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ler och fler av vara kunder viljer rosévin. Ingen
tvekan om att det har blivit varens och sommarens
favorit pa systemhyllorna. Det milt rosenférgade
vinet ar trevligt att umgas kring, tycker manga.
Och med sin mjuka ldtta smak passar det att bjuda
pa till det mesta. Ett femtontal mérken finns att vélja
pa. Nagra i priser under tian, det dyraste for

under 20.

-

yr

@ Rosévin gir bra thop med vira
litta sommarvanor. Och det finns
knappast ndgon annan vintyp som &r
lika anviindbar. Det ir egentligen
bara riktigt tung mat och sota efter-
riitter som rosévinet inte gar sd bra
till. £

Att vilja ett rosévin som passar den
egna smaken dr inte svart. Skillna-
derna mellan de olika mirkena dr
nimligen inte si stora. Inte alls som

bland de vita och réda vinerna. Med -

ett undantag dock: Tre av mirkena i

~ varens

Systemsortimentet dr litt kolsyre-
bubblande. Hit hor bla den hirtap-
pade Perlerose (piirlrd’s), som kiinns
igen pa sin bukiga flaska. Perlerose
har en liten s6tma som ménga tycker
om. Priset dr 10:— for helbuteljen.
Rosévin finns alkoholfritt ocksa.
Rosélack heter ett tyskt avalkoholi-
serat druvvin som har mycket mild
smak. Det &r halvtorrt och kostar
7:50 helbuteljen.

Rosévinets farg ar
halva nojet

Frin skiraste rosa, blekt lokskals-
rott, glodande korall till glinsande
korsbir kan rosévinet skifta. LAt det
skimra i tunna ofdrgade vinglas. Pa
svenska betyder det franska rosé just
rosafdrgad. Firgen kommer frén det
roda druvskalet, precis som hos ridda
viner. Nir rosévinet under jasningen
har fétt sin rétta firg, tas det firgande
skalet bort.

Akta roséviner, som man alltid far i
Forts. pa ndsta sida

ochsomm

12% och priset ar 8:—.

arensvin

Den 1 april fick systembuti-
kerna in ett alldeles nytt
hartappat vin, Tunis Rosé.
Av experterna hos System-
bolagets leverantér Vin- & |
Spritcentralen betecknas det |
hér tunisiska vinet som en
rosé med behaglig friskhet
och vacker, typisk roséfarg.
En aning s6tma finns i sma-
ken. Ett nytt vin brukar fa
strykande atgang i bérjan.
Det kan darfor handa att
Tunis Rose ar tillfalligt slut i
din butik nér du vill préva det. |
Men i sa fall drojer det sékert |
inte lange forran butiken fatt
pafylining igen. Alkohol-
styrkan pa Tunis Rosé ar




7%, Forts. fr. foreg. sida

Sverige, r inte négon blandning av
roda och vita viner.

Torrare,

sotare ... parlande?

Rosévinerna skiljer sig i allménhet
inte sd mycket frdn varandra, har vi
redan sagt. Men visst finns det vissa
sirdrag. De franska rosévinerna ér
ofta litet striiva pd tungan och kiinns
ganska torra i smaken. Italienskt ro-
sévin liknar i princip mera de litta
rédvinerna. De portugisiska dr gan-
ska mjuka i smaken och #r ofta pér-

lande, dvs svagt kolsyresprittande.
De spanska dr ocksd mjuka och drar
en aning 4t det sota hillet. Frin Tu-
nisien kommer ett nytt rosévin, som
har fransk karaktir och frisk smak.

Rosévin behdver inte luftas
P4 sa sitt liknar det vita viner, som
inte heller behdver luftas. En del
rosébuteljer dr fantasifullt utformade
och dekorativa att stilla pa bordet.
Det ér bara en sak att tinka pa: att
servera det svalt. Inte mer &n 10-12°
bor det vara i glasen, s lat det bli
ordentligt avsvalnat i kylskdpet,

HE
En laskande rosévinsbal

Till cirka 10 personer riicker den hir
goda sommarbélen:

1 flaska Perlerose

1 flaska (33 cl) Bitter Lemon

Hela jordgubbar, firska eller frysta
(som inte ska tinas)

Rikligt med is.

Manga olika
roséviner att vilja bland!

Alkoholstyrkan f6r rosévin
haller sig mellan 11,5 och
13%. Det ar alltsa inte
svagare an andra lattviner,
om nu nagon skulle tro det.
Som fér andra viner skiljer
vi mellan hirtappat och
buteljimporterat. Hartapp-
ningen dr nastan alltid det
vin som ger mest for
pengarna.

FLEUR DE PROVENCE (flér di
prova'ngs), nr 2233, kr 11:—. Ett
torrt vin frin den franska Medel-
havskusten.

ROSE DE SAINT-TROPEZ (scing
irdpe’ ), nr 2210, kr 17:25. Importe-
rat pé butelj frin halvin Saint Tropez
i Frankrike. Ett torrt men mjukt vin
pé dekorativ flaska.

VALLEROSA (vallerd’sa), nr

2761, pris 8:25. Ett mjukt spanskt
rosévin, ,

VIN ROSE SUPERIEUR (vi'ng
rdse’ syperio'r), nr 2232, pris 9:75.
Ett torrt och friskt vin frdn sydostra
Frankrike.

