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Systembolagets prislista dr
en av landets mest spridda
trycksaker. Den brukar ges
ut tva ganger om dret, och
varje gang trycks den i mer
dn I miljon exemplar.

Mellan prislistorna finns
ett " Varunytt'', som kommer
ut vid varje manadsskifte.

I Varunytt kan man ldsa om
allt som dndrats i sortimentet
sedan den gillande prislistan
gavs ut. Och alla nyheter
presenteras med en kort
beskrivning.

Prislistan och Varunytt dr
gratis. Bada brukar ligga ut-
lagda i butikernas broschyr-
still (skulle den vara slut
ddr, sd sdg till vid disken).

Sedan i héstas finns bara
en enda prislista. Den upptar
samtliga bolagets mdrken.
Men allt i listan finns forstds
inte i varje butiks hyllor. I 41
storbutiker landet runt finns
det mest kompletta sortimen-
tet. Ovriga butiker haller i
lager de varor man har efter-
frdgan pa. Annat tas
hem pa begdran.

Fér kundernas bestll-
ningar har vi forresten nyli-
gen infort extra kort viinte-
tid. Butiken ringer omedel-
bart in ordern till ndrmaste
storbutik, som levererar den
oftast redan néista dag.
Finns det en annan butik
med fullt sortiment pd sam-
ma ort, hianvisar vi dock dit.

Hoppas ni kommer att
trivas med var nya service.

WINKARs
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I Jul-Vinkar skrev vi om tio roda e
viner under tian. Men nu ir det vs‘iN:;:‘L
S4 varfor inte tio vita viner den hir gingen?
Nagot friskt och gott att bjuda pé. Eller att
koppla av med till rikorna pa lordagskvallen.

Vi har bett vara vinexperter att vilja ut tio viner

fran olika linder och av varierande typ och
smak, alla i prisligen under eller kring

10 kronor. Sa har blev det:

ITALIEN
2466 Soave, pris 10.50

Jimsides med Frankrike #r Italien virldens
storsta vinproducent, Mest berémda ar chianti-
vinerna frin Toscana. Oster om Veron. ligger
Soavedistriktet dar framfor allt de vita vinerna
ar vilkinda. Det torra Soave ir ett friskt, be-
hagligt vin, med god doft och angeném smak.

FRANKRIKE

4266 Ch. Jacquet (schake'), pris 10.50
Nér man bjuder pa fisk, skaldjur
och ljust kott &r en vit bordeaux
viil pa sin plats. Ch, Jacquet 4r
medelfyllig och mjuk i smaken

och har en fruktig doft.

BULGARIEN

2100 Misket Karlovo (miske'tt
karldvd), pris 8.50

I Bulgarien, dir druvorna odlas pa
de stora slitterna, dr vinhanterin-
gen i hog grad mekaniserad. Karlovo
4r namnet pa en vinort i centrala
Bulgarien, Vinet som kommer
harifrin ér latt och torrt med en god
fruktighet bade i bouguet och smak,

TYSKLAND

6684 Liebfrau-
milch

(Ii' bfraomilch)
Pris 10.75
Rhenvinerna fo-
rekommer i ett

otal skilda kva-

liteter fran

torra till helt

sota typer.

Ju senare

skord, desto

sdtare viner

och dven ett hog-

re pris. Det halvtorra
Liebfraumilch har en

mild vilbalanserad smak
och en fin fruktig bouquet.

PORTUGAL

2606 Castelo

Pris 8.50

I Portugal, ett land
med vintraditioner
sedan feniciernas
dagar, dr vil i dag
landets starkviner
de mest be-
réomda. Men

Aven latt-

vinerna ar

av god klass

och det torra
Castelo &r

en bra representant for
landets bordsviner.

*
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2476 Sylvaner
Pris 10.25

De férnamsta
jugoslaviska vin-
distrikten ligger i
Slovenien,
Dalmatien

och pa dar-

na i Adria-

tiska havet.
Sylvaner,

som Ar
uppkallad

efter den druva.___.

som kommit till anvénd-

ning, ar ett halvtorrt vin, medel-
fylligt och med en fruktig doft.
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2625 Tirnave
Pris 9.—
Produktionsméssigt
ligger Ruménien pa
sjiitte plats i Euro-
pa. De bista viner-
na ar de vita och
fran Tran-
sylvanien
lommer
Tirnave fran
vinorten
med samma
namn. Det &r ett

SPANIEN

2785 Vino Blane
Espanol

Pris 8,—

Ett sott spanskt vin
som kommer fran
odlingar strax

norr om Madrid.
Vino Blanco

bor serveras

val kylt.

medelfylligt l4tt och friskt vin, halvtorrt,
med trevlig fruktighet béde i doft och smak.

UNGERN

Pris 11.—

Av alla de ungerska
vinerna ar den el-

diga tokajern

det som

vunnit den

storsta be-

rommel-

sen, 1 syn-

nerhet.i

de hoga

kvaliteterna.- —
Var hirtappade tokajer
har en fyllig fruktig smak
med angendm sétma.

2947 Tokajer \_d '

TURKIET

2881 Beyaz

Pris 7.25

Arealmiissigt sett intar
Turkiet femte plats i
virlden nar

det géller

druvod-

ling, men

bara 3 %

av skor-

den gir

till vin,

resten siljs

som bordsdruvor eller russin.
Beyaz ir ett fylligt mjukt vin
med relativt hog sétma.




