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Champagnens liv starter pa vinmarker omkring Eper-
nay, hvor jordbunden er kalkholdig og klimaet kgligt.
Ved méthode champenoise geeres druerne forst til
hvidvin, og boblerne fgjes til ved andengzeering af den
hvide vin pa flaske. Champagne er med sin brusende
spredhed perfekt som aperitif og ledsager til forskel-
lige typer mad.

LIDT BOBLEFYSIK

Partialtrykket af CO, over vinen (PCO,) er proportio-
nalt med koncentrationen af CO, oplgst i vinen (c):

¢ = ki PCO,, hvor ky (Henrys lov-konstant) udtrykker
gassens oplgselighed i veesken i g/1/bar. De 24 g/1
sukker, der typisk tilsaettes en flaske hvidvin, vil un-
der andengeringen omseettes til 12 volumenprocent
alkohol og 9 g CO.,. En idealgas fylder 24 1/mol ved
12 °C; med sin molvaegt pa 24 g/mol vil de 9 g CO, i
0,751 champagne svare til 4,8 1 CO, i gasform [1].
Ved 8-10 °C vil partialtrykket af CO, i den 25 ml store
luftlomme mellem vin og prop veere 5-6 bar. Til sam-
menligning er trykket 6-9 bar i et lastbildeek. Partial-
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Forholdet mellem temperaturen (T) og trykket af CO,-gasfasen (P)
under proppen (bla linje) og Henrys lov-konstant (k,) for maengden
af oplgst CO, (r@d stiplet linje) i en typisk champagne med 12,5 volu-
menprocent ethanol og 10 g sukker/I. (Figur 2 fra [2] bringes med
tilladelse fra Elsevier).
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trykket af CO,skaber et pres pa ca. 15 kilo mod
undersiden af den godt 10 g tunge korkprop. Serve-
ringstemperaturen, der spiller en rolle for partialtryk-
ket (Figur 1), afggr den hastighed, hvormed proppen
skydes af: 39 km/t ved 6 °C (4 bar), 47 km/t ved 12
°C (6 bar) og 54 km/t ved 18 °C (8 bar) [2].

PAS PA @JNENE

Nogle gange farer proppen af sted i samme sekund,
flaskehalsens stéltréd er lgsnet (Figur 2), hvilket
kommer bag pé bade veert og geester. Selv en lynhur-
tig blinkrefleks (1/10 sekund) kan intet stille op mod
et missil, der flyver 14 m/s og rammer hornhinden
med 100 atmosfeeres tryk [3]. Archer et al har beskre-
vet svaere gjenskader hos ni patienter, der var henvist
til Moorfields Eye Hospital efter at veere blevet ramt
af champagnepropper. Syv lesioner var i venstre gje,
hvilket tilskrives den position en flaske typisk vil have
ved abning med hgjre hand. En opggrelse af 43 prop-
leesioner viste, at 26% af de lederede gjne endte med
at have en synsrest pd < 6/60 [4]. Fglg hellere Hel-
mig et al’s retningslinjer for abning af en flaske cham-
pagne: »Temperaturen pa 8-10 °C skal overholdes. En
hvid serviet skal holdes over proppen og flaskehalsen,
mens stéltraden lgsnes, proppen skal forsigtigt skub-
bes bort med fingrene, mens flasken peger bort fra
ansigtet i retningen ca. 60 grader mod loftet. Det skal
ikke sige »bang«, men give et stort, fugtigt »suk« [5].

