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Nicolas Joly ar en av varldens fram-
sta biodynamiska vinodlare. Under
30 ar han har utforskat biodynamin,
skrivit bécker | amnet och akt Gver
hela varlden for att sprida sitt bud-
skap vidare. Good news magazine
traffade honom i hans hem pa Cha-
teau de la Roche aux Moines, platsen

fran vilken energin utgar.

Vi har tur med védret, solen skiner éver filten
med vinrankor, cypresser, kor och framfor allt
Loirefloden, Frankrikes lingsta flod, som skiir
genom landet och skapar ett av viirldens mest
intressanta vindistrikt. Loire dr omtalat for sin
kisel och kalkhaltiga jord, eller terroir som det
heter pa vinsprik, och fir den stora variatio-
nen av druvor s& som Muscadet, Chenin Blanc,
Sauvignon Blanc, Chardonnay for att nimna
de vanligaste vita. Av de bl finns bland annat
Cabernet Franc, Gamay och Grolleau. Det &r
ocksd i Loire mest saker hinder niir det giller
biodynamiskt vin. Mycket tack vare Nicolas
Joly som under 30 ars ihiirdigt arbete har gjort
sitt Chateau de la Roche aux Moines till en av
Loiredalens mest framgéangsrika vingardar.

Hiir produceras tre exklusiva vita viner frin
druvan Chenin Blanc: Coulée de Serrant, Clos
de la Bergerie och Vieux Clos, samtliga rankas
higt bland vinkénnare runt om i viirlden. Priset
ligger fran 260 upp till dryga 600 i butik och

runt 1800 kronor per flaska pa restaurang. I Sverige
fick tvda av hans viner - Les Vieux Clos 2007,
Coulee De Serrant 2007 - en nylansering pa
Systembolaget i mars i 4&r med sin nya agent
Hjo Grosshandel. De géar ocksi att dricka pa
Lux, Fredsgatan 12 och Oaxen Krog restau-
ranger vars profil ligger langt ifrdn det som
ménga férknippar med flummigheten i det bio-
dynamiska jordbruket. Det odlingssitt som
skapats av Rudolf Steiner - filosof och esoteriker,
som ocksd grundade antroposofin, antroposo-
fisk medicin och Waldorfpedagogiken — och ofta
omges av skrénor om kohorn i jorden, mysti-
cism och en stokighet, men som av dem som
anvinder det blir en mindre revolution.

Kortfattat kan man siiga att biodynamiskt jord-
bruk utgér frin tanken att allt utgér en helhet,
att solen, planeterna, ménen och deras relation
till varandra paverkar det som sker pa jorden.
Ett tinkande som striivar efter att skapa full-
stindiga kretslopp i liten skala genom att bygga
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upp och stirka de ekologiska systemen i jorden.
Dir girden sa langt som mojligt ska vara sjilv

forsorjande med foder, gidsel och ha en balans
mellan viixter, jord och djur. Steiner bytte ock-
sd ut konstgédsel mot atta naturliga preparat
att anvinda mot skadeangrepp och for tillvixt
som genom kosmiska krafter paverkar jord och

viixter. Inte s& "hot” kanske men det ir en bild
som Nicolas Joly i allra hégsta grad ir delaktig
i att fordndra. I alla fall nir det giller biodyna
miskt vin, dess smak, kvalitet och kanske fram-
for allt drligheten i detta. Attinnehallet i flaskan
ir en giva frdn naturen, som Joly sjilv uttrycker
det, utan tillsatser varken under odlingsprocessen
eller under lagringen.
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— Livet pa jorden ir en gava. Jag far inga rik-
ningar frin min vinstock eller en ko som med
en stor portion generositet kan ge 8000 liter
mjolk per &r. Om man genom processer fir den
att ge 18000 liter forstér du kon. Du far mjolk
men utan kvalitet vilket skapar allergier och du
forstor systemet. Men nér man siger det hir
gar man emot det ekonomiska systemet och
blir en samhillsfiende, sdger Nic olas Joly, eller
Mister Biodynamik som han ocksd kallas, eller
helt enkelt greve Nicolas Joly som ér hans titel,
nir han tar emot i sitt vackra kontor och bibliotek
i huvudbyggnaden, klidd i jordfirger och Bir-
kenstock pa nakna fétter, energiskt och ivrigt
gestikulerande sa fort han pratar.