Carl A

Andersson:

Nér viren och sommaren bjuder pa linga ljusa
dagar, kvicknar fritidsfiskarna till och slipar
hem delikata firrar tagna med fluga eller drag,

not eller nat.

Firsk fisk som man fiar gratis — tror man éat-

minstone ...

O Till detta frestas man kanske
att dricka ett glas vitt vin och dar
finns det att vilja pa. En del tips
har ldsaren redan fatt pa forra
uppslaget. Men det finns mycket
mer att vilja bland i systemhyl-
lorna.

Vill man nu inte sl pé stort \é
bjuder Algeriet tex pa en ”
nyhet som heter (nr 253
och som inte kostar mer
Det smakar nigot av sav om V-
ren och ir lent trots att det ar
torrt. Inget anspréksfullt vin men
robust.

Skulle det vara s att man vill
betala nistan det dubbla, 13.75,
kan man fa en (nr 7114) 1973
Wehlener Miinzlay (my’ntslaj) —
ett gronskimrande halvtorrt vin
fran den av alder mest berémda
delen av Moseldalen. Namnet
anger att vinet kommer fran vi
berget Miinzlay i byn
Som all mosel séljs vinet forstas
pa langsmal gron butelj.

Till desserten, som kanske &r
bér eller kanske melon, kan vi
bjuda pé ett par andra trevliga
nyheter. Ett riktigt aromatiskt

MODSEL - SAAR « RUWER

Wehlener Miinzlay
Haltswetn

u  Saint-Cricq (sang
. Det kommer frin Bor-
deaux och kostar 17.—

Sa diar en 60 km Oster om
Bordeaux ligger ett operett-
romantiskt landskap med gamla
borgar och anrika vardshus, vall-
fartsorter for méinga matglada.
For dem ér det ha ta (nr 2273)
Monbazillac (mdn E‘b({.&' ija’ck) en
naturlig avslutning pa en maltid
tillsammans med de torra kakor-
na och frukten, Vinet kostar
10.75 helbuteljen.

EUPCTEAAT DCH TAEPAT AV
AB NIt § SPRITCEMTRALEN Mo

Portvin ar kanske det allra vanligaste frukt-
och dessertvinet. Men sa dyra som portvinerna
har blivit nu kan man mycket vil prova nagot

annat. Ett sott vitt lattvin, tex.

Extra gott till

jordgubbar, hallon, smultron, melon!

A



Palominodruvan
— sherrydruvan

S
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Lennart Thot’én:

Vin vargenmassq,

Om man kan vilja tiden for ett besok i sherrylandet sd &r madonnans namns-
dag, den 8 september, ett limpligt datum. Det ir da ferian borjar, detta
overdadiga spanska vinhilliging, den kanske mest ursprungliga och mest
romantiska vinfest som over huvud taget firas i nagot vinland pa véar jord.

Nir solen star som hogst pé him-
len lises missan i den gamla
vackra barockkyrkan i Jerez de
la Frontera. P4 den vildiga
trappanlaggningen vintar vi, alla
sherryns vinner, pid vad som
komma skall.

6

Mitt emot kyrkportarna har
man byggt upp en vildig, druv-
smyckad lagar, det Kklassiska
trampkaret. Dar stir, dnnu syss-
lolisa, fyra trampare i vita Gats-
bykepsar i véntan pa att fa borja
sitt vérv. (Ja, helt syssloldsa ar

de ju inte; manzanillaflaskorna
som star pa kylning i ett diskret
horn av lagaren gor sin regel-
bundna rond bland ménnen, , .)
Framfor presskaret stir bil-
den av San Gines, sherryvinets
skyddshelgon, som dagen till dra

flyttats ner frin sin plats vid
hogaltaret for att kontrollera att
allt gér ratt till.

S4 oOppnas portarna. Missan
ar slut, Ner for trappan skrider
prelaterna i festliga kipor med
vigvattenskvasten i beredskap.
Vinpressen viilsignas — och se-
dan bérjar taget. I o#ndliga ra-
der, tvé och tvé i bredd, var och
en med en korg palominodru-
vor pé skuldran, kommer Anda-
lusiens vackraste flickor i sitt tig
mot pressen, De tommer sina
druvor i lagaren. Och nér den ar
fylld, bérjar det hela.

Stédda pa sina stavar borjar
tramparna en nistan Koreogra-
fisk vintrampardans med sina
tunga, spikbelagda skor. Nu vén-
tar vi alla bara pi en enda sak:
att musten skall bérja rinna ner i
karet. Och nir s& de forsta drop-
parna kommer. . . da hander det.
Det &r signalen.

Burarna nere pa torget dppnas
och tusentals vita duvor stiger
upp mot Andalusiens bla him-
mel, svivar ett slag kring klock-
tornet och férsvinner sedan ut
over landskapet for att forkunna
att nu har det nya vinet pressats.

Och nu bérjar ferian, en dver-
dadig fest, med tjurfiktningar
och ryttartiavlingar, flamenco-
danser och gitarrer hela dagen
och natten lang. . .

OoaO
Men sherry ér forvisso virt en
missa — mer sarpriglat och
egenartat dn kanske nigot annat
vin. Framstillningsmetoderna &r
unika, sherry #r ett blandat vin
och saknar alltid ArgAngsbeteck-
ning. Det har sitt alldeles speciel-

la lagringssystem som gor att
det, ar efter ar, kan halla en ab-
solut likformig kvalitet och séljas
under firmabeteckningar — precis
som cognac eller whisky. Men
sherry #r ocksa ett vin som inom
ett mycket begrinsat odlingsom-
rade kan uppvisa hipnadsvick-
ande skillnader i smak och typ.

