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Hararna vitnar och Ronndruvan gléder. . .

”. .. tink pa en brunstekt harsadel, kéttig, brynt bredvid
larstekarna i stor jarngryta och pa all den goda sas som
hér till dd man steker 'vilt’. Annu lickrare syns sadana
stekar i det milda skenet fran téinda ljus pa4 matbordet dar
en skal blankt, grént lingonris ar ’blommorna’. Rénnbi-
rens gléd dr smaken fran ronnbérsgelé till steken och de
smasma brynta potatisarna, de smé helstekta Iokarna, de
brynta hela champinjonerna eller murklorna. Saftigt olje-
och vindgerstinkta sallatsblad bestar friskheten lite vid

sidan om.” Hiram:
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@Den som uttalade sig si poetiskt
om den snart sillsynta vintervita s k
""svenskharen’ och '‘rénndruvan”’
var gamle skalden Esaias Tegnér.
Han var inte frimmande for att *"ita
gott’’ med passande drycker dirtill.

Vi som lever i snélare tider, eller
borde gora sd, unnar oss ju bara en
enstaka ging nigot som den hir an-
tydda harsteken — som dock med stor
fordel kan bytas till en hirlig svensk
renstek/rensadel. Ar det inte dags
forresten att stryka allt det fetaste pa
julbordet?!

FUNDERA ... bver vad ni
verkligen vill ha pa ett julbord.
SKINKAN, mager, praktisk mat —
om man skir bort fettkanten och
limnar den kvar pé tallriken.
GRISFOTTERNA med rédbetor
till & ndgot att gnugga hinderna at.
Mager mat, tro mig.
LEVERPASTEJEN finns *’ma-
ger’’, De som vill laga till den hem-
ma ska stryka mestparten av spick-
mingden i leversmeten.

SILL ir*’bramat’’. Inlagd, matjes- -

sill, urvattnad saltsill kryddad med

surgradde, hackad 16k och dill.
Glom inte ANSIOVIS.

LUTFISK borde vi dta mycket mer
av. Men var lite varsam med det
smiilta sméret och vita sdsen till fis-
ken.

GLUOM BORT ... att ta med
briackkorv, tunga, fldskkorv och
graddiga svampstuvningar pa jul-
och nyérsbordet.
SALLADERNA miste fi en he-
dersplats bredvid skinkan, kalko-
nen, eller vad ni nu viljer av mager
mat. Réstrimlad vitkal &r en hillbar

sallad. Glom inte rodbetorna, gur-
korna, sellerikdl och rotsaker.
DOPPET gors magert genom att
buljongen stélls att svalna kallt. D&
lyfter man latt bort hela fettkakan
frdn buljongen.

Spadet, buljongen efter skinkan,
dr delikat att anvinda till gronkal.

S4 kan man fundera och lova sig
sjdlv att stryka kakor och bullar och
tartor denna helg. Lova sig sjilv
linga promenader, skidturer. Mo-
tionera mycket mera. Kom i form —

inte ur form. Vand
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@ Dela haren si att **sadeln’’, ryg-
gen, kommer for sig och de tvé lar-
stekarna for sig. Nackpartiet med
frambenen ocksé sirskilt.(Fryst har-
sadel och larstekar finns).

Putsa *’sadeln’” och klipp bort de
tunna revbenssidorna (*'Korthugg'”
den).

Gnid kottet med 1 matsked salt, 2
matskedar grovkrossade enbir och
ca 1 matsked mushroom soja. (Lir-
stekarna kryddas).

For att undvika att harsadeln (ren-
sadeln) bojer sig uppidt som en
sprittbage i stekgrytan gors nigra
djupa snitt tviirs ver ryggraden. Det
I6nar sig att fore salt, enbir etc
grundligt putsa sadeln frin de ménga
hinnorna. Vass kniv och gott om tid
behovs.

Bryn sadel och larstekar med smér
i stekgryta. Vind och skét om ste-
karna,

Dé férgen #r vackert och starkt
brun, spades med ridvin eller bul-
jong, ca3dl, som fir koka bort innan
mer buljong (rédvin) spides pa.

Ligg i ett 20-tal forvillda brynta
Iokar. Lt dem sakta steka med. I
slutet av stektiden tilliggs /2 kilo
hela brynta champinjoner.

Stektiden beror pé harens dlder (ca
1 tim).,

Skér loss de langa ytterfiléerna
och titta efter de smé fina innerfilé-
erna. Skir pa skré, ldnga fina skivor
och ligg tillbaka kottet pd benen.
Larstekarna skirs ocksé upp vackert
och ldggs samman igen,

SASEN: Skélj ur stekgrytan
med buljong. Skumma fettet frin
sdsen di den stitt ett tag. Red sdsen
med arrowrot. Smaka av med 1
matsked mushroom soja.