CUVEE DE MARCOULE (kyve’ dé
marrke'l), nr 2230, pris 11:75.
Kommer frin Rhonedalen, har na-
gon sétma och litet djupare fiirg.
PERLEROSE (pdrird’s), nr 2975,
kr 10:~. Det hdr vinet har en litt
tillsats av kolsyra och en viss sétma.
ROSE D’'ANIOU (rése’ dang-
scho’), nr 2231, pris 10:25. Ett lin
och ljust franskt rosévin.
POMOTESS ROSE, nr 1906. Ett
alkoholfritt alternativ gjort pa dpplen
och korsbar med frisk halvtorr smak,
pris 4:25 (63 cl).

TUNISIEN—
NYTT

VINLAND
MED GAMMAL
VINKULTUR

® Miinga svenskar har firat semester i soli-
ga Tunisien med sin exotiska miljo, hérliga
bad, spannande matritter och goda viner.
Och kanske dromt om att hemma igen fa
ateruppleva en del av stimningen vid ett
glas tunisiskt vin. Just for att rosévin hér
véren och sommaren till och att Tunisien
gor sd utmérkta roséviner har vi valt Tunis

| Rosé som forsta tunisiska vin.

. Som vinland har Tunisien mycket gamla

anor. De forsta vingdrdarna lidr ha plante-
rats av fenicierna och det gamla Kartago

- och Rom odlade ocksd vin i Tunisien.
| Landet har linge dominerats av Frankrike

och under den tiden fick vinodlingen allt
storre betydelse. Tunisiska viner anvindes
i stor utstriickning till att forbittra de litta
sydfranska vinerna. An i dag dr Frankrike
den storsta importdren av tunisiska viner.

Vinodlingen i Tunisien bedrivs till storsta
delen i den nordéstra delen av landet, dir
huvudstaden Tunis &r viktigt centrum fér
vinhanteringen. Produktionen uppgér till
ungefdr 120 miljoner litér per &r och 80
procent exporteras.

Som i andra varma lander ar det roda viner
och roséviner som dominerar. Druvsorter-
na ér desamma som anvénds i hela Medel-
havsomrddet. Carignan, Aisault och Ali-
cante ir de bla druvor som odlas mest.

Godare med
ratt temperatur pa vin

Rumstempererat vin &r ett begrepp som i vara dagar
dr bdde osiikert och skiftande. Ménga har det ganska
varmt inomhus nu for tiden. D4 kinns rums-
tempererat vin jolmigt. Och jolmigt vin dr

absolut inte gott.

Hiir dr en méttstock for lampliga serveringstempe-
raturer i normala fall (om rummet dér vinet skall
drickas dr mer dn 22-23° kan vinerna med fordel
hallas ndgot varmare &n tabellen visar).

Rétt vin 16-18°

Vitt torrt vin 10-12°

Vitt sott vin 8-10°

Mousserande vin 8-12°

Rosévin 10-12°

Starkvin ca 147 (svalare som drink)

Alkoholfri dryck 6-10°

Kbpa vinglas

Vinets smak, doft och farg kommer biist till sin riitt i
ett sldtt och ofdrgat glas. Det klassiska vinglaset,
som #r insvingt upptill, *’samlar’” vinets alla goda
egenskaper.

Grums i vinet ...

behdver inte alls vara ndgot fel. Vin som lagras
linge pa butelj féller ibland ut en bottensats, och det
dr néstan bara fina rodviner med &rging som gor
det. Vill du undvika att fd med grums i glasen,
dekantera vinet. LAt flaskan st ett dygn s att
grumset sjunker till botten. Hall sedan forsiktigt Gver
vinet i en karaff eller i en annan flaska och héll
noga koll pa att inget av grumset foljer med. Sluta
hiilla ndr grumset ntt fram till flaskmynningen.

Det sista kan du sila genom ett kaffefilter.

Vin vill vila

Kép vinet i god tid (helst dagen innan), det dr klokt.
Man siiger att vinet lever. Darfér mar de flesta
viner bra av en stunds vila hemma efter den
omskakande resan fran butiken.

**Vinet dr en gudomlig foreteelse, pa ett underbart
sdtt 1ampat for oss médnniskor under forutsittning
att det njuts meningsfullt och méttligt’
Hippokrates 460-377 f.Kr.
" likekonstens fader"




AKE STROMMER
38 AR 98 KG,
TESTVARDE 26

AKE STROMMER
39 AR 74 KG,
TESTVARDE 55

®Det hidr ar egentligen ett omdjligt
uppdrag. Skriver man bara ett enda
ord om ''Spola Kroken" kommer
gn vil att bli trakasserad i system-
kon resten av sitt liv. Men, all right,
varje systemko behdver sina muntra-
tioner, si det #r lika bra att stiilla
upp.

Det iér ingen tvekan om, att en effek-
tiv viktminskning — om man ér ute
efter en sddan — borjar med att **spo-
la kroken’. Eftersom jag personli-
gen ir emot varje form av fanatism,
menar jag inte att man skall sitta
stopp for varje form av alkoholintag.
Men att man mér bra av att minska pd
vin- sprit- och dlbruket, det &r hajt
dver allt tvivel.

Hiir ska vi inte trotta ndgon med en
massa siffror om kalorier, men ett
exempel kan vi vil unna oss: En sexa
whisky krdver en rask promenad pi
inemot halvtimmen for att kalori-

@ For nagot ar sedan var Ake Strommer lika
jovialiskt rund om ""skrovet” som han kommenterar
trivsamt i radiosporten. Men alltefter som kilona
okade sa sjonk konditionen i botten.