Man talar ibland om "sherry-
triangeln”, Det ar det lilla omré-
de dir sherry odlas och dir de
tre stiderna Puerto de Santa
Maria, San Lucar de Barrameda
och Jerez de la Frontera bildar
spetsarna, Det #r endast vin
framstillt hir som har ratt att
kallas sherry.

Sherrylandet #r ett boljande,
vackert landskap. Nir man star
och tittar ut over kullarna tror
man sig sté i ett alplandskap dir
sndn gnistrar vit pd topparna.
Men det man ser &r bara den be-
romda albarizan, samma kritjord
som vi méter i Champagne. Det
4r for den skull som sherryn ock-
s kallas “’den vita jordens vin".

ooo
Nir druvorna skordats i septem-
ber torkas de i solen fore press-
ningen, utlagda pa flitade espar-
tomattor. Torkningen kan ta ett
par dygn. Trampningen med de
spikbelagda kéngorna sker fort-
farande hir och var. Men de fles-
ta firmorna arbetar numera med
hydrauliska pressar.

Nir pressningen ar klar far vi-
net jisa utomhus, pd fat som
fylls endast till tva tredjedelar.
Och snart bildas ovanpa vinet en
egendomlig yta av bakterier som
kallas vino del flor, "vinets
blomma”. Det ar den som ger

Sherry kort och gott

Amontillado: Torr till halvtorr sherry med blommig
bouquet och ofta en viss notsmak.,

Amoroso: Sot olorosotyp.

Cream: Beteckning for olorosotyp med miktig, ol-
jigt sammetsmjuk och sot karaktir,

Criadera: " Barnkammare”. Lagringsfaten for
sherryn innan den kommer in i soleran.

Fino: Blommig, mild, torr sherry.

Manzanilla: Nistan bittertorr typ, ofta med en latt

saltig smak.

sherryn dess
smak.

Nér vinet dr utjist dr det alltsi
ett helt torrt ldttvin som haller ca
12 %. Nu drar man om det, klas-
sificerar det och tillsdtter vin-
sprit s att det i en forsta omgang
hajs till ca 15%. Efter lagring
under tva till fyra &r blandas vi-
ner fran olika argangar och av
olika typer till en sk solera, det
fér sherryn speciella blandnings-
forfarandet.

Innan vinet till slut slipps ut
p& marknaden tillsétts ytterligare
vinsprit si att alkoholhalten hdjs
upp till 20 %.

karakteristiska

Bakom San Gines' bild star
tramparna i viintan pd att fa bor-
Ja sitt vérv.

Oloroso: Fyllig, kraftig litet morkare sherry, ofta
med viss sotma.

Palomino: Den vanligaste sherrydruvan.

Solera: Serie av lagringsfat, vanligen i tre rader

over varandra, dir det vin som tappas fran det

dldsta fatet ersitts med vin frin det nist dldsta, och
si undan for undan hela fatraden igenom. Pa sa

siitt tillfors standigt nytt vin till solerans ena fnda

medan gammalt vin tas ut ur den andra, och vinets

typ och karaktir hélls oférindrad genom éren.
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Alkemister och trollkarlar sokte
efter konsten att géra guld. Pa
samma satt anstrénger sig vin-
makarna idag att efterhdrma de
mest beromda — och dyraste —
vinerna.

I Sydafrika, i Israel, pd Cy-
pern, i Australien, i Kalifornien,
i Sovjet, ja, i alla de nya vinlan-
derna kan man hitta imitationer
av tex bordeaux och bourgogne,
av rhen och mosel, av sherry och

portvin. I vissa fall generar man
sig inte heller for att sétta ut sa-
dana namn pé etiketterna, dven
om flaskan innehéller nagot helt
annat.

Det dr klart att om man an-
vander den ritta druvsorten och
har den ritta tekniken si kan
man komma en bit pi vigen mot
forebilden, men vad man aldrig
har #r jordmanen, klimatet och
den yrkesskicklighet som ar unik
for varje vindistrikt, Dérfor blir
imitatéren stiende pa végen.

Lésaren har kanske mérkt hur
sherry- och portvinspriserna ra-
sat i hijjden de senaste tva aren.
Det billigaste portvinet i System-
listan tex kostar nu 29.50. Det
hir dr framforallt en foljd av
kraftigt kade importpriser.

Prisutvecklingen nere i vin-
linderna 4r nagot vi inte kan pa-
verka, Men eftersom vi gérna vill
ge god service och kunna till-
handahélla drycker for alla tillfil-
len har Systembolagets leveran-
tor Vin- & Spritcentralen sokt le-
ta fram nigra alternativ till de
traditionella starkvinerna — och
till 14t oss siga “gammaldags”
priser.

Resultatet har blivit
gott. Tre starkviner som
pAminner om port och
sherry har nyligen kom-
mit ut i systembutikerna.
Alla tre vinerna har
spanskt ursprung.

Taverna (nr 8476, pris 18.75) &ar
rott och sott och kan anvindas
pé samma sétt som portvin,
Flamenco (8470, 19.75) &r ljust
och torrt, har nigonting av fi-
no-sherry i stilen och passar bist
som apéritif.