SERVERA: Ugnsbakade pota-
tisar, en frisch sallad. Geléer av typ
ronnbir eller svarta vinbir passar
till. Samt ett gott rott vin i glasen.
‘Giirna den hértappade Saint Vincent.
Kostar 9:75.

VALNOTTER och FARSK
FRUKT ir en bekvim och god
efterritt, Portvin och valnétter pas-
sar fint i smak. En engelsk sed, som
vi gott kan ta efter. HIRAM

“Jul°Blandat

Hur gor man julgléggen sjélv, hur blandar man till en god
mumma och vad anvénder man till bal? Det &r manga
som undrar. Hér ar en hel del tips for dig som vill éver-
raska slakt och vinner med nagot hemmablandat.

Farmors mumma

3 flaskor porter

3 flaskor ldttél (eller mot-
svarande mdngd svagdricka)
1 flaska sockerdricka

Tillsdtt girna 1-2 dl madeira
Serveras svalt.

Och hir ér en litet finare variant:

Fest-mumma

3 flaskor porter
1 flaska torrt vitt vin
Y2 flaska sockerdricka

Att gora glogg sjilv dr litet omstiind-
ligare &n att kopa den firdiga pa
Systemet. Hirér ett gammalt recept:

Madeiraglégg

1 helbutelj rott vin

Y2 butelj madeira

1-2 bitar (5 g) hel kanel

3-5 hela kryddnejlikor eller

2-3 krossade kardemummor

1-112 dl strésocker

Skalet av s citron skuret i fina
strimlor med allt vitt borttaget

Blanda vin och kryddor i en kastrull.
Lt dra pd svag virme — far inte koka

— under lock nagra minuter. Sitt till
socker och citron, rér om, It sti
kvar pi spisen under lock nigra mi-
nuter till. Gléggen serveras rykande
varm med russin och skillad man-
del.

Gor en bilférarglégg samtidigt. Byt
bara ut vinet och madeiran mot alko-
holfri Rotlack (finns pd Systemet).

Vinbil kan vara en trevlig forfrisk-
ning om man inte skall kora bil efter-
at. Den hir satsen bér vara lagom for
tio personer:

Rodvinsbal

1 flaska rédvin (vi anvdnde Algerie)
1 flaska (33 cl) fruktsoda

2 apelsiner och

2 citroner i skivor

Ett par kanelstinger

Rikligt med is

Lit frukten dra nagra timmar i
rodvinet. Strax fore serveringen till-
sitts isen och fruktsodan.

Till sist en fransk vindrink som bor-
jar bli riktigt pa modet dven hos oss.
Den heter kort och gott

Kir

2 cl svart vinbdrslikor

8 cl torrt vitt vin (helst bourgogne)
Serveras kyld

En alkoholfri Kir gors pa 2 cl svart-
vinbdrssaft och 12 cl Weisslack
(avalkoholiserat vin, finns pd Sys-
temet).

=
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SYSTEMTIDERNA

I HELGEN

Systembutikerna dr som vanligt stingda pa julafton och
nyarsafton. Vi haller dven stingt tredjedag jul, I6rdagen
den 27 december. P4 trettondagsafton, mandagen den 5
januari, sténger vi klockan 15 (tidigare stingning kan
férekomma pa enstaka hall, anpassat till 6vrig handel pa

orten).

Under de f& mellandagarna réknar vi med stor férséljning.
Darfor &r vi tacksamma om de som har tomglas att Idmna

tillbaka vantar med det till efter arsskiftet.

viner
argang
73

@ Varje argang har sin charm, sina sardrag. Men det ar inte
alltid den gamla regeln stdmmer, att ett slottsvin maste ha
manga ar pa fat for att bli njutbart. 1973 t ex gav en riklig skord
nere i Bordeaux. Det var snabbmognande viner som redan nu
visar upp lagom fyllighet och fruktighet.

Vi har fatt in tva sadana viner i butikshyllorna just i dagarna,
ungdomligt fradscha — men knappast nagot att lagga upp lager
av for framtida behov.

Det ena rodvinet heter nr 9844 Chateau Martouret och kostar
14:50. Ett relativt 1att och ljust vin med doft av frukt. Smaken &r
mjuk med nagon liten efterstravhet.

Den andra nyheten &r nr 9872 Chateau d’Arzac, pris 15:50. Ett
fylligt vin med typisk bordeauxkaraktar och bra férg.

Bada vinerna finns i manga av véra butiker ocksa pa halvbutelj.



Ett glas |
Roussillon blev

600 000liter!

