe. Det er den jeg
bruker mest. Jeg må innrømme
at jeg er en fagnerd.

– Hvordan er det?
– Akkurat nå: «The Founder’s

Dilemma», en bok om startups.
Faglig rettet, bra bok. Ellers
nyhetsstoff: «The Economist» 
og «Time Magazine». Jeg fikk 
litt panikk da du spurte, og
skulle selvfølgelig hatt skjønnlit-
teratur på nattbordet, men det
er det lenge siden jeg leste.

– Men hva med når du skal
slappe av?

– Jeg er veldig interessert i
politikk. Det høres kjedelig ut,
men jeg synes det er veldig
interessant. Når jeg slapper av 
leser jeg om internasjonal poli-
tikk. Men det blir ikke så mye
avslapning når en starter
bedrift. Det er mye hardt arbeid,
derfor blir det også mye fag -
litteratur, forretningsfag-
litteratur. Jeg er vel kanskje ikke
alene om det. 

– Sannsynligvis ikke.
– Jeg har en bok som heter

«Born to Run» av Christopher
McDougall. Det er ikke avslap-
ning, men en artig bok. For dem 
som trener litt og jogger er den
veldig bra – og det prøver jeg å 
få gjort innimellom.

– Latt deg inspirere?
– Jeg har jogget en del, forfot-

jogging, det var sånn jeg
begynte å lese den. Men ellers
mye businesslitteratur. Dess-
verre, kanskje? Man burde
berike sitt sinn med mer 
skjønnlitteratur, men det blir 
ikke så mye av det.

– Leste du skjønnlitterært
tidligere?

– Jeg er fra Nord-Norge, så å 
lese Knut Hamsun er ganske
sterkt når man kommer derfra. 
Jeg har lest en del filosofi også,
men det begynner å bli en stund 
siden. Tom Clancy, krimlitte-
ratur og litt russisk – et lidende
folkeslag, det er kulturelt inter-
essant å lese. 

– Tilbake til businesslitteratur.
Noe som er verdt å lese?

– «The Leen Startup» av Eric
Riese. Det er en bok om virk-
somheter som har lykkes.
Hvordan starte en suksessvirk-
somhet. En filosofi om hvordan
man skal gjøre ting som har 
opphav i Toyota. Den ligger 
omkring i de fleste inkubatorer
i USA, og har begynt å dukke
opp i Norge også. Den er obliga-
torisk lesestoff for innovasjons-
bedrifter.

REAGERER. 

Champagne-

ekspert  

Richard Juhlin.