FRA BOBLEFYSIK TIL BOBLEKEMI

Den prikkende fornemmelse i munden efter en slurk
champagne har veret tilskrevet myriader af CO,-bob-
lers pavirkning af slimhindens mekanoreceptorer, nér
de eksploderer pa tungen [6]. Fokus skiftede fra bob-
lefysik til boblekemi, da man i et trykkammerforsgg
ikke fandt forskel pd den prikkende fornemmelse ved
indtagelse af mineralvand med brus ved atmosfaerisk
tryk og ved to atmosfares tryk, der hindrer dannelse
af brusende CO,-bobler [7]. Ved atmosferisk tryk kan
der oplgses 90 cm?® CO, pr. 100 ml vand, som far pH
5,65 efter reaktionen: CO, + H,0 «<» H,CO; <> H* +
HCOs. Ved 2,5 atmosferes tryk kan der oplgses 250
cm® CO,pr. 100 ml vand, som giver pH 3,72 i en apol-
linaris. Carstens et al treenede 20 studerende til at be-
dgmme den prikkende fornemmelse ved at have tun-
gen dyppet i apollinaris i 15 sekunder. Ved gentagelse
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af forsgget, hvor halvdelen af tungen var behandlet
med en 2% acetazolamidoplgsning, var den gennem-
snitlige score for prikken pé tungen klart reduceret pa
den behandlede tungehalvdel [8]. Hvad var mon for-
klaringen?

CHAMPAGNEBLUES

Den kemiske ligevaegt mellem kulsyre og CO, i vand
er 1,7 X 1073, hvilket vil sige, at langt hovedparten af
den oplgste kuldioxid findes som CO,-molekyler. Det
forklarer den minimale forskel i surhedsgraden (ved
4 °C) mellem champagne med normalt CO,-indhold
(pH 2,91) og uden CO; (pH 2,96) [9]. Kulsyreanhy-
drase katalyserer den reversible reaktion CO, + H,O
< HCOs™ + H* med en omsatningsrate pa en million
CO,-molekyler pr. sekund. I 2009 lokaliserede Chan-
drashekar et al kulsyreanhydrase IV (CA IV) i overfla-
demembranen pa de smagslgg, der bagerst pa tungen
opfanger smagen af surt [10]. Nar champagnens CO,-
molekyler oplgses i spyttet pd tungens overflade, vil
CA IV skabe myriader af brintioner — et relevant sig-
nal for smagslgg, der opfanger sur smag. Azetazol-
amid blokerer kulsyreanhydrase, hvilket forklarer
dels den nedsatte prikken pé de blokerede tungehalv-
dele, dels Stephen Kellehers »champagneblues« [11].
Kelleher ville fejre bestigningen af en bjergtinde med
en kold dasegl, men blev skuffet pa bjergets top; gllen
smagte som opvaskevand. Vel nede igen konstaterede
Kelleher, at sodavanden ogsé var fad, mens smagen af
whisky med postevand ikke fejlede noget. Synderen
var kulsyreanhydrasehaammeren acetazolamid, som
han havde taget som profylakse mod hgjdesyge. For-
spg har vist, at CO,-bobler kan pavirke frie nervespid-
ser fra n. trigeminus i mundslimhinden. Den stik-
kende prikken pé tungen, nar du drikker et glas
champagne, er dermed et resultat af multimodal per-
ception: et samspil mellem sansemodaliteter som
mundfelelse, CA IV aktivitet og smagslgg, der opfan-
ger sur smag [12].

HURTIG RUS MED BOBLER

11824 gav Henderson den forste, leegelige beskrivelse
af champagnerusen: »The brisk wines of Champagne
intoxicate very speedily, probably in consequence of the
carbonic acid gas in which they abound, and the vola-
tile state in which their alcohol is held; and the excite-
ment is of a more lively and agreeable character and
shorter duration, than that which is caused by any
other species of wine, and the subsequent exhaustion
less« [13]. Hypotesen om en hurtig boblerus fandt
100 ar senere stgtte i resultaterne fra Edkins et al’s
eksperimenter med katte, hvor de fandt hurtigere op-
tagelse af alkohol fra maveslimhinden ved tilstedevae-
relse af CO, [14]. Forst i 2003 blev effekten af cham-
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Hold styr pa proppen, nar du Igsner staltraden.
Foto: Kumasegawa, Collection CIVC.