Roussillon heter ett sydfranskt rédvin som borjade siljas
i Sverige for ett par ar sedan. Det har snabbt blivit popu-
lart med sin fyllighet, friska syra och djupa farg. Har
berattar journalisten och vinboksforfattaren

Svante Léfgren om hur just det har vinet mera av en till-
féallighet rakade hamna pa de svenska systemhyllorna.

Av Svante Lofgren
PERPIGNAN i september.

""Vi tyckte nog alltid att vart vin hir

péa kullarna upp mot de pyreneiska
bergen var verldgset det som viixte
pé slitterna kring Béziers, Narbonne
och Montpellier. Men vi gjorde inte
négot &t det. Just i vara byar kring
Rivesaltes och Baixas koncentrera-
des kvalitetstinkandet till dessertvi-
nerna, som ir en gammal tradition
utmed medelhavskusten hdr.”’

Augustin Torreilles, som ir presi-
dent for Societé Coopérative Vinico-
le de Baixas har ndstan svirt att
komma ihdg hur allting var nir han
1964 med nagra andra vinodlare gick
samman for att sitta litet spriitt pd
rodvinet i Roussillon. Det har lyck-
ats sd vil att det sedan linge nu har
den franska vinkontrollens benidm-
ning VDQS (Vin Délimité de Qualité
Superieurs) och har goda utsikter att
befordras till vinets division I, som
Appellation Controlée.

“Spanska” druvor
Trakterna kring Perpignan i Syd-
frankrike tillhorde pd medeltiden
Kungariket Mallorca och kom sedan
under spanskt vilde i flera hundra ar.
Det dr betecknande att rodvinet
blandas av tva druvsorter fran Spa-
nien (som numera dock inte odlas
ldngre soderut): Carignan och Gre-
nache. Den forra fr jisa i sitt skal
utan att pressas. Det ger maximal
fruktighet och kraftig firg.
Grenachedruvan i sin tur dr genom
sitt kraftiga skal motstandskraftig
mot daligt vader. Normalt mognar
den forst ndr carignandruvorna dr
skordade — utom 1973 'dé den blev
fardig tidigare och skapade en del
problem dir tillrickligt ménga skor-
dearbetare saknades.

Pa kartan

Bemdédandena om god kvalitet har
satt Roussillon pd kartan. Sedan
1973 tar Vin- & Spritcentralen stora
mingder Cotes du Roussillon just
fran de kooperativa odlarna i Baixas,
en liten plats mellan Medelhavet och

de snotéckta bergstopparna.

Att det blev pa det viset beror som
si ofta pa tillfilligheternas spel.
Vingrossisten Jean-Marie Delaunay
frin Chéteau de Charmont i nirheten
av Nuits-Saint-Georges i Bourgogne
tillhorde en familjefirma som hand-
lat med Sverige i ett halvt sekel.
Fadern forsokte fa iging affarer med
svenska importorer redan vintern
1914,

Han begav sig di batledes till
Stockholm mitt 1 vintern, med ett
litet representativt lager i bagaget.
Men baten blev sittande i isen utan-
for Sandhamn. Nir man éntligen
kom loss var det inte mycket till
lager kvar att visa upp.

Sonen arbetade upp de kontakter
fadern sd smaningom fitt med Vin-
& Sprit pd S:t Eriksgatan i Stock-
holm. Han levererar nu bl a ett vitt
Cote-du-Rhone-vin, som séljs under
det gamla namnet Baronnie de Sab-
ran och kommer fran Laudun i nér-
heten av Avignon.

Efter en hard sdsong for Delaunay
ned till den nya badkusten utanfér

Perpignan med fru och barn, fast
besluten att inte Agna vinet en tanke
pa tre veckor. Men man méste ju éta!
Till méltiden serverades ortens vin.
Det var gott och Monsieur Jean-Ma-
rie var inte mer ledig &n att han
kunde forhora sig i Baixas om leve-
ransvillkoren. Sedan hosten 1973
loper tankvagnama nu mot norr.
Forra dret med mer dn 600000 liter.

Nytt turisteldorado

Badkusten hdr, den s k Nya Ri-
vieran, har for Gvrigt blivit en stor
framgang — inte minst utmed plagen i
Port Barcadés utanfor Perpignan dir
man dker vattenskidor med hjilp av

samma teknik som bar uppfor branta

skidbackar i Alperna.

Hit vallfirdar badare fran hela
Nordeuropa. Turisterna inne i stan
kommer mest frin Barcelona-trakten
i bilar, med tdg och fullastade bus-
sar. De far over grinsen for att se
filmer som dr forbjudna i Spanien
och for att spela pé casino,

Men det &r ju en annan historia.