Paloma (8473, 21.75) liknar nér-
mast gyllene oloroso-sherry och
ar halvtorrt. Paloma gér bra som
apéritif for den som inte vill ha
ett sa torrt vin. Vinet passar ock-
sa till soppa och inte alltfor sota
desserter.

Ni som provar de hér nya sor-
terna, tink inte i forsta hand pa
hur mycket de liknar portvin el-
ler sherry utan kénn i forsta hand
efter om ni inte tycker de ér be-
hagliga som starkviner, nér ni
vill gora det litet festligt.

Systembolagets leve-
rantor Vin- & Spritcen-
tralen dr en av virldens
storsta vinkopare. Ars-
importen ligger kring 50
miljoner liter. Det forde-
lar sig pa rodvin, rosé,
vita viner, mousseran-
de och en lang rad oli-
ka starkviner. Tillsam-
mans bortat 400 olika
sorter. Laboratorieche-
fen BORJE KARLSSON
berdttar har om den
stringa kontroll alla im-
porterade viner utsitts
for.

[ .Eftersom Spritcentralen ar
s& stora kunder nere i vinlan-
derna kan man stélla sarskilt
stringa kvalitetskrav pa det
man koéper. Ingen producent
vill ta risken att mista en sa
god kund.

Det skulle forresten inte ga
att "fuska'’. Ett omfattande ar-
bete ldggs namligen ned pa
kontroll av kvalitet och akthet
innan vinerna godkanns har
hemma.

Till den stora V&S-anlagg-
ningen vid Arstadal i sédra
Stockholm ar det mesta av
svensk vinhantering forlagt.
Genom vinlaboratoriet dar
passerar varje ar tusentals
prover.

Pa alla varor som importeras
stalls tre viktiga krav:

O kvaliteten skall vara god i
forhallande till priset;

[ akthet och ursprung far inte
lamna minsta tvivel;

O fordringarna i svensk livs-
medelslag méaste uppfyllas.

For att kunna garantera allt
detta utsatts varje hemkom-
met parti for ett flertal under-
sokningar bade i provrum och i
analyslaboratorium.

Utom att med analyser fast-
stilla vinets identitet maste
man kontrollera flera andra
egenskaper. Sockerhalten och
sammanséttningen av fruktsy-
rorna ger tex viktiga upplys-
ningar om vinets halsotillstand
och héllbarhet. | ett olampligt
hanterat vin bildas snabbt
stora méangder éattika som pa
kort tid gor det odrickbart.

Fruktsyra-analysen visar om
vinet ar fardigt for tappning el-
ler om det maste lagras pa cis-
tern ytterligare en tid.

Inte rodbetssaft ...

Med en farganalys kan man
bedéma ett rédvins alder och i
viss man vilka druvsorter som
anvants vid tillverkningen.
Samtidigt far man en kontroll
pa att syntetiska fargamnen el-
ler rodbetssaft inte har tillsatts.

Rétt vin tillverkas av bla dru-
vor och déarfor har unga viner
en kraftig blaréd nyans. Ge-
nom kemiska omvandlingar
under lagringstiden Overgar
den ursprungliga fargen allt-
mer i brunt for att i kvalitetsvi-
ner med ldng mognadstid sa
sméaningom bilda en botten-
sats, pa facksprak kallat depot
eller fallning.

Jamsides med forandringen
av druvskalsfargen bildas i vi-
net nya amnen med en rod-
brun ton. Efter kanske tio ars
lagring ar det huvudsakligen
dessa nya foreningar som ger
vinet dess farg.

Jarn i vin

Jarn péaskyndar vinets ned-
brytning. Darfor ar jarnbe-
stamningar en av de angelag-
na uppgifterna for V&S-labora-

1 toriet. | sjalva verket ar jarnhal-

ten vanligtvis mycket 1ag. En
daglig konsumtion av fyra—sex
flaskor vin krdvs om man den
vagen skulle tillgodose krop-
pens behov. Som jarnmedicin
har vinet alltsa liten betydelse.

Typer och halter av konser-
veringsmedel &r naturligtvis av
storsta intresse i de fall de fo-
rekommer. Problemet dr dock
inte sarskilt stort. Alkoholen
reducerar behovet av dylika
tillsatser. Av teknologiska skal
anvander man dock smarre
mangder sulfit vid tillverk-
ningen av vin. Eftersom Livs-
medelsverket har faststallt
hégsta tillatna halter maste
kontrollen givetvis vara nog-
grann.

D& och da ldser man i pres-
sen mer eller mindre oroande
rapporter om obehagliga
verkningar av bekampnings-
medel i livemedel. For vinkon-
sumenten kan det kannas
tryggt att veta att vinlanderna
har mycket stranga regler aven
for anvandning av sadana mo-
derna odlingshjalpmedel.

Besprutningen far endast
ske under vissa perioder och
med godkdnda preparat. Ris-
ken for missbruk ar forresten
mycket liten. Druvorna skall ju
s& sméaningom jésas till vin,
och den processen skulle inte
fungera om tex DDT anvandes
i vinodlingarna. — Hittills har vi
heller aldrig hittat ndgra sada-
na rester bland de viner som
sdljs | Sverige.

Hur gammalt kan vinet bli?
Vin som passerat all denna
kontroll och som godkénts
tappas pa butelj for att dar ut-
vecklas vidare pa egen hand.
Det vore naturligtvis onskvart

‘och nalsdgat

om man ocksa kunde forutsa-
ga vinets lagringshallbarhet.
Men, tyvéarr, det gar inte helt
och hallet.