- Alt siitta pa mig skor &r fér mig ett drama for
jag vill kinna jorden och gravitationen, siger
han och skrattar.

Ett skratt som drinks av hundskall fran de jakt-
hundar, som &r instingda i koket (tack gode
Gud), och den 15 ar gamla totaldéva Golden
retrievern, Luna, som tar igen det hon saknar i
horsel i skallvolym.

Hiir ér fullt med bicker, diribland hans egna
publikationer om biodynamisk vinodling som
i dagsliget har oversatts till 13 olika sprak.
Men ocksa fotografier som visar s& kallade
bildskapande testmetoder, som ocksa avhandlas

i hans bicker. Det iir en jimforelse mellan viixter
som odlats konventionellt, ekologiskt eller biody
namiskt med hjilp av biokristallisation. Den dr
en antroposofisk analysmetod som ocksa ska-
pats av Rudolf Steiner och som anviinds av bio-
dynamiska jordbruksforskare. De tolkar gro-
dornas inneboende egenskaper med hjilp av
kristallmdnster som skapas nir en blandning
av vixtsaft och kopparklorid avdunstar. Da
kan man alltsd se grodornas kvalitet. Nagot
som har fatt ett svenskt forskarteam att under
en vecka studera hur kvaliteten pd vingdrdens
jord hdanger ihop med kvaliteten pd druvorna.
En kvalité som kommer ifrdn att Nicolas Joly
idkar lantbruk strikt efter biodynamiska prin
ciper vilket innebir att kemikalier och be
kdimpningsmedel ar helt forbjudna. Han an-
vinder istillet naturliga preparat — sidana som
gor den kalkrika jordminen, som finns i An
jou-Saumur dér vingarden ligger, "lycklig”

Pa jorden gir ocksa kor, getter, héns och dsnor
fritt och filten plojs med hiist. Ofta av Nicolas

Joly sjilv eller ndgon av de tre medarbetare de

hari lantbruket. Allt paverkar i slutindan vinet.
Han odlar jorden varsamt. Niir andra vingardar
kanske skulle pressa jorden till sitt yttersta later

Joly alltid nigra av filten ligga i trida. For att

halla vinstockarna friska och fria frin skade-
djur gor han olika vixtteer, som till exempel
kamomill, brinniissla och ekbark, nummer
503-505 av de Steinerska preparaten, som han
sprayar over vinrankorna. En liten miingd
koppar anviinds, tre till fem kilo per hektar och
ar samt en liten mingd svavel. Fast det hiller
langsamt pa att bytas ut till mjolk eller vassla.



— Man kan pusha griinserna, ta hjilp av grodor
och blommor som man finner ha bra effekt.
Nir det dr kallt s kan man varda jorden med
en planta som har mycket viirme. Nir solen ar
for stark och viirmen blir aggressiv tar jag hit
sjogrds som vet hur man motverkar att saltet
brinner upp. Det blir som solskydd pa huden.
Det dr precis vad biodynamik &r - bio ir livet
och dynamik dr energi. S4 det handlar om att
forsta systemen, att dessa tar hand om allt liv
pa jorden och att sjilv agera som accelerator.

Nicolas Joly siger att om man skéter odling
och skord ritt s& behiver man inte géra nagot i
vinkillaren. Dirav hans motvilja att kalla sig
vinmakare eftersom hans artisteri ir det langa
samspel han har med att bruka jorden. Diir
ocksa skordetillfillet dr av yttersta vikt:

— Att skorda dr som att ta tavlan ifrdn malaren
for nir en druva vil ir separerad fran rankan
sa kan man inte géra nagot mer. Den stora fra-

gan édr nir druvorna uppndr den riitta mognaden.
Sé vi gir och kollar av en fyra-fem ganger vid
en ganska framskriden mognad. Méanga vin-
makare vet allting om jdsningsprocessen men
forstar ingenting om vinrankan. Det jag ir in-
tresserad av idr saker som hur léven beter sig,
i vilken riktning de ror sig?