pagnebobler studeret hos mennesker. Tolv meend og
kvinder tgmte tre glas champagne i lgbet af 20 minut-
ter; en uge senere fik de samme ration, men fgrst ef-
ter at CO,-boblerne var fjernet med en stavblender
[9]. Promillen (blood alcohol concentration) fem mi-
nutter efter sidste slurk champagne var hgjere med
bobler i glasset (0,52) end uden (0,40) (Figur 3).
Arealet (mg X min/100 ml) under plasmakoncentra-
tionstidskurven var signifikant forskellig i op til 20
minutter efter indtagelsen: 203,08 for champagne
med CO, versus 167,33 for afgasset champagne. Re-
sultatet af en compensatory tracking test 20 minutter
efter indtagelsen viste gget cerebral alkoholpévirk-
ning efter indtagelse af champagne med bobler
(196,4 msek) end efter indtagelse af champagne
uden bobler (46,3 msek).

CHAMPAGNENS 125-ARSKRIG

Vinens sundhedsfremmende virkning som trumfkort i
konkurrencen om markedsandele lagde grunden til
125-arskrigen mellem champagne og bourgogne; en
krig, der blev udkaeempet mellem leeger og professorer
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Kurver over alkoholkoncentration i blodet (blood alcohol concentra-
tion) vist som middelvaerdi + SEM (standardfejlen af middelvaerdien)
for blodprgver taget til tiden 5-40 min efter afslutningen af de 20
min, der var afsat til indtagelse af champagne med/uden CO,. Antal
deltagere = 6. (Figur 1 fra [9] bringes med tilladelse fra Oxford Uni-
versity Press).
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med pen og bleek som vében og prosa og vers som
ammunition. Det eneste blod, der blev udgydt, var
druens. Skuddet, der i 1652 startede krigen, var en
afhandling, der priste vinen fra Beaune som mere vel-
smagende og sund end nogen anden vin. I 1677 kom
riposten »An vinum Remense sit omnium saluber-
riume, der fremhavede vinen fra Reims som den sun-
deste. En royal kasuistik blev til spreengfarlig ammu-
nition i naeste, burgundiske salve. Ludvig XIV, der var
kronet i Reims og pé livleegens anbefaling havde
drukket champagne til alle méltider, havde faet poda-

10,75 | champagne er oplgst 9 g CO,, der fylder 4,8 | som gas.
Ved 8-10 x C er partialtrykket af CO, i champagne 5-6 bar.

Korkproppen kan ramme hornhinden med 14 m/s og 100 atmo-
sfaeres tryk.

Smagslgg med kulsyreanhydrase IV opfanger den prikkende smag
af CO,.

Champagne giver en hurtigere og hgjere alkoholpromille end vin
uden bobler.

Alkohol drukket med made er forbundet med nedsat risiko for total-
mortalitet, iskaemisk hjertesygdom, slagtilfeelde, type 2-diabetes og
demens og @get risiko for brystkraeft og kraeft i mundhule, svaelg og
spisergr.

Champagne forbedrer &ldre rotters rumlige hukommelse med 40%.

gra. Kongens nye livlaeege, Guy-Crescent Fagon, sked i
1693 skylden pa champagne, seponerede boblerne og
ordinerede bourgogne som den eneste vin, der matte
skeenkes ved kongens bord. Tre ar senere var en bur-
gundisk afhandling klar med pastanden om, at cham-
pagne irriterede nerverne og gav katar og podagra.
Chokket over de skandalgse anklager provokerede et
hurtigt modangreb fra det medicinske fakultet i
Reims: »An vinum Remense Burgundico suavius et
salubrius«, der som bevis pa den gavnlige virkning af
champagne bl.a. fremheavede vinbonden Pierre Pieton
fra Hautvillers, der giftede sig som 110-arig og dgde
maet af dage 118 &r gammel [15].