Olika forutsattningar nar det
géller klimat och odlingsbe-
tingelser har stor inverkan pa
hallbarheten.  Skérdeutfallet
det ena aret jamfort med det
andra kan ocksa ge skillnader
i ett vins egenskaper.

Endast genom lang erfaren-
het kan man nagot sa nar gissa
sig till ett vins livslangd. Ett ar,
dvs tiden mellan tva skordar,
ar normalt fér de flesta vanliga
bordsviner.,

Vara varor kan man lita pa

| héstas kunde vi ldsa om vin-
fusk i Bordeaux. Med ratta be-
traktades det som mycket all-
varligt och ledde d&ven till
fangelsedomar for nagra av de
inblandade.

Séadana hér uppgifter kan ju
gdra manga av oss konsumen-
ter misstanksamma. Kan man
verkligen lita pa de varor som
Systembolaget saljer? Svaret
&r att man kan lita pa de varor
som finns att kopa i Sverige.
Med den kontroll som sker (in-
te bara hos oss utan i alla im-
portlander) ar risken for fusk
praktiskt taget utesluten for de
viner som passerar granserna.

Vid Spritcentralens Arstadals-
anlidggning genomgdr vinerna
en mmunos kontroll.




O Hér blomstrade den medeltida
riddardiktningen och hir besjéng
i slutet pa 1800-talet och in i vart
sekel Frédéric Mistral och kret-
sen kring honom skénheten i
Provence, i kiirleken och i vinet.

I stort sett kan man siga att
Provence &r detsamma som det
fransménnen norrover kallar
Midi och som fér dem &r mest
kint for vardagens rdédvin som
kostar s& ddr nagon krona litern.

Men hér, dér vin massprodu-
ceras pa de stora slitterna, finns
ocksd gomda dalar bland berg
och béckar, dir vinodlingen
svingar sig upp till sddana hojder
att de vinkloka dragit upp grins-
linjer och bestimmelser lika
skarpa som nagonsin fér bor-
deaux och bourgogne.

Oster om floden Rhéne reser
sig berget Ventoux till 1912 m.
Hir ségs de isiga vindar fédas
som sveper ner genom Provence
och som brukar kallas mistral.
P4 bergets sluttningar ligger
vingardarna delvis pa terrasser
och diremellan lyser smaragd-
grona betesingar,

Text:
CARL A
ANDERSSON

Drag en linje genom Avignon tvirs over Frankrike.

Soder om den talar man provencalska, ett syskon-
sprék till franskan, italienskan och spanskan. Det
land som kallas Provence striicker sig vil knappast
sa ldngt som till Atlanten och inte heller inda fram
till Alperna, men Provence nir genom alla trubadu-
rernas sanger ut over virlden.

Redan under medeltiden var
vinet hirifrin berdmt. Under de
senaste &ren har man gjort stora
anstrangningar for att forbittra
odlingarna och vintillverkning-
en. De ménga smi vinodlarna
har ghtt ihop i kooperativer, som
med skickligt folk och moderna
installationer velat skapa en pro-
dukt av god klass.

An finns dock minga bonder
som gor sitt vin pa det gamla sit-
tet och siljer det till den strém av
turister som sommartid drar for-
bi pa viig ned -mot Medelhavet.
Modan krontes 1973 med att man
fick ratt till beteckningen Appel-
lation Céntrolée, dvs kontrolle-
rad ursprungsbeteckning — som
bara de bésta vinerna kan f4.

Man gor rott och vitt och ro-
sévin, men det #r det rdéda som
sétts frimst,

Inte langt frin Ventouxomra-
det hittar man Coétes du Lube-

ron, ocksé kint for riéda viner,
kanske aningen littare dn de fran
Ventoux.

Tar man klivet ner till Medel-
havets nirhet, finner man att he-
la strandomréadet kallas Cotes de
Provence. Hir gér man ocksa
rott och vitt och rosé. Vi har tva
stycken roséviner i vart sorti-
ment. Det ena heter Fleur de
Provence och det andra Rosé de
Saint Tropez. De &r samma an-
das barn med mild smak, och
trots att de &r torra kinns de inte
kérva. P4 Rivieran dr detta vad
man dricker till det mesta.

Om vi drar oss efter kusten ner
mot Pyrenéerna kommer vi till
omradet Corbiéres och sedan till
Roussillon. I var prislista har vi
Domaine des Colombes fran
Corbiéres och helt enkelt Rous-
sillon. Bada ir fylliga roda viner
med djup firg och de for viil tan-
ken négot &t bordeauxhallet.

Under senare &r har de viildiga
vingardarna i detta distrikt allt
mer s0kt producera kvalitet &#n
kvantitet. Det var en tid di man
nojde sig med att gora viner som
héll 8-9 procent men som kunde
astadkommas i otroliga ming-
der. Dessa blandades med alko-
holrika och starka viner fran Al-
geriet och blev fransménnens
vardagsdryck. Nu importerar
man jamforelsevis smi méingder
vin frin Nordafrika och méste
saledes forsoka st pa egna ben.