— Det hér haller inte, Ake, sa fysiologen Bjorn

Ekblom en vacker dag.

® Du maste ldgga om ifall du skall dverleva.

20 kilo ska bort.

@ Ake som ir van vid snabba beslut siog till direkt.
Offentligt i radio tom. Det ar klart att han inte

fick misslyckas da.

® Har berattar Ake Strommer sjalv for Vinkar hur
han bar sig at for att lyckas sa bra. For i dag finns
det faktiskt 24 kilo mindre herr Strommer. Och han

mar som en prins!

missigt vara "'neutraliserad’’.

Sjdlv hérde jag till de minniskor som
helt anammat sillskapsdrinkandet.
Presskonferenser éppnas ofta med
en sillskapsdrink, en aldrig sa enkel
tillstillning hos bekanta bérjar med
'ettjdrn’’, restaurangernas hovmis-
tare dr snabbare dn taget framme med
ett forslag till en liten drink att fun-

* dera pd menyn éver. Alltid ’en liten

drink’’, men méanga drinkar smi . ..

Det allra mest férodande for vikten
ir nog 4nda dlet. For 6l gar si bra
ihop med mackor, och mackor kri-
ver en 01 till att skélja ner med.

10-15 cl i manaden

Sjdlv hade jag till uppgift att gi ner
minst 20 kilo i vikt pa ett ar. Jag
bérjade med att *spolakréken’’, Det
vore hyckleri och evig lgn att pasta
att jag aldrig smakade alkohol under

min bantningsperiod. Men jag strok
olet helt, jag minskade starksprit-
konsumtionen till cirka 10-15 cl i
ménaden, och jag drack vil hogst tvé
flaskor vin i manaden.

Man éter mer

Det var inte alls si konstigt att ta ett
glas juice eller sodavatten, nér det
bjdds drink, det var inte heller oan-
gendmt att tillhora *'chaufforsgéng-
et pa festerna — och framforallt:
Vilken dag som helst efter en fest
kunde jag ge mig ut och jogga pa
morgonen, eller klara av ett hur ma-
rigt jobb som helst utan svettpiirlor
pa Gverldppen.

Det dr viktigt att "’ spola kroken’’ om
man skall banta, viktigt av flera skil.
Dels innehéller alkoholhaltiga dryc-
ker i sig sjdlva en massa ''doda’’ ka-
lorier, dels stimulerar en drink apti-
ten si man iter mer. Dessutom be-
hover man inte sérskilt mycket sprit

(Kalorier i
i drycker

Sa hir manga "kalorier”
ungefir innehdller olika
drycker per 10 cl.:

Likor (vissa) ca 400
Brinnvin, konjak ca 225

Whisky, rom ca 250
Punsch ca 275
S6t vermouth ca 150
Torr sherry cai25
Portvin - ca 150

R&d bordeaux ca 70
Vit bordeaux ca 80
Starkol ca 50
N )

ar Ake Strénmer spolade24 kilo!

for att bli s pass sorglds att man be-
slutar sig for att dtminstone en dag
hoppa éver bantningen. Det blir gan-
ska fort minga sddana dagar,

Min *’spola kréken-linje™” har dess-
utom lirt mig en fruktansvirt
“osvensk’’ vana: Att kunna ha sprit
hemma.

Vi svenskar dr konstiga. Inte bakar
vi hundratals bullar bara for att vi har
kopt ‘hem fem kilo vetemjol, inte
kolkar vi i oss 8 liter littmjélk pa
fredag bara for att vi har képt in det
till helgen, men 1t oss g pa Syste-
met och kipa en ""hela’ sprit. Da
jikulen skall botten upp fortast moj-
ligt! Det var som om vi alla var ridda
att spriten skulle forstéras. Men du,
Svensson, jag har en nyhet at dej:
Sprit héller sig riktigt bra i en flas-
ka. Aven 6ppnad. Ja, den hiller ma-
nader, om man vill. Det, du!

AKE STROMMER




God fisksoppa som doftar kryddor och ar vacker i farg. Det ar festlig mat
att bjuda pa, roligt och alls inte svart att laga. Bjud soppan som enda ratt
med franskt osotat bréd och vitt vin eller 6l. Stéll soppgrytan pa bordet
eller servera direkt i tallrikarna. Varm gérna tallrikarna, fér de har sopporna
fortjanar att njutas riktigt varma och da kommer kryddorna till sin rétt.
Fisksoppan mittar, sa en latt efterréatt passar bast. Eller bara kaffe.

%

Soppa som vid
Medelhavet

Tomatréd och rikt doftande av saff-
ran, ortkryddor och vitlok som de
berémda fisksopporna vid franska
medelhavskusten. Var soppa ér en
littlagad genvig, som du kan variera
genom att ligga i olika sorters fisk

“eller skaldjur allt efter sisong och

tillgdng.

TILL 4 PERS.

1 stor burk tomatjuice, ca 1 1/2 liter
3 msk olja (helst olivolja)

1 stor gul lok el. 2 sma

1/2 kuvert saffran

2 sk kyndel

3 klyftor vitlok

1 tsk timjan

1 tsk fénkal

[ryst fiskfilé av valfri sort, tex torsk
ca 600 gram

I burk krabba el. 2-3 hg losfrysta
rikor -

persilja

saj /‘\

Virm oljan i soppgrytan och lit den
finhackade loken koka mjuk. Den
far inte brynas, sa passa virmen.
Stot timjan, kyndel, finkal och saff-
ran. Pressa eller finhacka vitloken.
Ligg i alla kryddorna i grytan och
héll i tomatjuicen. Lt alltsammans
koka upp. Smaka av med salt. Salt-
mingden dr beroende av tomatjui-
cens sotma.