Roussillon

Cotes au Roussillon y
VIN DELIMITE DE QUALITE SuPEmiEunE B

[z T T e

DETTA RODA VIN KOMMER FRAN DEPARTEMENTET
PYRENEES.ORIENTALES | SUDAA FRANKRINE OCH HAR
12%/, TAPPATS PA BUTELJ AV AB VIN - & SPRITCENTRALEN /5 cl

Sd hdir ser etiketten ut till det
hdrtappade sydfranska rod-

vinet i artikeln. Roussillon

(uttalas ungefir rossija’ ng) g |
har varunummer 2216 och

kostar 9:75 helbuteljen.,

Augustin Torreilles, president
for vinkooperativet i de
Baixas,dr en av dem som
varit med att "’ sdtta lite
sprdtt pa rédvinet i
Roussillon’’ .

En av de manga vidstréckia
vinodlingarna i
Roussillon-omradet. .

Den skina medelhavsbukten utanfér Roussillon,
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. : Systemsorumenlet forandras och férnyas stiandigt. Har
[ pa uppslaget presenterar vi alla de nya viner som kommit
; ut under 1975 (och som fortfarande finns att kdpa).
TR Men vi har inte tagit med de hdrtappade argangsvinerna
B AL , fran Bordeaux. Det &r viner som oftast bara finns i sma
Vlner fiihis i e v =N — kvantiteter och som darfér tar slut snabbt.
Lt 2 3 i Ett z efter priset i listan betyder att mérket vanligtvis bara
' ' finns i var leverantor Vin- & Spritcentralens lager.

Av praktiska skél har vi inte alla de hér vinerna i lager
pa varje butik. Men dverallt gar det bra att bestilla.

e Pris ; -
: _ oy : ROTT BULGARISKT 11 _{,um“ MOSEL (VITT TYSKT VIN)
; S LR R e TR e 2090  Cabernet 2:2 6811 1971 Erdener Treppchen Riesling
"\ : : ) L ERIR T | 5 Fylligt och mjukt mpl:l négon sotma. Auslese veus TO=Z
0 | b i - 1 3 i I 4 b (M), Siitt.
| i b | e L H | | | ROTT RHONEVIN Fin doft med skifferkaraktar.
It : : i , Medelfylligt, harmaoniskt och
2207  Turenne e R god sétma,
- | S d e Medelfylligt och
! A - v ! s e P - R i f med fruktig doft och smak. VIT BORDEAUXTAPPNING
i S ROD BOURGOGNE 4153 Le Cardinal Sauvignon
: Liten blommig doft, bra syra.
5306 1972 Savign: 31:7¢ iy i) )
* Rt ljust, medelfyliigt och Ganska Iatt. Torrt.
o : : moget. Blommig doft. g
N VIT BOURGOGNE
| & gt 1 T ¥ 302 1969 Santenay :
| - s =k God mognad och nAgon sol 5605 1972 Corton-Charlemagne
| LR o e = Ganska latt, Bra syra, elegant doft och
| # — L 14 L ; smak. Torrt.
: 1972 Chambertin ..........
Utvecklad blommig doft. 565 Piat Macon-Viré .
Smaken ratt kraftig och mjuk. Frisk doft, god fruktic
- LSt = = = = mjuk smak. Torrt.
= e . SR SRR Pt o ROD SLOTTSTAPPAD BORDEAUX
B e = o 1970 Le Meursault de Ropiteau
3358 1971 Ch. Larrivet-Haut-Brion Smak- och doftrikt, typiskt ?ﬁr
Graves. i vinerna fran Mersaultomradet.
Fylligt och med god stravhet. Torrt,
1970 Ch. Gruaud-Larose
Médoc. VITT SPANSKT
Medelfylligt, god doft med
karaktér av cabernetdruvan. 2767  Paternina Blanco Seco
Medelfylligt med nagon jord-
1970 Ch. Pichon Lalande . 43: karaktar i doften. Torrt.
édoc.
Kraftigt, elegant doft och
__ ) i | smak. Djup férg, ndstan moget, ROSEVIN
= S L s 3 } . - 2212 Tavel Rosé Grande Réserve,
i 5 £ . o e - | 3 :v?gt;oghb Mouton Baron Philippe ...... : franskt. Smakrikc, relativ
! ; = : Doftinad Caberat-karakiar. fylligt, bra syra och fruktighet.
== Fylligt.

% : ! RHENVIN (VITT TYSKT VIN) ROTT PORTVIN

5891 1973 Bereich Sidliche Weinstrasse 8137 1960 Vintage, Taylor Fladgate
Kabinett crrsvsnsasainnvasss 1475 & Yeatman. ...........
(Rhp). Halvtorrt. Fylligt, mjukt oc! oget m
Ratt fylligt. Fruktig doft och blommig doft. (Har kraftig
smak. félining och maste dekanteras, se fotnot).
1973 Niersteiner Findling
Scheurebe Kabinett : 1960 Vintage, Martinez Gasslot & Co. ...
(Rhh). Torrt. En fin blommig doft.
Bra farg och syra. Mjukt, elegant och moget.