Hér, dar man redan fér 2000
ar sedan gjorde vin med gott re-
sultat, &r man nu i fird med att
pa nytt skapa kvalitet. Under de

senaste Aren, nér de mest be-

rémda franska vinerna nadde
upp till dittills oanade prisnivéer,
kom vinerna frin Sydfrankrike
och da i synnerhet Corbiéres och
Roussillon att fylla ett tomrum.
Det blev plotsligt uppenbart for
en vinmedveten allménhet i
ménga linder att det fanns upp-
tackter att gora. /

Majligen har dessa viner nu
hunnit bli si etablerade att dven
om de av traditionen omhuldade
bordeaux- och bourgogneviner-
na gar ner i pris s kommer de att
ha fatt négra nya rivaler.

Om Ventoux sade vi att det
hade riitt till adelstiteln Appella-
tion Contrdlée. Det har ocksa
rosévinet Cuvée de Marcoule. Al-

‘teckningen V.D.Q.S.,

la de 6vriga, Luberon, Fleur de
Provence, Rosé de Saint Tropez,
Domaine des Colombes och Ro-
ussillon har pa etiketterna be-
vilket Ar
uttytt: vins délimités de qualité
supérieure, eller pa ren svenska:
utvalt vin frin ett begréinsat om-
rade. 1 fransk lagstiftning finns
det noggranna regler om hur
dessa viner skall provas och
godkinnas for att fa ratt till be-

teckningen. Diér bakom ligger
ocksé bestimmelser om distrikt,
druvsorter och framstéllnings-
metoder.

For konsumenten Ar sadana
hir lagar en garanti for en viss
kvalitet, dvs en kvalitet som &r
hégre én den vanliga for trakten.
Men i begreppen ligger inte né-
gon jimférelse mellan alla
Frankrikes viner. Man kan sale-
des inte pasta att en Ventoux dr
lik en Bordeaux eller en Bour-
gogne. Det 4r helt enkelt tre helt
olika viner. :

Om vinerna med beteckningen
V.D.Q.S. kan man séga att de dr
overldgsna dem som rétt och
slitt kallas franskt vin, men de ar
inte sinsemellan lika. :

Det #r svart det har med vin-
geografi . ..

De sydfranska vinerna, kom-
mer ur en sandrik jord, En del
vingardar ligger pa havsstran-
dens dyner, andra pa vittrad
berggrund 500 m dver havet. Ett
overvildigande solsken ger dru-
vorna god mognad och liten sy-
ra. De réda vinerna blir darfor
foga striiva och de vita eller rosé-.
fargade milda. De bor alla dric-
kas relativt unga — nigot &r eller

tva efter skorden — medan de har
ungdomens friskhet.
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Vialkommen hem
Paen sSmorgas

Att spontant samlas kring "ol och
en macka® dr en umgiingesform,
som fler och fler har upptiackt
vara lika uppskattat och trevligt
som mera pretenti maltid
Den stora skillnaden ar att
den/vardinnan slipper

stik och os, att det bli

av minga satt att

men hem pd en smorg,
bestir av kallrokta kor
Femmarker,

ta hem eit ps
d renstek och mjukt tunn-
wd. — Den typen av renkott
wver hela landet.

Brodet, ja. Gott matbrid finns
idag i minga hemfrysar och det
ok q ombinera

gon eller nigra av

ga sorters grova, osotade

brod som finns Atminstone i de
storre butikerna. Verkligt hill-
ir de okryddade bridsorter-

lanthrodet
hamsfranska
underlag fi
eller kryddost.

Paprika och ost éir en

man r

oc goll  som

tomater eller
ha hemn
tilltugg. Fina

smakbrytningar och nyttiga vi-

gang: Vil-
1 smorgis!

[J En enda ratt — ett enda vin,
méltiden igenom. Det dr nigot
som langt mer #n som sker borde
vara rittesnoret da det géller att
bjuda till “fest” i var tid.

Dessutom dr det min fasta
Overtygelse att vi helt ska “ge
upp’’ ambitionen, att servera vid
ett matbord, sédvida man inte kan
anstilla egna och andras ungdo-
mar som hjalp. Langt mer prak-
tiskt — och trevligt — #r att lata
gisterna ta for sig sjalva. Fran
ett serveringsbord, eller i koket
ur grytor och pannor.

Det kan inte vara rimligt att vi
fortfarande, detta nfdens ar
1975, da vi har vetskap om all
virldens nod och fortvivlan,
livsmedelsbrist, fortfarande le-
ver som om Vi hade allt méjligt i
matvig att bjuda pa och frossa i.

Anda ska vi triffas, vi ménni-
skor har ett behov av att fa vara
tillsammans, #Ata nagot tillsam-
mans, grata tillsammans och
skratta tillsammans®

ETT BROD
Bara en sin sak. Ett hembakat
bréd till vin och ost. Varségoda!

Ett lantbréd.

Dagen fore: Los upp 25 gram
jast i 1 1/2 deciliter (dl) ljummet
vatten. Ror i 1 1/2 dl ragsikt. Lat
det std overtickt i koket Gver
natten.

Dagen dd brédet bakas: Tag
bunken med den lilla "férdegen™
och tillsitt 6,5 dl ragsikt och 4 dl
vetemjol. Hall i 3 1/2 dl jummet
vatten, 1 full matsked majsolja
och 2 1/2 tesked salt {ej soc-
ker!).

Knéda det till en jimn slat deg.
Pensla litt ytan med litet olja och
lat degen jisa overtickt 30 minu-
ter i bunken pa lugn, rumsvarm
eller nigot mer &n rumsvarm
plats.