Ligg i fiskfiléerna och lat dem sjuda
mjuka. Ar de tinade tar det ca 10
minuter, frysta ca 20 minuter.

For att gora soppan litet festligare
kan man ldgga i burkkrabba eller
frysta rikor. Spola rikorna under
hett vatten forst. — De fér inte koka i
soppan, da blir de sega. Nér soppan
serveras, stro over klippt persilja.

Serveringstips:

Vid varje sopptallrik en liten assiett
med en eller tvd vitlokstoast. Gér
dem sd hdr: Skir trekanter av vitt
sandwichbréd och bred pi rikligt
med vitlokssmor. Rosta i ugn 200°
tills broden ér bruna och knapriga.
— P galler med pldt under eftersom
det droppar en del fett.

Jungman Janssons
soppa

Varmt gul och mustig med angenidm
kryddsmak. Den dr mildare &n me-
delhavssoppan och karaktiren ges av
gurkmejan. I ursprungsreceptet kan
man byta ut gurkmejan med 1/2 tsk
curry. Curry dren blandning av olika
kryddor och kan skifta i bide styrka
och smak. Si i det fallet far man
prova sig fram till lagom smak.

- Bouillabaisse

TILL 4 PERS.

600 gram torskfilé, som tinas forst
om de dr frysta

4 rda potatisar { sma tdrningar

1 purjolok i skivor

1 dl rotselleri, grovt riven

1 liter fiskbuljong (tdrningar)

1 tsk gurkmeja .

1 msk vetemjol
1 dl griidde
svartpeppar
klippt persilja

Blanda potatis, purjolék och rotsel-
leri i en gryta. Hill pd vatten och
tillsdtt buljongtirningarna och gurk-
mejan. Sjud ca 10 minuter. Ligg ner
torskfiléerna skurna i rejila strimlor
och lit sjuda i ytterligare 5 minuter.

Red soppan med vetemjol utrort i
gridde och krydda med svartpeppar.

Niir soppan serveras, stri 6ver klippt
persilja.

Serveringstips:

Vid varje sopptallrik en liten assiett
med tva dillsnittar. Gdr s@ hér: Skir
av kanterna pa vitt sandwichbrod
och dela skivorna i tvd trekanter.
Bred pé smor och strd pé rikligt med
finklippt dill.

Vinet till soppan

Ett svalt vitt vin smakar gott till de
mustiga fisksopporna. P4 sid. 10-11
finns flera forslag pd vita viner. Du
kan ocksd vilja ett relativt kraftigt
rosévin, tex bland dom som vi berit-
tar om pé sidan 24,

dr den klassiska fisk- och skaldjurssoppan fran

Marseille i Frankrike. Den lagas i olika varianter
over hela medelhavskusten, vért recept dr anpassat
efter svenska forhdllanden. Men den smakar mycket

av den dakta bouillabaissen!




vinernadrickervigirna'

Dehir vita

Det finns 141 vita viner att vélja bland i Systemets
sortiment. Fran 16 olika lander. Vad ska man ta?
Hér ger tre av vara vinintresserade butikschefer
nagra tips i olika prisldgen. Du vet vl forresten att
man alltid kan fraga oss bakom disken om vinrad.
Det dr en av vara viktigaste och roligaste uppgifter
att hjalpa kunderna till ratta i vart stora sortiment.

Roy Blom
Helsmgborg:

Ar 1950 bbrjade Roy Blom arbeta pé
AB Vin- & Spritcentralen — egentli-
gen av en ren slump. Intresset for vin
foddes och sedan dess har han varit
sitt yrke trogen. Till Systembolaget
flyttade han 1954 och finns nu i
Helsingborgsbutiken pé Carlsgatan
sedan 1964, I Skéine dr han en kind
vinauktoritet, som man girna frigar
till rdds. Pa fritid leder han kurser i
vinprovning och héller féredrag om
vin. Roy kan det mesta om historia,
geografi och litteratur som ror vin.

Muscadet
(Nr 2274, pris 11:-)

— I mitt tycke ett av de mera prisvir-
da vinerna. Det #r torrt, friskt och
rent i smaken. Man kan ibland kinna
en viss citronliknande syrlighet.
Eftersom Muscadet ir ett ldttsma-
kande vin, rekommenderar jag per-
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sonligen -att det serveras vid nagot
hogre temperatur én som &r vanligt
for vita viner. Smaken framtrader
bist vid ca 16°. Och jag tycker att det
passar sérskilt bra till milda fisk- och
skaldjursritter. Det édr ocksd utmarkt
att servera som vilkomstvin fore
middagen. Muscadet #r franskt och
kommer frin trakten av Loire-flo-
dens mynning med staden Nantes i
odlingarnas centrum.

Prinz-Ottonel
(2956 12:75)

Detta halvtorra vita vin dricker jag
girna till en kraftig fiskriitt. Det har
sd mycket smak sjdlvt att inte ens
kryddade ritter stér det. Det passar
ocksa fint att dricka till kassler, kan-
ske en skon  sommarkvill.
Prinz-Ottonel kommer frin Burgen-
land i Osterrike, néra grinsen till
Ungemn. Det doftar hirligt av den
fina druvan som det pressas ur.
Smakar mjukt och fint med en liten
aning av krydda. Ocksé det hir vinet
dricker jag personligen ett par grader
varmare dn normalt, ca 14°, Men det
ir forstds helt en smaksak.