CHAMPAGNE SOM MEDIKAMENT

En athandling fra 1777, »Sur usage du Vin de Cham-
pagne Mousseux, skrevet af Jean-Claude Navier, der
var dekan ved det medicinske fakultet i Reims, satte
punktum for kampen [16]. Afhandlingen var en di-
plomatisk genistreg ved pa den ene side at give alle
franske vine, ogsa bourgogne, kredit for at fremme
sundheden, men pa den anden side sl fast, at kun
champagne, qua sine bobler (I'air fixe), kunne anven-
des som medikament. Antiseptiske kvaliteter gjorde
den f.eks. selvskreven til behandling af febersyg-
domme; et rdd, som en fransk leege, dr. Maury, i 1974
forte videre som ordination af en flaske tgr cham-
pagne om dagen indtaget som et lille glas hver time
ved feber [17]. En anden fordel ved Uair fixe var ev-
nen til at oplgse sten i kroppen — en hypotese, der se-
nere fandt stgtte i resultaterne af et observationsstu-
die med 194.095 deltagere, der blev fulgt gennem
otte ar. Man fandt, at regelmaessig indtagelse af hvid-
vin var forbundet med 33% (95% konfidens-interval
(KD): 15-45%) lavere risiko for nyresten [18]. Bertin
du Rocheret afviste hypotesen om champagne som ar-
sag til podagra med en kasuistik fra sin liste over af-
dgde i Epernay siden 1644: »Jeanne Maillard dgde
den 1. januar 1733 som 75-arig som den eneste per-
son i omradet, der nogensinde havde haft podagra«
[19]. Efter 12 &rs observation af 51.529 sundheds-
professionelle fandt man, at den relative risiko for
urinsyregigt pr. glas vin pr. dag var 1,04 (95% KI
0,88-1,22%) [20].

DET GYLDNE MADEHOLD

Alkohol er et afhaengighedsskabende stof, der er ar-
sag til ca. 60 forskellige sygdomme og tilstande [21].
Integrering af alkoholiske drikke i en sund livsstil for-
udsatter regelmaessig, médeholden indtagelse i for-
bindelse med sunde maltider. Der er en J-formet sam-
menhang mellem alkohol og mortalitet med kurvens
nadir omkring en genstand pr. dag. Den mengde al-
kohol, der er forbundet med samme mortalitet som
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total afholdenhed, er for kvinder 20-25 g pr. dag, og
for maend 40 g pr. dag [22].

Madeholden indtagelse af alkohol er forbundet
med en nedsat risiko for: totalmortalitet p& 18%, fa-
tal og nonfatal iskeemisk hjertesygdom pa 25-50%,
slagtilfeelde pa 20%, perifer arteriosklerose pa 26%,
metabolisk syndrom pé& 16% for meend og 25% for
kvinder, type 2-diabetes p& 30% samt demens pa
25-40%.

Madeholden indtagelse af alkohol er forbundet
med en gget risiko for: kreeft i mundhule og svaelg pé
21%, spisergrskraeft (planocelluleert karcinom) pé
17% og brystkreeft pa 4%.

HUKOMMELSESKUREN

I et laboratorieforsgg med neuroner fra rottehjerner
fandt Vaugzour et al beskyttende effekt af et ekstrakt af
champagnens plantefenoler mod peroxynitritinduce-
rede skader pa neuronerne [23]. [ sammenligning
med en isokalorisk vaeske med samme alkoholdosis
fandt Corona et al markant forbedring af aldre rotters
rumlige hukommelse efter tilfgrsel af champagne
(1,78 ml/kg vaegt) til fgden i seks uger. Rotterne blev
sluppet lgs i en labyrint, hvor de fandt frem til en
skjult lekkerbisken. Fem minutter senere blev gvel-
sen gentaget for at se, om rotten kunne huske, hvor
den havde fundet sin fgrste godbid og méske kunne
finde den neeste. Uden champagne var rotternes suc-
cesrate 50%; efter champagne steg den til 70%. Bi-
opsier fra hippocampus viste en 200% stigning i
volumen af proteiner med betydning for korttidshu-
kommelsen, hvilket forskerne tilskrev champagnens
indhold af tyrosol og andre plantefenoler [24]. I et in-
terview i Daily Mail opfordrede professor Spencer folk
over 40 &r til at drikke 2-3 glas champagne om ugen
[25]. »Udvikling af demens starter formentlig i
40’erne og fortseetter gradvist frem til 80-arsalderen,
sé jo tidligere folk indtager de gavnlige stoffer i cham-
pagne, desto bedre«.
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