Vinet lagras p4 gamla triifat med sa lite miinsklig
inblandning som méjligt, bara naturlig jist och
en forsiktig filtrering. Det hiir ir en metod som
har gett riktigt bra resultat. Vinerna fran Cou-
lee Serrant har alla olika ursprungsmirkning,
eller Appellation d'Origine Controlée, AOC,
som #r den kvalitetsmirkning som anviinds i
Frankrike, framfor allt fér viner men ocksé en
del andra ravaror. Grunden till systemet skapa-
des redan 1905, men 1923 formulerade Baron
Pierre Le Roy De Boiseaumarié pa Chateau
Fortia, ett antal regler fér odlingsomriden som
ir basen for dagens mirkning som skots av



Institut National des Appellation d Origine (INAO).
Forenklat kan man siiga att appellationsstatusen
avgors utifran hur specificerat och detaljerat
den geografiska odlingsplatsen avspeglas i vinet.
Miirkningen baserar sig alltsi pa platsen dir
vinet odlas och inte p4 druvan, som man si ofta
talar om niir det giller vin fran nya virlden.

Vissa vingardar, s som Nicolas Jolys, har en
eller flera egna AOC. Och eftersom en forind
ring av odlingen och produktionen ocksa pa-
verkar smaken - tillbaka till naturen om man
fragar Nicolas Joly, men dir & INAO av en annan
asikt — far manga biodynamiska vinodlare inte
klassificeringen. Vilket dr viktigt for méjlighet
till forsiljning och prissittning, inte minst ef-
tersom biodynamisk vinframstillning &r be
tydligt mer kostsam @n konventionell sadan.

- Idén med att ha en Appellation Controlée &r
fantastisk for alla vinkonsumenter men som ld
get ir i dag, med alla kemiska tillsatser och an-
viindandet av smaksatt jist, s har mirkningen
nistan blivit helt férstérd. Om det var billigt
bordsvin skulle jag inte bry mig men nir man
ser stora vilrenommerade namn fulla med kos-
metika, d4 kan man inte kalla dem AOC, man
far kalla dem "Appellation Controlée L'Oreal,
sidger han och skrattar innan han fortsiitter:

- Det ir inte drligt mot dem som ska dricka
vinet, konsumenterna borde fa veta vad drycken
innehaller. Om man haller sig till sanningen
och siger att smaken hérstammar fran tillsatt
jist s& blir folk inte lurade, men det blir de om
man siiger "den hir Beaujolaisen smakar un-
derbar banan”, som en viilkind producent har
anviint i flera 4r. Jag dr ledsen att behova siiga
det men Beaujolais har ingen naturlig smak av
banan.

Nicolas Joly menar att vinets smak kommer
fran den energi och rorelse som skapas i druvan
genom Aarstidernas skiftningar:

Vérens dagar ir lingre dn niitterna och det ar

solens seger dver jorden, men pa hosten nir da-
garna blir kortare borjar jorden dra tillbaka
energin. Det ér den rirelsen som hamnar i druvan.
Hur man édn gor s& kan man inte aterskapa
detta vetenskapligt. Det ér dérfor vin som odlas
med konstgidsel och jiser med smaktillsatser
blir som en did hand.
— Liv dr energi och kunskapen om livets krafter
och hur det paverkar jorden ir extremt viktig.
Och den saknas i dag niir vi lever i en period av
materialism dir allt baseras pa regler som inte
dr sanna mot naturen.
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Hans egen resa tillbaka till naturen har sin bérjan
langt innan han f6ddes. Chateau de la Roches
aux Moines rymmer iven en annan byggnad
diir familjen Joly bor, klostret Vieux Serrant.
Det byggdes av en grupp Cisterciensmunkar
som planterade de forsta vinrankorna dir ar
1130. Sedan dess har vinodling pagitt i storre
eller mindre omfattning och druckits av en rad
kinda personer som varit pa besok. Som till
exempel prins Johan av England, Richard Le-
jonhjirtas bror, forfattaren Alexandre Dumas
och gastronomen Curnonsky, skaparen av Gui-
de Michelin, for att niimna nagra.

1962 kopte Nicolas far, Pariskirurgen André
Joly, slottet. Férildrarna sig det som ett resi-
dens pa landsbygden snarare én en méjlighet
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att producera vin. Inte heller den da 17-ariga
Nicolas Joly, en av tva soner, var pa den tiden
speciellt intresserad, dven om han utbildades i
jakt och fiske, vilket gav honom en grundlig-
gande kinnedom om naturen som han senare
fick anvindning for. Nej, pa den tiden sig hans
drommar och karrifirambitioner helt annor-
lunda ut. I bérjan av 1970-talet dkte han till
USA, liste pa Columbia Universitet och birjade
efter avslutad utbildning som aktiemiiklare pa
fondbolaget JP Morgan.