Prinz-Ofionel

EIN WEIH AUS DEM BURBENLAND

VON AR VIN-& SPRITCENTAALEN. STOCKHOLM
12 i Flaschen abgeruis i

Eva Lundin,
Sandviken:

Eva Lundin har arbetat hos oss i 30
ar. Och sedan 1948 har hon varit i
Sandviken. Hon ir glad &t det dkade
intresset for vin och ir sjilv sarskilt
intresserad av vita viner. En annan
favorit dr roda bordeauxer. Eva
tycker att de hértappade vinerna bli-
vit bittre med dren. S& det ir inte
bara med tanke pd priset hon ofta
rekommenderar en hirtappning.

Timare
EREE
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Tirnave (2625 9:50)

Det hiir rieslingvinet frin Rumiinien
héller jamn och bra kvalitet iret runt.
Det dr halvtorrt och ger verkligen
valuta for pengarna med sin rika
smak. Jag vill kalla det nistan fyl-
ligt.

Sjalv serverar jag det gédrna vil av-
kylt till friterad Camembert. — En
annorlunda variant pa detta med vin
och ost att umgas kring. Jag tar helt
enkelt trekantiga portionsbitar av
Camembert, panerar i dggvita, ve-
temjol och skorpmjél och friterar
dem gyllenbruna i ca 180° het olja.
Till detta bara en gron sallad.

Liebfraumilch

(6684 10:75)

Aven hir viljer jag en hiirtappning
bland de olika liebfraumilchviner vi
har — Liebfraumilch betyder den he-
liga moderns mjélk pé tyska och tys-
karna dricker det gérna som sdll-
skapsvin utan mat. Fér oss svenskar
passar det fint till mat, vi tycker om
friskt vin. Det har rhenvinet dr milt
aromatiskt och jag tycker att det dr
jamnt i kvaliteten.

Sven- Olof
Bjornholm,
Gustavsberg:

1962 kom Sven-Olof Bjérnholm till
Systembolaget och sedan 1967 finns
han i butiken i Gustavsberg utanfor
Stockholm. Hans kunnighet om vi-
ner dr vitt bekant i tackkretsar. Sar-
skilt mycket tycker han om réda bor-
deauxviner. Men de har tyvirr stigit
héigt i pris pi senare ar, Kvaliteten pa
réd bordeaux har forsamrats ocksa,
sdger han, beroende pd lagrings-
forhallandena nere i Frankrike.
Sven-Olof rdder gérna sina kunder
att kopa hirtappat.

Val de Loire
(2279 9:75)

Som matvin vill jag gérna rekom-
mendera det hir torra franska vinet.
Det ir latt och friskt i smaken och
mycket anvandbart. Men jag skulle
tro att ménga tycker det ér val strévt
som séllskapsvin utan mat. Det pas-
sar ddremot fint att blanda till Kir,
som ir en trevlig drink fére maten.
Gott, lagom ldtt och férstér inte
smaksinnet infér den goda midda-
gen.

Kir blandas sd hdr: 2 cl svart vin-
birslikér och 8 cl vitt torrt vin ( som
egentligen skall vara en bourgogne
om man &r riktigt petnoga). Om vi-
net ér kallt behévs ingen is.

Val g_!..ire

Whapdrahirna fivgs Modew Lo dr oty v enberer
| N e mapn e Bssrnis hen.
Bereich Johannisberg

Riesling (6689 13:75)

Det hér halvtorra hdrtappade rhenvi-

. net passar utmirkt som bédde sill-

skapsvin och vin till maten. Det har
fin doft och god syra. Det kommer
fran vindistriktet Rheingau, som &r
ként for utsokta viner. [ mitt tycke ar
det hdr ett prisvirt vin med jimn
kvalitet.

Bemk.h

lohanmbberg RlPSilng
FONAD VIN-& SPRITUCNTRALEN, STOCKUO LM
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OM VITAVINER

Till vilka ratter
passar vitt vin?

Om vi utgér frén torra och halvtorra
vita viner, kan man servera och
dricka dem vid de flesta tillfillen. S&
hér brukar vi sdga:

Mycket bra till: forritt pa fisk och
skaldjur, fisksoppor, ljust katt, kokt
fisk, stekt fisk och skaldjur

Bra till: forriitt med kitt, som drink
fére maten

Sott vitt vin passar bést till efterrit-
ter.

Servera kallt, men
inte iskallt

Hir ar lampliga serveringstempera-
turer. Torrt vitt vin: 10-12°, halv-
torrt vitt vin: 8-10°, sott vitt vin:
8-10°.

Direkt ur buteljen

dr det bista séttet att servera vitt vin.
Vita viner behaver aldrig luftas. Det
som blir Gver hiller sig frischt 2-3
dygn (sota viner langre). Skvittar
kan ocksd med férdel anvindas i
matlagningen.

1 { % "

'Flingor” i vinet
Det hiander nigon gang att man ser
tunna kristalliknande flingor i vitt
vin. Det kallas vinstensfillning och
uppstar av att kaliumet och syran i
vinet stir i en viss proportion till
varandra. Utfillningen dr helt ofarlig
och péverkar varken smak eller kva-
litet. Vill du ta bort det lilla skén-
hetsfelet, sila vinet genom kaffefilter
eller dekantera det forsiktigt. Skolj
originalbuteljen och hill tillbaka vi-
net — eller passa pd att anvianda vin-
karaffen som du kanske har staende i
ett skip.