Dela degen till tva delar och
knada, rulla ut tva limpor, som
kan laggas direkt pa smord plat
eller i smorda bakformar.

LAt jasa 30 minuter... och
gridda limporna i 30 minuter 1
200 grader medelvirme. Pensla
en ging med varmt vatten.

KRYDDOR I?

Det brodet ar sa underbart att ni
dter det som det dr och njuter.
Men det ar klart att nigon géng
kan man onska en litt smak av
tex anis i. Eller pomerans. Eller
kummin. I det héar brodet har jag
en gang t om lagt litet oregano.

Rott eller vitt vin, smakar precis
lika gott med det brodet. Nyba-
kat eller ett par dar &dldre spelar
ingen roll. Prova det — med né-
gon bra ost att skira stora bitar
av. Jag minns det allra mest fran
en sommardag (vid Biel), da
bréden (innu varma fran ugnen)
lag pa ett gammalt stenbord pa

en grov duk. Det stod en skal
korsbar intill och girdens egna
vita vin i flaskor pé bordet, ett en
aning flintjordsmakande vitt vin.
Nedanfor flimrade vingardarnas
sluttningar med de nya plantorna
dar det gick nagra arbetare och
nép av vinplantornas skott. Ett
kyrktorn langt bort stack upp en
spetsig spira och en klocka
klingade med glesa slag. "Fuk-
tigt dis, skimrande sol, precis det
riatta for att vinet skall mogna
skont” - sa vér vin som #gde
vingarden"Die Feste™

EN MATRATT 5
Kallt kott, skivat, av valfritt slag
ar forutsittningen. Tag alltsa det
du onskar. Det kan vara allt fran
en skivad kalkon till kall lamm-
stek och tunnskivad varmrokt
kassler. Det kunde vara "biind-
nerfleisch” sa tunnskivat att man
“ser solen igenom”, eller kanske
Prosciutto, den underbara itali-
enska skinkan. Det kan vara
rostbiff, kalvstek, skinka, tunga.

Men huvudsaken Ar en jatte-
skl med vita bonor serverade
som sallad.

SALLAD AV VITA BONOR

Dagen fore: Ligg de torkade vita
bonorna (det ska helst vara stor
sort) i kallt vatten som ska ticka
viil, LAt bonorna sta dver natten.

Hill nidsta dag bort vattnet.
Flytta bonorna till en stor kas-
trull med nytt vatten, girna
varmt, Lt det koka upp. Ddmpa
sedan kokningen sa att bonorna
mycket sakta sjuder ett par tim-
mar — stormkokar de sé spricker
skalen. Préva bénorna. De sma-
kar gudomligt om de &r mjuka
inuti!

Lat en gul 16k, en timjans-
kvist, en vitloksklyfta koka med!
Hill bort dverflédigt vatten (kan
vara gott i en soppa i morgon™).

Hall pa: Salladsas av 1 del vit-
vinsvinager till 4 delar majsolja
eller olivolja. Salt, nymald
svartpeppar. Vitlok. Blanda till
riklig méngd sas.

Vind de dnnu varma bonorna i
salladsésen. Salta litet till, om
det tycks behévas! Blanda i sal-
laden: finskuren ri paprika (rod

Forts ndsta sida
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A goﬂ.

helst, men gron &r ocksa
gott/vackert). Fint skuren stjalk-
selleri. Méanga svarta oliver av
grekisk sort, mustiga och starka i
smak. Stro over finklippt persil-
ja, farsk mejram (om ni har) eller
andra firska kryddorter di deras
tid kommit.

Ligg ett luftigt rysch av fint
strimlad gronsalladshuvud runt
salladskélens kant och anvind
ett par generosa traskedar att ta
med.

Vet du att en sadan sallad,
precis som den #ir, smakar si
fortraffligt att man #ter alldeles
pa tok for mycket, och hoppas
alltid att man ska “'fa over” till
nésta dag.

ALLT... 3

. som sedan behévs vid den
méltiden kan vl vara nagot slags
frukt. Eller ost — en farost, en
gruyere, en sakta rinnande ljuv
brie. En alldeles vanlig bra herr-
gardsost. Vilj en enda!

Rott vin passar mycket bra till
bonorna. Eller vitt?

Ocksé de vita bonerna har go-
da minnen med for mig. Jag tén-
ker pA en ganska statlig dam i
Rom, vid en liten mork grind,
diar hon arbetar i ett litet, litet
angande kok. " La chefa Jakobel-
li”, glad och med ett rungande
skratt. Hon forundrade sig stor-
ligen over var kapacitet da det
gillde hennes enorma fat fulla av
"Fagioli Giganti” som var kan-
tade med smé kronirtskockor
vinda med stjilkarna uppat. Ja,
sidant kan man “snacka’, pa-
minna varann om vid ett mat-
bord.
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Varfitt sllad :
med svalt 10sévin

En vilblandad kycklingsallad med en spannande griddfilssds, bréd
och smor och ett svalt rosévin — den varldatta menyn har alla utsikter
att falla dven den krisnaste pa lippen. Och idealiskt for er som
mdste tinka litet extra dven pd festkalorierna infor badsdsongen.