= u y L Blommig doft. (Se faregaende vin).

s E e J 1973 Erbacher Steinmorgen Duke of Oporto

Riesling Kabinett .. Nagot fruktig bouguet, ratt 14t

(Rhg), Halvtorrt.
Blommig doft och frisk syra. smak, ndgon strévhet.

q

Fotnot om dekantering:

Kvalitetsviner som lagrats lange p4 butelj — frémt réd bordeaux och vintage (portvin) faller
vanligen ut partiklar som grumlar vinet. LAt buteljen sta ordrd under minst ett dygn, s sjunker
grumset till botten. SIa sedan firsiktigt dver vinet (dekantera) pa karaff eller annan butel], sé att
grumset blir kvar | originalbuteljen. Om ni vill, gor ren buteljen med ljummet vatten och sla
tillbaka vinet.
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— Jag ar just den ratta att fra-
ga. . . jag som aldrig har nan
baksmalla. Vad det beror pa?
Ja, kanske att jag alltid slutar
dricka innan jag far sa mycket
att det kan komma nat surt
efter. Jag vill inte forstéra en
enda dag av mitt korta liv ge-
nom att ma illa for att jag tagit
nagra glas for mycket. Detvo-
re fruktansvart. Sprit &r ju till
for att ge lite gladje under fes-
ten, inte for att ge huvudvark
Nu har jag en jattefysik, men
jag ar anda forsiktig med vad
jag dricker. Jag blandar t ex
aldrig olika sorter — antingen
haller jag mig bara till vin eller
enbart starksprit och da bara
en enda sort. Den sa kallade
sdngfosaren och snapsen till
vickningen tycker jag ar en
idiotisk sed. Att ga och lagga
sig med sprit i kroppen ar att
direkt badda for kopparslaga-
re.

L

Var vanligaste sjalvforvallade krampa, sager ldkaren Wilhelm Graf om baksmallan. Héar far ! du tips av doktorn, av drin

LN T o

Gosta
Backstroem:

redaktor for tidskriften Apéri-
tif och drinkexpert;

—Basta medlet mot baksmalla
ar att "undvika sprit dagen fo-
re dagen efter” sags det. Ty-
varr blir det inte alltid sa.
Personligen férsoker jag vara
mattlig med drickandet. Och
aldrig nagon sprit efter mid-
natt. Om det i alla fall skulle
finnas en "hangover” dagen
efter, och om jag ar ledig, blir
det en lang morgon i séngen.
Starkt kaffe och mineralvatten
ar dryckerna.

Polacker och tjecker ater
massor av attiksgurka dagen
efter, portugiserna féreslar
garna ett glas kall Vinho Ver-
de (ett vitt lattvin). Och varje
skicklig bartender har sin
egen "medicin” for den som
varit oklok dagen fore.

Tror man pa det hér, sa visst
kan man kanna sig en aning
mindre dalig. Men, tyvarr, mot
alkoholen hjalper det inte ett
dugg. Forbréanningen sker i
levern, och den haller sin lunk
vad vi an stoppar i oss eller
hittar pa.

Sa for all del, at bilen sta da-
gen efter. "Medicinerna” mot
baksmaélla har inte minsta ef-

fekt pa promillen.

anne
Isson:

— Sant ska man inte ga och

skaffa sej, det &r bara
dumt. . . H&, ha. . . Jagharen
del trix for att slippa sant. Trix
nr ett ar att inte roka tobak.
Trix nr tva tar jag fram nar det
ar fraga om en fest med su-
par. Da ska man gardera sej
med sma glas som rymmer
hogst 2 centiliter. D& kan man
ta flera glas utan att bli full och
det &r sjalva skalandet som ar
festligt. Alltsa fram for 2:or.

Ar det fraga om ett vinparty far
man skylla sej sjalv. Det enda

trixet som hjalper da ar attinte
dricka s& mycket och att blan-
da med vatten. Det &r uppfris-
kande och sa blir man inte for
onykter.

Det sista trixet ar reserverat
for groggpartyn. Om man nu
maste vara med pa det har
groggraseriet som vi fatt i
gamla Svedala sa& skall man
plocka fram lilla 2:an igen.
Plus en hel soda och en hel
tonic eller en sockerdricka.
D4 har man nat i glaset hela
tiden. Ha, ha. . .

kexperten och partykadndisa

Wilhelm
Graf:

— Allting har en baksida. Da-
gen-efter-besvar kan tveklost
betecknas som véar vanligaste
sjalvférvallade krampa. Kon-
sumtionen av starkvaror be-
hover kanske inte ha varit av
det direkt omattliga slaget.
Men ett klart samband finns
det mellan fortarda mangder
starkvaror och illabefinnandet
dagen darpa.