- Jag var sa fascinerad av dessa finansmiinniskor.

Jag kommer ihidg att min bérsanalyslirare

hade tjinat 100 000 dollar pa aktier och det var
imponerande pa den tiden, siger han.



Han arbetade forst i New York dér han lite
otippat bérjade meditera, fast siiger han, utan
att veta att det var meditation han dgnade sig
at. Han forflyttades efter ett par ér till London-
kontoret, dir han triffade sin fru, ambassa-
dorsdottern Maria, vars liv och uppviixt ir en
historia i sig.

Nicolas Joly ér 31 ar fyllda. Han har jobbat pa
ett av viirldens frimsta finansbolag i sex ar.
Han har sé att han klarar sig och kan kopa vad
han vill, géra vad han vill utan att tiinka pa vad
det kostar. I sitt liv har han en kvinna som han
dlskar. Livet borde vara bra men ndgot skaver.
P4 kontoret finns en annan fransman, 20 ar
dldre éin honom, med en ling karridr pa foretaget.
Folk behandlar honom som en kung, han reser
forsta klass, har en egen sekreterare, skriaddar-
sydda kostymer och ett flott kontorsrum. En
kviill niir Joly sitter kvar p4 kontoret och jobbar
sent sveper den andra fransmannen in. Deras
blickar méts och av nagon anledning kdnner
sig den ildre av dem tva nodgad att siga nagot.
"Du tror att jag ir kung men det ir jag inte. Jag
en slav och JP Morgan vet om det. De betalar
mig vildigt bra men pengarna gor mig till slav,
de gor si att jag inte kan sluta. Jag dr mer ofri
én nagon annan hir”, siger han. Ett tvivel var
satt och det bara viixte. Den sista manaden han
jobbade tillbringade han vildigt mycket tid pa
Londons manga museer. Hans sekreterare
tickte upp och sa alltid till hans fru nédr hon
ringde att han satt i viktiga moten. For Jolys del
var det dver;

- Jag fick ett samtal frin min chef som sa att jag
var befordrad. Jag sa bara tack s mycket men
jag slutar. Han trodde att jag hade missforstatt.
"Nej, du blir befordrad du far inte sparken” sa
han. Jag forklarade att jag hade forstatt men att
jag ville sluta, att jag hellre skulle vara utblot-
tad resten av mitt liv @n att fortsitta med det
hiir spelet.

Tillsammans med sin fru dterviinde han till
Loiredalen for att idka jordbruk. Da hade vin-
produktionen skotts av hans mor med hyfsad
framging, men nu skulle det bli andra ton-
gangar.

— Jag kom tillbaka hit 1977 for att implementera
modernt jordbruk for jag ville bli en modern
chef och en modern man. Jag anviinde hemska
vixtdodare i tva ar. Det ér inte si lang tid men
inda. Jag kommer ihag alla férindringar, hur
jorden krackelerade, den gradvisa avsaknaden av
faglar och insekter, hur jag stingde av musiken.
Jag gjorde det omedvetet men det hade en for6-
dande effekt, berittar han.

Nagot miste goras men vad? Jorden talade inte
hans sprak. Nagot, édet, grep in. P4 en skidse-
mester fick han en bok av Rudolf Steiner om
biodynamik.

- Jag hade aldrig hort talas om Rudolf Steiner
men nir jag liste boken tinkte jag "han ér en
stor man och han dog helt okiind, att det &r min
plikt att forsoka aterskapa det som han lirde ut”.
Sa jag forsokte gora det men utan storre fram-
ging i borjan. Sa smaningom insag jag att det
redan fanns ett system och ménniskor som od-
lade enligt biodynamiska principer, séger Joly.

Sa biirjar dd hans inre resa bort fran det mo-
derna lantbruket och dess kemiska odlings-
hjilp, bort fran aktiemarknaden, mot samspe-
let mellan solen, jordens dragningskraft,



naturen och nyttjandet av fotosyntesen istiillet
for konstgodsel. En dag i taget med smd, smé
steg. Nicolas Joly beskriver borjan som "en
smula naiv” men han sidger ocksa att nir ett
samspel vil dr fott dr naturen forlatande. Han
tar hjilp av det han lirt sig genom jakt och fiske,
Steiner f6r det 6vergripande filosofiska och
biodynamikens tekniker, och Maria Thuns
"Sa- och skordekalender” som tar hinsyn till
kosmiska rytmer for odling.