Som alkoholfritt
alternativ .

till det vita vinet foreslér vi tyska
Jung’'s Weisslack. Det kostar 6:75 pa
helbutelj, dr gjort pad druvor och dr
halvtorrt till karaktiren. Fran borjan
ett vin som har avalkoholiserats.

"




Tumba
och 19:de halet

Att dubble OS-medaljoren Sven
Tumba spelar golf, vet vi. Och det i
elitklass. Golfrundan bestdr av 18
hél och 19:de hélet kallas av tradition
baren i klubbhuset. Dir tar man igen
sig och pratar golf.

— Men alkohol gér inte ihop med
idrott och motion, siger Tumba.

Eit par andra
drinkar, som man
kan kora pa:

Formula

Det hiir dr drinken som vann f{drsta
pris i Systembolagets alkoholfria
drinkpristavling bland Sveriges
barmistare:

4 cl Bitter Capri*

4 cl Bitter Lemon

mycket is

Pressa ur en bit citronskal i drinken.
Garnera med en hel citronskiva pa
glaskanten.

Dragnagel

Drinken passar bra att blanda till i
bide litet och stort glas. Lagom ap-
titretande fére maten och friskt torst-
slickande som grogg:

2 delar Cherry*

1 del limejuice

2 delar grape tonic

is

* alkoholfritt, finns pd Systemet

| ‘Blandat

Dirfor har han varit med och provat
ut den hir drinken, som vi har dopt
till just /9:de halet. Hir dr receptet,
om du vill bjuda pa Tumbas 19:de
hilet sjilv:

1 del Cherry*

1 del Rose’s lemon squash

2 delar Weisslack*

is

rétt cocktailbdr pa tandpetare

* alkoholfritt, finns pd Systemet

Brev till Vinkar
Jag skall bjuda pd ett riktigt fint och
gott rodvin till maten. Till forritten
har jag tankt mig ett glas sherry. Nu
undrar jag, vad dr lampligast att ser-
vera som drink fore maten? (Som
alkoholfritt alternativ hér tar jag helt
enkelt apelsinjuice.)

Jag har riknat med fyra personer pa
varje flaska rodvin. Men om géster-
na #r torstiga, vore det kanske bra
med ndgonting bredvid. Gér det bra
med vanligt vatten?

""Virdinnan"’

Svar:

Viinligast mot gdsterna och det goda
vinet dr att bjuda pa en lattare drink.
Forslagsvis samma sherry som till
forritten. Men som drink bor sher-
ryn serveras svalare én till bords. Ett
annat forslag &r att bjuda pa ett glas
mousserande vin. T ex Opéra (kostar
15:-). Torsten vid en middag slicker
man bist med kolsyrat vatten. Duka
med ett seltersglas vid varje kuvert,
det uppskattas. Vilj en sort som inte
sprudlar sa mycket, tex Ramlosa,

— Red.

@ Vill du vara i centrum pé en fest?
Bli dé helnykterist. T varje fall pi
tillstdllningar didr virdfolket inte
tinkt pa att det kan finnas sadana
katter bland hermelinerna.
—Dricker du inte? Vad ska vi hitta pd
at dej da?

Oron sprider sig. :

—Vill du inte ha 812 Jas, inte det. Oj
da... ]
Virdfolkets dilemma borjar pd att
intressera andra.

~ Det var lustigt. Du dr den forsta
helnykterist jag tréiffat tror jag, pé-
pekar nfigon tvirsover bordet.
Blickama riktas mot dmsom den
helnyktre, 6msom vérdfolket.

— Ett glas vatten, féresldr jag.

— Nej, men nénting annat ska vi vil
kunna hitta pa.

Det dér har hint mig ganska ofta. En
ging fick jag tomatjuice. Jag gillar
juice i alla former utom tomat. Dir-

emot dter jag gdrna hela tomater.

Men virdfolket drog en littnadens

- suck och svalde irritationen, jag ju-

icen.

" Tidnk ndn gang pa oss
somvill s
runt pa alkoholfritt!

Pommac till sjétungsfilén i stallet for vitt vin? Jag tycker
det ar gott! sager forfattaren och naturvardaren

Bo Rosén, som hér ger oss en rolig bild av nykteristens
vedermodor pa fest.

Inte groggvirket
En annan gang pekade jag pd ett par
flaskor i ett horn.

— En sén dir vore fint!

— Sockerdricka? Nej for fan, det dr
ju groggvirket!

En tredje géng — och det var en
presskonferens i friluftssamman-
hang. Pa inbjudan stod det att vi
skulle fa smorgds och en 6l. — Jag
kommer om jag kan fi ndgot annat
att dricka. — Javisst, viilkommen!
Men inte hade man kommit ihag det
inte. Problemet var riktigt marigt.
Vattenkranen fanns bakom en list
dorr. Har nigon hort talas om ett
inbrott till batnad fér en nykterist?
En fjérde ging var pd en friluftsgédrd
dit alla ménniskor hade kommit med
bil. D4 serverades det enbart sherry.
Ingen frigade vad jag ville ha eller
brydde sig om att ta fram ndgot. P4
den tiden var jag forsynt, nu har jag
hirsknat betydligt.