Vi dter mer &n vanligt ocksa
under en helg, och vi blandar
delikatesser pa ett satt som
inte hor vardagen till. Levern
skall ta hand om bade mat
och dryck och forbranningen
haller inte jamna steg med
konsumtionen. Man blir dast.
Motionen brukar det bli daligt
med ocksd. Det & som en
ond cirkel.

Anda holl jag p4 att glomma
julklappscigarren och de

rna om hur man undviker den.

manga cigarretterna som
brukar héra till.

Finns det nagra rattesno-
ren for den som vill ma hygg-
ligt under helgerna med all sin
gastfrihet?

Givetvis! Forutom  det
sjalvklara att dricka mindre
och att valja lattare sorter, s&
kan det vara ytterst vélmotive-
rat med nagot sobrare mat-
vanor. Kop en nagot mindre
skinka &n forra aret och slopa
ettoch annat av julbordets 6v-
riga tillbehdr. Da ar troligen
mycket vunnet,

En annan minst lika bety-
delsefull sak: undvik allt
dvermatt av salt! Mindre rok-
verk och mera motion gor res-
ten.

Men atthalla alkoholpromil-
len nere &r det allra viktigaste
for vélbefinnandet. vand



®Ja, vad dr baksmiilla egentligen?
Och varfér drabbas en del av oss mer
dn andra? Ingen vet sikert, dven om
det faktiskt har forskats en hel del i
detta manskliga lidande.

For bara ndgra manader sedan pre-
senterade finlindarna Reino Ylikha-
ri och Matti Huttunen en undersék-
ning som pégétti tre ars tid. Man har
studerat forhéllandet mellan bak-
smalla och de fordndringar i imnes-
omsittningen som alkohol orsakar.

Nagon riktig klarhet kom man inte
till, men man anser sig kunna sla fast
att det ar sjilva alkoholen som har
avgorande betydelse. Bidmnen i vis-
sa spritsorter kan visserligen forsva-
rabaksmiillan, men dven ren utspadd
alkohol som t ex i vodka ger liknan-
de besvir.

Vid forsok man gjorde med frivilliga
manliga studeranden, dir alla fick
dricka lika mycket, visade det sig att
varannan fick svar baksmalla. Och
virst var den 12—14 timmar efterat.

Viktigaste faktorn for baksmilla

- fann forskningsgruppen vara alkoho-

lens inverkan pd det centrala nerv-
systemet. Ndgra direkta bevis har
man visserligen inte fatt fram tills
vidare, men man anser sig ha lyckats

. monstra bort alla andra misstankta

uppkomstmekanismer.

Sa nista gang vi rakar ut for bak-
smiilla far vi vil skylla pa det centra-
la nervsystemet. Det liter dtminsto-
ne bittre dn att vi drack alldeles for
mycket kvillen innan. . .

2c SAJANNE CARLSSON — HAR AR’KNAPPEN

@ Janne Carlssons ’’special-
trix”* for att undvika baksmilla
dr sma snapsglas. Ett sddant har
t.ex. Glaset heter Kndppen och
finns att kopa i vélsorterade affi-
rer. Det rymmer 1z ¢l om man
slar dnda upp.

Knéppen ser ut precis som ett
vanligt snapsglas. Men tiink vil-
ka roliga glas man skulle kunna
gora. . .

Varfor inte en liten ’’pristav-
ling’’ bland véra kunder om det,
forresten? Kom med forslag pa
annorlunda lillsnapsglas!
Forslagen skall vara tecknade
och ni fr sinda in hur manga ni
vill. Fore den 15 januari. Skriv
namn och adress bakpd forsla-
get. Alla deltagare far en vinkar-
ta for besviret.

Nagra av bidragen kommer kan-
ske att publiceras i Vir-Vinkar.

Bra att ha dagen efter

| alla systembutiker finns

ett litet gront kort som heter
Mataren. Har du fatt det?
Mataren talar om hur lang tid

Nar du har last pa forsta sidan:

vodka) tar nara 12 timmar.

kroppen blivit alkoholfri,

@ Saharlangtid ungefar tar det att bli av med den al-
kohal i gram du kem fram till pa foregaende sida. Kur-
van visar att tex 28 g alkohol (som | 2 starkél bla) tar
¢a 4 timmar att forbranna och att 80 g (som | 25 el

Om du ska kora bil, ta till extra tidsmarginaler.
Reaktionsformagan dr sdmre dven timmarna efter det

h kom mQE attvarken sprangmarscher allor bastubad gor dig

det tar for kroppen att géra
sig av med olika mangder
alkohol. S& kommer man
bara ihag hur mycket man

drack kvallen innan, gar det
latt att rakna ut dagen efter
hur dags man &r alkoholfri
igen.