— Det var en smiirtsam process for jag ifraga-
satte hela tiden vad jag holl pA med och man ér
aldrig siiker. Men jag var 6vertygad om att jag
maste rora mig bort frin det konventionella
jordbruket, att jag inte kunde odla pa det ved-
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ertagna siittet eftersom detta inte var sant mot
jorden. Men ingen runt omkring mig verkade
forsta eller bry sig om att kemiska tillsatser och
konstgodsel ocksa medfor bieffekter. De age-
rade som en sjéman som slinger sina sopor i
havet i tron att det ska forsvinna, séger Joly.

Han beskriver konstgodsel som "salt for jor-
den”. Det gor jorden térstig, vilket leder till en
okad bevattning som far griodan, i det hiir fallet
vinrankorna, att véixa onaturligt snabbt. Kin-
ner ni igen? Téink vintertomater eller godkyck-
lingar fulla med viitska och tomma pa niiring
och smak. Det gér att hilla pd med ett tag, men
till shat har man utarmat jorden s att ingenting



kan vixa. Det ir da jorden krackelerar och blir
gra, hard och dod.

- Jag forstir att man maste ligga till nigot om
man odlar i ett land som inte har s& bra vin-
stock eller terroir men i linder som Frankrike,
Italien delar av Tyskland, Osterrike och Spa-
nien dir man har fantastisk terroir? Varfor i
helvete uttrycker man inte originaliteten i platsen
och klimatet genom vinet?

Hans egen striivan fortsatte, ofta hart ansatt av
kritiska grannar som undrade vad han hall pa
med. Och vad det skulle vara bra for? Nicolas
Joly siiger att det var en svir process, mest for
att han till en bérjan var helt ensam i sin strivan:

Jag hade ingen idé, jag bara gjorde saker for
att jag kiinde att jag maste gora det hir. De for-
sta dren ir ocksd viildigt svara [6r vinrankorna
eftersom man i borjan inte har skydd frin ke-
miska bekdmpningsmedel och dnnu inte till
riickligt med livskraft i grodan sé att de kan sta
emot naturens krafter. Det gér dem viildigt sar
bara. Och det dr vad som far folk att ga tillbaka
till konventionell odling s fort de rakar ut for
nidgot bakslag i form av angrepp.

Sjélv holl han ut. Han fick helt fria hinder av
sina fordldrar dven om han sdger att det for-
modligen var deras forsdk att stitta sin son
snarare an ett verkligt intresse for biodynamik.
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Hans mor kipte till exempel aldrig ekologisk
mat. Kritiken fran de nirliggande vingdrdarna
och branschen var fortsatt hard.

— En del personer inom mat- och dryckesindu-
strin insdg ganska tidigt att biodynamiskt lant-
bruk var en fara fér dem. De sa; vad héller du
pa med? Det hiir ir mysticism, en sekt, sluta
— du #r en hippie, en kvarleva frin 60-talet.
Men kom igen, om man hade sagt till folk for
50 ar sedan att man skulle kunna ringa via mo-
biltelefoner si hade det ocksa varit obegripligt,
siger han med eftertryck.

D4, niir Nicolas Joly startade i birjan av 1980-talet,
stod det industrialiserade jordbruket och vin
produktionen pa topp och for Frankrike som
star for 20 procent av viirldens vinexport hand-
lar det om mycket pengar, makt och inflytande.
- Fér mig var det uppenbart att folk inte ville se
att vad de hade hallit pd med i manga ar och att
vad de kallade kvalitet egentligen inte var na-
gon kvalitet alls, siger Joly.

Det som fick honom att fortsiitta var nagot han
kallar for osynlig hjilp.

- Jag upptickte en fantastisk virld, krafter som
ir bortom den fysiska nivéan, kraften fran sol-
systemet, och att rora sig i den miljon gav en
enorm styrka. Vilket formodligen dr nyckeln
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till framgangen annars hade det aldrig fungerat,
sidger han.

Nicolas Jolys inre resa fordjupades i takt med
att jorden borjade tillfriskna. Vinrankorna
producerade ett allt mer platsspecifikt vin med
smak av den unika terroir som finns pa hans
igor. En process som tog sju ar, vilket han nu i
efterhand siiger var vildigt lingsamt:

- Jag dr en otilig person men jag fick lira mig
talamod.