En femte ging skulle en férening
uppvakta en aktad medlegl pd hans
jubileumsdag klockan At mor-

—

gonen. Jag som ordforande skulle
hylla jubilaren. Och det kan man ju
bara inte gora om man inte har ett
glas att skila i, det har jag lirt mig.
Alla hade fitt sherry. Den snilla
damen som serverade holl pd att f3
spader nir jag tackade nej. Efter ni-
gra minuter fick jag Ramlésa och
tack for det. Men vintan pa hyll-
ningstalet kiindes i maggropen.

Han drack te

Ett borgarrad, inte helnykterist, be-
rittade om sin 60-drsdag. Gratulan-
terna var fulla av beundran Gver att
han klarade ett och annat hundratal
hyllande pd genomgéende sherry. —
Du var mej en hejare att std pall.
Aktningen for honom steg avsevart.
Han hade kallt te i sitt glas.

Jag vet inte hur ofta jag ftt frigan
varfor jag ér helnykterist. Annu har

jag inte kommit mig for att sva
med motfrﬁgmﬂ.\\a 6rt:1riqk du

i

1 1
|

Jag har en kiinsla av att det inte skulle
uppskattas.

Men jag svarar giérna bara jag fir en
juice (inte tomat) eller alkoholfritt.
Utan dthdvor. Men det dr svért. Jag
vet personer som faller i skratt varje
géng jag bestilller pommac till sj6-
tungsfilén eller falukorven.

Svirast dr det for hovmistarna. De
lider néir jag tvekar mellan socker-
dricka och pommac. De kan ju inte
gédrna veta att jag tycker det dr gott.
Mina goda viinner brukar emellertid
alltid tédnka pd min exklusiva smak.
Konstigt, jag blir lika glad varje
ging. Speciellt higkommen pd ett
naturligt satt.

Tacksam gast

Varfor ska det vara sa svirt att blan-
da upp sortimentet pa en tillstillning
med lite alkoholfritt?

Anledningen till att en gdst vill ha
nigot annat kan variera. Principer, |
bilkérning, hilsan eller att hon/han |
inte tycker det smakar gott. Vilken |
orsaken &n dr, acceptera honom eller |
henne som en vanlig ménniska och
lit vederborande sla runt pi lite kol-
syrat, juice eller alkoholfritt ""vin'",
Giisten blir tacksam, var si siker.
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Kalasgott utan krangel:

Strommi

och 6l

Fin smak av pepparrot och tomat {
‘har den har festliga strommingsl
Svalt 6l dr godast att dricka till.
Stromming &@r en genuint svensk deli-
katess och dessutom billig. Pinfarsk
ska den helst vara!

tpuré

dan.

ngslada

Strommingslada

till 4 pers.

500 gram strommingsfilé
1 142 tsk salt
fylining: 5 msk riven pepparrot
50 gram margarin el. smér
2 dl kaffegrddde
1/2 dl tomatpuré
2 msk strébrod
2 msk margarin el. smor att klicka pa

Liigg strommingsfiléerna med kottsidan uppét pa
en skiirbriida. Stro pé salt.

Blanda ihop matfett och pepparrot och fordela
fyllningen pé filéerna. Rulla ihop och ldgg dem i
en smord ugnssiker form.

Blanda gradde och tomatpuré och hall over.
Sikta strébrod dver och klicka pa matfett. Grid-
da ca en halvtimme i ugn 200°.

Servera lddan varm eller kall, med eller utan
potatis.

Konsten att brygga ol

ar minst lika gammal som konsten att gra vin. I
faraonernas Egypten fanns en sirskild hieroglyf
for 61. Och i Babylon 4000 ar fore Kristus
bryggde Sumeremna minst 20 olika olsorter. I
fornnordiska Eddan beskrivs hur gudar och
manniskor njot 61 i Valhall, Gudarna *'bior"* och
minniskorna *’alo’’.

Allt detta stér att lasa i Lennart Tholéns trevliga
lilla bok Ars Bibendi.

Munkarna i Tyskland

var flitiga 6lbryggare under medeltiden. Furstar-
na i de minga tyska rikena var de frimsta att

uppmuntra verksamheten.

Vi skulle nog inte tycka om det medeltida olet.

Vaért 6l liknar mer det 61, som klostren i Bayern

borjade brygga pa 1500-talet.

Vatten, korn och humle

ir de tre viktiga bestindsdelana i 61. Vattnet
miste vara helt rent och kvaliteten pa det be-
stammer i hog grad, hur 6let kommer att smaka.
Kornet dr tviradigt och av humlet tar man de
mogna honhéingena. Det ar framfor allt humlet
som ger olet den angendma beska smaken.

“Malit kallas kornet

sedan det har rensats och blétts och borjat gro for
att darefter torka. Hogre temperatur pa torkning-
en ger mork malt och ligre temperatur ljus malt.

Niir maltet har torkat, krossas det och blandas

med vatten fér att bli till misk — som efter
uppvérmning blir vért och filtreras. Humlen
blandas med vorten och kyls ner for att tillsittas
jast.

Jasningen tar ett par veckor, nir det ror sig om
vért vanligaste 61, sk underjist 61. Till slut lagras
olet i tvé till tre minader, da efterjisningen sker
och kolsyran bildas.

Innan élet tappas pé flaska och burk filtreras det
och, oftast, pastoriseras for att hilla bittre till

lagring.