%f

Har ar en praktisk lathund for dig mm_va
vakna alkoholfri efter en fest eller som vill veta
nar du kan kara bil igen, Tabell isar hur
ménga gram ren alkohol olika drycker och
E%ﬂ'g\%lg% Lagg Thop hur manga gram alko-

of du druclit. Vand sedan pa kartet och Ias av
pa kurvan hur manga timmar det tar innan du
dr alkehalfri. Siffrorna ar ungefarliga cch kan
variera nagot for olika manniskor.

rtare alkoholfri. g
100g = 177 I T . o BET
gg: = "cnnlﬂliar—-«—-}- ale e _12I,\5 ﬁlaa as |75 428
70g T Mellanal 4] & .§_| 11f 12 24| |
ggz — Starkdl [ 4 !. &| 10| 14] 15] 1a] 30
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il cl,
an stor engangsflaska eller burk=451¢l. 1 gFaslétlvin 12—15cl,
1glas starkvin 6—8el, 1 snaps4—6&cl, L grogg &—8 ol sprit.

Lagg ihop antalet gram och vand pa kortet. =

Helg pa helg pa helg. Hur
ska magen stoppa? Har ar
nagra tips fran oss som ar
experter pa drycker.

At garna nagot latt innan
du gér pa kalas. Sprit &r inte
bra pa fastande mage.

Det brukar bérja med en
valkomstdrink. Den kan vara
starkare an man tror. S& noj
dig med en.

Rutinerade "festprissar”
startar forresten med alko-
holfritt. For att kunna hanga
med battre och ha skoj hela
kvallen.

Om du har tur har du
hamnat hos vardfolk som vet
att smakddvande brannvin
och god mat inte passar ihop,
som bjuder pa vin i stéllet.

En del magar mar pyton
av grogg. Magens slemhin-
nor tycks av nagon anled-
ning paverkas mera nar
spriten kommer ner kolsyrad.

Vickning ocksa? Hoppa
6ver snapsen. Den kranglar
bara till det sa dags — bl a
hemma i séngen.

Manga kloka manniskor
trappar ner drickandet under
kvallens gang. Det &r de
som mar bast pa festen.

Och dagen efter.

Skal f6r1976!

@ Tanker ni fira nyarsafton hemma? Har &r ett iips forer som vill
skala in det nya aret med festligt skummande vin: Opéra.

Det ar franskt och importerat pa butelj. Vara provares omdome:
ett medelfylligt, halvtorrt vin, mjukt och med en liten fin syra.

Stall flaskan ett par timmar i kylskapet, s& far det lamplig
temperatur. Inget hindrar att ni lattar pa korken i férvag — det
kan bli nervost att géra det minuterna fére tolvslaget. Sa lange
vinetstarikylen ar det ingen risk att kolsyreparlorna slar av sig.

Opéra finns i alla systembutiker och kostar 14:— for en helbutelj
(brukar racka till sex—sju glas).

Kép hem nagot alkoholfritt samtidigt, Boosenburg — ett aval-
koholiserat vin —for 10:50 eller Chateau de Grawenstein med

 litet sdtare appelsmak for 6:75. Bada ar kolsyrebubblande.



Férsgryta a la Sofia

4 hg kottfirs

1 paket (175 g) hackad spenat (tinad)
Y2 dl hackad persilja

1 gron finhackad paprika

1 rod finhackad paprika

3 dgg

3 msk smdlt margarin eller smor
Wo—1 tsk kanel

salt och svartpeppar

/4

t’vinland
varldskartan

Blanda ingredienserna och ldgg férsen |
i en smord ugnsform. Ritten tar |
ungefdr 45 minuter i 200 grader. ‘
Gurktirningar i naturell yoghurt &r gott till. |

De bulgariska vinerna héller pa att sla igenom. Stora sats-
ningar under de senaste artiondena har fort upp
Bulgarien bland de fem-sex storsta vinexportdrernaivarl-
den. Trots att vi &nnu sa ldnge bara har tre bulgarer” i
Systemsortimentet blev var import i fjol 2,3 miljoner liter.
Har berittar BORJE KARLSSON i Vin- & Spritcentralen
fran en resa i de bulgariska vindistrikten.

Mavrud dr ett fylligt, rott vin fran
sodra Bulgarien. Det har sitt namn
efter en druvsort.

Bulgariskt till veckandan?

@ Tanker ni préva nagot av vara bada réda bulgariska viner?
Da vore det kanske gott med en mustig bulgarisk gryta till. Den
hér farsgrytan a la Sofia (efter landets huvudstad) &r ganska l4tt
attgoraiordning. Och den smakar fortraffligt. Men kom ihdg att
inte servera vinet for varmt. LAg rumstemperatur, dvs ca
17-18° ar bast.