Han var ocks4 isolerad fran andra som anviinde
biodynamik, men s& smaningom borjade utd
varna hitta varandra.

- Jag studerade med Xavier Florin, agronom
och specialist pi biodynamik, som var den
enda som talade, tinkte och undervisade om
det. Och det var fantastiskt. Vi var en grupp pa




cirka 20 personer som bérjade vir lektion vid
hans hus och dirifrdn vidare ut i naturen. Vi
tittade pa allt. Han tog upp en sten och sa ™titta
hir dr gravitationen” och si fortsatte han. Jag
bara tog in allt han sa. Efter fyra timmar hade

och skrattar.

vi kommit fyra meter, sig

Tillsammans med sina vinrankor métte han
drets skiftningar i klimat och ljus, och liksom
grodorna fann han att efter en natts sémn vak-
nar man pigg av solen och efter en dags hart
arbete blir man trétt och dras ned av gravita
tionen. P4 samma siitt som vinrankans rotter
soker sig ner djupt i jorden for att kunna ta upp
energi, naring och mineraler grundades Nico
las Joly i det nya livet.

Nir du limnar din fysiska kropp blir du en
ergi och da dr du sammankopplad med allt pa
jorden. Men niir du kiinner dig separerad fran

Ju mer

resten av virlden dr du i en egoprocess och da
ir accessen till en annan virld inte méjlig. Ju
mer man datervinder till naturen desto mer
kraft far man, sa férmodligen var det min att
raktion till naturen som héll i ging mig. Vem
vet? Det maste goras, siger han, slar ut med
armarna, tystnar, funderar en stund innan han
fortsitter.

- Sedan ir det sikandet efter att forfina vinet.

Jag tar ett exempel fran marknadsforing — det

dr samma funktioner som nir man kommer i
nédrheten av ett bageri och kinner doften av
bakt bréd - ju mer du ndrmar dig desto mer
vill du ha det. Pi samma siitt var det med vinet.
jag nirmade mig det sanna vinet, ju mer
ville jag ha det.

I sina bocker pratar Nicolas Joly om "varje
plantas unika egenskaper” och med vingi




dens 14 hektar odlade mark kan man forsta att
det tar lite tid att lira kiinna varje vinranka.

- Jag startade 1980 och fick den forsta skérden
1984, men det var forst i slutet av 80-talet jag
sag en viss effekt av det jag gjorde. I slutet av
90-talet var det dnnu bittre och nu dr det niistan
magiskt for allt har fallit pa plats. Det dr ex-
tremt intressant att se hur saker ir i ordning nu.
Att jag fortsitter ar precis samma fenomen som
niir orkestermedlemmarna stimmer sina in-
strument innan en konsert i all odndlighet.
Man tinker "men kom igen, instrumenten ir
stimda, det ricker” men musikerna jobbar pa
for de vet att de kan fa klangen énnu lite bittre,
siger han.

Viindningen, eller att folk bérjade lyssna, kom
i takt med att vinets kvalitet férbittrades.

— Sanningen ligger i marknaden. Sa fort du séljer
s& borjar de som forsoker forgora dig le mot dig
och vill vara med i klubben, siger han.

Visserligen delar Nicolas Jolys filosofi fortfa-
rande folk i for eller emot men tiderna och de
politiska stromningarna ir annorlunda. Ekolo-
giskt certifierad mat finns overallt i viistviirl-
den, biodynamiskt jordbruk ir pa uppétgiende
och en insikt i att vira naturresurser dr dndliga
iir hogst nirvarande i minniskors medvetan-
den. Ménga, iiven i storstiider, lever med nir-
odlat och viirnar om den lokala och globala
miljén. Joly lirde sig forst sjilv och sedan bor-
jade han undervisa. Under de senaste aren har
han, som sagt, skrivit flera bicker om biodyna-
misk vinodling som Gversatts till 13 sprak. Han
har rest och forelist éver hela virlden — hela
tiden vunnit mark. Inte bara bland vinkidnnare
utan ménga av dem som kommer till hans ib-
land flera timmar langa foreldsningar dr andra
vinodlare och sommelierer som ju har en direkt
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kontakt med den som han sa gérna vill sprida
informationen till, konsumenten.