Jordbrukets Provkok har hjilpt oss med det har bekvima tipset att
servera virkycklingen. Litt att dta och ldtt att bjuda pd, eftersom allt
kan géras iordning i forvig. Ni har vil forresten upptickt att det
numera finns firsk (dvs icke djupfryst) kyckling i butikerna praktisk:
taget over hela landet? Dess éverligsenhet ifrdga om smak och
morhet dr véil dokumenterad.

Kycklingkottet dr ju fettfattigt men rikt pa protein och bildar
stommen i en sallad som blir mdttande men dnda ''smal”’. Ddarfor
kan man unna sig litet extra av den kryddade griddfilssasen. Servera
ett svalt rosévin till. Det finns mdnga att vilja pa for under och
kring tian.

KYCKLINGSALLAD
4 port.

1 stekt eller grillad godkyckling
1 hg farska champinjoner

Bena ur kycklingen och skar kot-
tet i mindre bitar. Skolj och skiva

2-3 tomater champinjonerna. Skolj tomater-
1 litet paket (125 g) djupfrysta na och skiir dem i klyftor. Spola
irter drterna med vatten si de tinar.

Strimla salladen. LAt sparrisen
rinna av, Ligg upp alla ingredi-
enserna i grupper pa ett fat eller
varva dem i en salladsskal.
Blanda griddfilen med senap,
persilja, salt och peppar. Servera
salladen med sésen, bréd och
smor.

gronsallad eller isbergssallad
1 liten burk sparris

Salladsés:

2-3 dl graddfil

1-1,5 msk senap

0,5 dl finklippt persilja
salt, vit- eller svartpeppar

aﬂ:or .biudnlngan. ellar om
man vill vara alkoholfri av
andra skil, kan det vara

. gott med en drink. Den hir

har vi pa Systemet provat
fram och ddpt till Dragna-
gel.

Litet har drinkens namn
att gora med att Systembo-
laget understédjer den nya

HUR MYCKET BEHOVS?
Friga: Jag har alltid lika svart
att berikna hur mycket vin jag
ska kipa hem niir jag ska ha fest,
Kan Vinkar hjalpa mig att reda
ut det hela?

Eva

Svar: Det éar bra att bérja med
att mita hur mycket som gir i
just ens egna vinglas nir man
fyller dem till ca 2/3 delar. 10-12
¢l brukar det bli i normalstora
littvinsglas, DA far man alltsi
ut 6—7 glas pa en helflaska (som
brukar rymma 75 cl).

Rikna sedan med ett glas till
forritten och tva till varmritten,

Starkvinsglas rymmer vanligt-
vis 5-6 cl,

utan krokar(!). Banan ér pa
en kvarts engelsk mil (402

m) och de allra snahha:g.

fartvidundren klarar stri
kan pa 6-7 sekunder, under
en enda rykande accelera-
tion och med ett dronbe-
dovande dan.

En firgstark sport!

GRUMS I VINET

Fraga: Nir vi kommit till hilften i
en flaska billigt vin vi kopt, upp-
tickte vi nigot hirt grums i
glasen, Det sig inte sa trevligt ut.
Vad kunde det vara — och var det
farligt?

I.F. Farsta

- ;porten SV
rige DRAG RACING. Detéri
“den man kér bara rakt fram

. s gy ST

?5 hir anke.lli blandar ni till
en dragnagel.

DRAGNAGEL

O 2 delar Cherry* (tjerri’)
1 del limejuice

IZ delar Grape tonic

s

*) Svensk alkoholfri kérsbérs-
‘dryck, finns pa Systemet.

Svar: Troligen var det s kallad
vinstensfillning ni rikat ut for,
Och det &r inte alls farligt. Vin-
sten, som brukar upptrida som
halvt genomskinliga kristaller,
forekommer nigon gang i frimst
vita viner.

1 ett tidigt stadium kan vinsten
besta av smé litta “flingor” som
g0r att vinet kan se litet grumligt
ut, Fenomenet uppstar nir vi-
nets kalcium och vinsyra star i
viss proportion till varandra.
Smak och kvalitet pAverkas inte,
Men ett litet skonhetsfel ar det,
s4 lampligen bér man dekantera
ett sadant vin, d vs lata grumset
sjunka till botten och sedan sl
Over forsiktigt pa en karaff eller
flaska.
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"Det ar svagt av dig som bjuder
att inte tanka pa oss som ska ta bilen!”

»T#nk s& ofta man blir hembjuden till folk som har lagt ner massor av tid,
pengar och omsorger pa att ordna en trevlig tillstidllning. Och s& har dom
glémt bort att bjuda pa nigot gott att dricka for dom som ska ta bilen hem.
Fo6r min del har jag minst lika stor respekt for vanlig trafik som for
tdvlingskdrning, Darfor tar jag det lugnt dven om jag inte ska anvénda bilen
férran dagen efter. Men for den skull vill man ju inte sitta och dricka

vatten."

Alkoholen tar lingre tid att forbranna dn vad manga tror. Och att
hamna i en trafikkontroll och behéva bldsa i ballong” kan hidnda nér som

helst. Aven dagen efter.

Det hér ar en
drink som Ron-
nie girna sjalv
dricker och dér-
for har vi dopt
den till Ronnie
Special:

2 ¢l pressad citron
I struken msk
pudersocker

4 cl apelsinjuice

4 ¢l Boosenburg*
Is

Dekoreras med
cocktailbdr.

*Alkoholfritt mousserande.
Finns pd systemet.

Var radd om dig och kérkortet
SYSTEMBOLAGET

(Wezdlad GOTEBORG 1375