Importerat och tappat pa butelj av
ABVIN- & SPRITCENTRALEN

f
Det mesta exporteras ¢ statliga vinstyrelsen Vinprom. Lo-

kalt forekommer dock en del koope-

@P3 de vidstrickta slitterna, som  sd den vita muskatdruvan Misket fruktigt torrt vin till bra pris (8:50).  Cabernet och Merlot framstiills mér-

breder ut sig mellan de tre stora
viist-dstliga bergskedjorna, odlas
sid, bomull, humle, mynta och
mycket mer.

En av landets specialiteter &r
rosenodling for framstéllning av ro-
senolja. Hanteringen ar sa omfattan-
de att hela omridet mellan Balkan-
bergen och Mellanbergen heter Ro-
zova dolina, Rosendalen.

Huvudort i Rozova dolina dr Kar-
lovo, ett namn som vi kinner igen
fran var egen vinlista. Hir odlas allt-

Karlovo, den som fatt ge namn at det
torra vita bulgariska vinet i Sverige.

Druvstockarna ér ordnade i snor-
rita rader med ungefir tvd meters
lucka. P4 s sitt kan s mycket som
mdéjligt av arbetet ske mekaniskt.
Aven druvskérden utfors med stora
maskiner.

Men det dr inte bara kring Misket
som druvodlingarna breder ut sig.
Over hela landet ir vildiga ytor tick-
ta av vingrdar. Anda arbetar man
med att dka ut arealerna ytterligare.

Bulgarerna dricker sjédlva mycket
vin, men produktionen ir sd stor att
2/3 av den iindd kan g pa export.
Det ir framférallt Sovjet, Polen och
Tjeckoslovakien som &r de storsta
kunderna. Men sakta och sakert kar
efterfrigan ocksd fran lénder som
Japan, Visttyskland, Kanada och in-
te minst de skandinaviska. Till Sve-
rige silde man forra aret 2,3 milj.
liter vin.

Sa gott som all vin- och spritpro-
duktion i landet dr understilld den

rativ tillverkning. Under Vinprom
har Vinimpex hand om all bide ex-
port och import av sprit, vin och 61 i
Bulgarien.

Misket billigast

Béde bla, roda och vita druvsorter
odlas dver hela landet, De 6stra de-
larna och Svarta havskusten ir dock
mest kiinda for sina vita viner, bl a
var'" hirtappade Misket, ett gott

I vistra och norra Bulgarien do-
minerar de bld druvorna. Mavrud
heter en av de mest odlade sorterna.
Mavrud heter ocksa det forsta hir-
tappade bulgariska rédvinet i vért
land. Det borjade importeras 1972
och fick frdn borjan ganska stor
efterfrigan. Mavrud ar medelfylligt
och mjukt med en aning av sétma.
(Pris 9:25).

Nya druvsorter som fétt stor an-
vindning i landet dr de franska Ca-
bernet Sauvignon och Merlot. Av

ka, fruktiga viner som paminner om
sina franska sldktingar., Det varma
sommarklimatet i Bulgarien gor
dock att vinerna fir litet mindre av

syra och garvimnen.

Sedan ndgra manader kan vi nu
ocksé kopa ett bulgariskt Cabernet-
vin i Sverige. Det &r importerat pd
butelj och har redan blivit omtyckt
fér sin fylliga, vil balanserade och

inte s torra smak. Cabernet kostar

12:25. Flaskorna rymmer 70 cl mot
de bida hirtappningarnas 75 cl.
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Tio svenska vérldsstjarnor i sex olika grenar, visst kénner
VIN du igen dem! Men kan du para ihop texterna har nedan med

ratt bild? Skriv den bokstav du tror ar ratt vid bildens
nummer nedan. Sand sedan in lésningen till

Vinkar, Systembolaget, Fack, 103 80 Stockholm

fére den 15 januari 1976, s& kan du vinna en frisig affisch.

S OL Alltsa, vilken text till vilken bild:
P 1 l. Forst i mal vid natt-SM

Varldsmastare i Sarajevo 1973
VM-vann i sommarens OS-land
En gang europamastare i F 2
Guld och brons i Lugnet-VM
"Héll tatt” mot VM-tvaor 1974

OO, WIN =

Texta helst, kupongen skall anvdndas som adresslapp.
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Om Iésningen ér rétt vill jag helst ha affischen:
[ ]Anders Gérderud []Kiell o. Stellan

[ ] Kent Andersson (MC) [] Gamia korkskruvar
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@“\ = man dricker litet mindre och mar mycket béttre.
A