— 1 bérjan var i princip alla jag motte skeptiska.
I dag ser det helt annorlunda ut, unga minniskor
ir intresserade. I Chile, dir jag var och fore-
liste, var 95 procent av publiken under 30 ar.
Jag holl en kurs foér tva veckor sedan i England,
som ir vildigt mycket emot biodynamiskt jord-
bruk, och det var 90 sommelierer som deltog.
Jag bad om fem timmar och fick hélften av tiden.
Efter 2,5 timmar sa de "vi vill ha en heldag”. Det
ir alltid detsamma, férst dr folk skeptiska - sedan
vill de veta mer. De vet att nidgot nytt maste
komma och jag kiinner att det finns krafter bak-
om detta som jobbar for sanningen, siger Joly.

Han ger ett exempel p& en provsmakning som
nigra av de 176 medlemmarna i Renaissance des
Appellations, den organisation som han star-
tade 2001, skulle gora:

~ Vi hade allt emot oss, vinet kom av ndgon
anledning inte fram, sa vi fick smuggla in det i
vara resviskor. Vuxna minniskor som kall-
svettades infér tullkontrollantens stringa
blickar.

Men vi kom igenom och provningen blev en
sadan succé att de fick stinga av elen for att fa
folk att ga hem.

Renaissance des Appellations eller Return to
terroir, som den heter pi engelska, och som
kanske biittre beskriver vad de gor, finns i 13
linder med medlemmar i samtliga vindistrikt i
Frankrike, i Europa och i nya virlden. Nétver-
ket tar upp alltmer av Nicolas Jolys tid. Men till
sin hjilp har han numera ett av sina tva barn,
dottern Virginie, som jobbar i foretaget. Orga-
nisationen utbyter kunskap och arrangerar ge-
mensamma vinprovningar. | deras stadgar star
bland annat att hela vingdrden ska ha varit
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ekologiskt certifierad i minst tre &r innan man
kan soka medlemskap, att alla 300 smaksatta
jistsorter ir bannlysta och att ansokarvinet ska
godkiinnas av en grupp som bestdr av nagra av
viirldens fraimsta biodynamiska vinodlare.

Tillsammans jobbar de ocksa for att fa en kva-
litetsmirkning for biodynamiska viner, "sanna
viner”. Och Nicolas Joly ligger allt mer tid
bland annat pa att skapa en diskussion kring
varfor biodynamiska viner refuseras av AOC.
~ Nu har jag skrivit till dem och sagt att jag ska
ordna en blindtest med 10 av deras kvalitets-
miirkta viner och 10 biodynamiska som inte far
mirkningen, och sd ska vi se vilket vin som
fortjinar mérkningen, siiger han.

Och diir kom den igen gliden, passionen, det
som héller honom i ging. Hur orkar han?

- Det idr min djupa avsky for det hir systemet
som patvingas unga minniskor. Jag tal det
inte! Jag tycker att det dr sa galet att jag maste
reagera. En annan motivation @r att jag blev s&
chockad av alla légnerna som presenteras
overallt, som inte gagnar ménskligheten pa ett

djupare plan. Visst, det liter galet men galen-
skap har ménga kvalitéer och man gor vad
man kan.

Oavsett om det handlar om vin, politik, eller
marknadskrafterna sa tycker han sig se att en
forindring &r pa gang. Allt fler kommer till hans
seminarier, tidningar skriver om honom, andra
vinodlare kontaktar honom for att borja med
biodynamik. Men det dr en lingsam process.

- Nir jag ser folk som dr fast i materialism sd
kan jag inte stoppa mig frdn att undra vad som
har hint. Vad behéver man for att kunna leva?
Jag behover ett par Birkenstock och da ér det
lyx. Man maste alltid behlla sig sjalv och inte
lata sig forforas av det ena och det andra. Ju
mer mottaglig man &r for naturens krafter, de-
sto mer kan man sinda ut, och jag liter bara
saker komma till mig. Ménniskor kommer att
aterforenas med sin minsklighet och uppticka
att materiella saker inte ger mycket. Detta ér en
del av vad Steiner ville formedla. Som jag ser
det &r 2010 sanningens ar oavsett om det ir
inom medicin, politik eller jordbruk, siger han
ytterst dvertygad.
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hittar du Nicolas tio systemfavoriter och mycket mer.