Pilsner, lager, morkél och

porter

ir de vanligaste svenska oltyperna. Pilsner ér det
ljusa, torra och beskt humlesmakande olet. La-
ger ir nigot morkare, mindre beskt och mer
maltsmakande. Morkél dr sott, fylligt och inte si
starkt humlesmakande. Porter dr mycket morkt
och fylligt, har stark smak av humle och speciell
karaktir av rostad malt,

S4 hiar mycket alkohol
innehaller 6l

For vin och sprit riiknas alkoholstyrkan i procent
av volymen. Det gor man inte for 6l. Dir riknar
man med viktprocent. Viktprocenten dr alltid
ldgre dn volymprocenten, vilket dr bra att veta
ndr man jaimfor alkoholstyrkan for 61 och vin.
Starkél, klass I11, far hilla hogst 4,5 viktprocent.
(motsyarar 5,6 volymprocent)

Mellanol, klass IIb, fir hélla hogst 3,6 viktpro-
cent.

Pilsner, klass 1la, far halla hogst 2,8 viktpro-
cent.

Lirtol, klass I, fir halla hogst 1,8 viktprocent.
(rdknas som alkoholfritt)

Det ir inte alkoholstyrkan som gor olets smak
och det kan vara oerhért svirt att avgora, vad

“som dr tex mellandl eller vanlig pilsner. Nir

mellandlet infordes 1965, gjorde vi pa Systemet
en blindtest. Mycket fa kunde triiffa riitt pd alla
fyra klasserna — dven bland fackmiin. °

Servera Olet kallarsvalt

8-10° 4r bra temperatur for 61, Varmare eller
kallare tappar det latt sin riitta smak. Ju kallare
desto mindre skummar olet.

Godast ir olet nyuppslaget i stadiga glas. Se till
att glasen ér vildiskade och skoljda. Minsta spar
ay diskmedel kan forstora olets skum.

Olet lagras i bryggeriet. Hemma bér man inte
spara 0l mer 4n nagon ménad, om man inte har
mojlighet att férvara det killarsvalt.
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Tips pa pasen

Vad gér man om det dr grums i
botten pd &rgdngsbuteljen? Vilken
temperatur bor man ha pa rosévinet?
Hur liinge kan man spara en uppsla-
gen vinflaska?

Det finns ménga frigor om vin. Och

det dir inte alltid man har en System- -

broschyr till hands.

Men nu kan man f3 tips och informa-
tioner direkt pa plastkassen. Vi har
borjat anviinda pasarna man biir hem
flaskorna i for konsumentupplys-
ning.

Sedan nigra ménader finns fem olika
pastexter ute. En for rott vin, en for
vitt, en fijr rosé, en fir mousserande
och en fér starkvin, Men 'rétt’’ pise
till den vintyp man kopt . .. det kla-
rar vi tyvirr inte, dven om vi natur-
ligtvis gérna skulle vilja ge den ser-
vicen.

Apropi plastkassar, sa har System-
‘bolaget som bekant inte foljt allmiin-
na handelns idé att ta ut en extra slant
for emballaget.

Hur manga systemkassar gér at? Jo,
52 mi]jm}er forra Aret. Nistan 3/4
varv runt jorden om man ligger alla
systemkassarna i en enda rad.
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Ta hem
en matare

Ibland behdver man veta hur ling tid
det tar att bli alkoholfri igen. Innan
man sétter sig vid ratten tex eller gor
nigot annat som kriver snabba re-
flexer.

Diirfor har vi gjort en liten lathund
for véra kunder, det grona pldnboks-
kortet Mitaren. Med den kan man
kolla sig sjdlv pa morgonen om man
drack pi kviillen.

Ta hem ett par Mitare nista gang du
gar pa Systemet. Det kan vara bra att
ha hemma.

Onddig
uppladdning

Minga laddar upp med vira varor
innan man &ker pid semester. Det
finns ju inte systembutiker dverallt.
Men hur ménga stadsbor vet att det -
faktiskt finns systemservice pd de
allra flesta mindre platser i landet?
Det ir si kallade utlimningsstillen,
ddr man bestiller forst och himtar ut
varan senare. En del utlimningsstél-
len kan man ringa till pd morgonen
och fa varan redan samma dag. Inga
fraktkostnader tillkommer.
Utlimningsstillen finns pd ca 450
mindre platser i landet. Titta i den
lokala telefonkatalogen under Sys-
tembolaget.

Utlamningsstalle
for

SYSTEM
BOLAGET

=

Systembolagets Prislista ir kanske
en av landets mest ldsta publikatio-
tminstone gér den ut i stora
upplagor. Forra aret-fick vi trycka
2,8 milj. exemplar av den 32-sidiga
prislistan for att mitta efterfrigan.

Normalt — om inte extra priséandring-
ar rubbar cirklarna — kommer listan
ut tvd ganger om aret. Den 1 april
och den 1 oktober. Men mellan ut-
givningarna  finns  komplementet

kl”arunyn, en tunnare trycksak som

POPULAR PUBLIKATION %

vanligtvis ges ut varje méinadsskifte.
I den finns allt som hént i varusorti-
mentet sedan prislistan gavs ut se-
nast, inkomna nyheter bl a.

Alla goda ting brukar vara tre: till
serien hor ocksd Bra att veta om vin,
en fttasidig broschyr som ger unge-
far det man kan behéva veta om olika
vintyper och deras anvindande.

Alla tre trycksakerna finns utlagda i
butikernas broschyrstéll. Det ir bara
att ta med hem. Gratis forstés. /

FARFAR DRACK EN FLASKA C06NAC OM
C(_EABEN DE SiSTA Ti0 AREN AV SiTT Liv!
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