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@ Nu infor helgerna undrar
sikert manga: Varfor finns
det inte Carneval Lingre?
Det bade goda och billiga
mousserande vinet har ju
varit borta frin Systemhyl-
lorna sedan en tid.

Forsiljningsstoppet beror
pa att man haft vissa pro-
blem med buteljglaset.

Kolsyran i ett mousseran-
de vin utsiitter flaskan for
ett kraftigt tryck. Dirfor
gors de bukiga buteljerna av
extra tjockt glas.

Pa forsommaren visade
det sig dock att de buteljer
man tappade Carneval pa
inte var helt palitliga.

Experterna kom fram till
att glasspanningar kunde f6-
rekomma hos vissa flaskor.

Nu kommer Carneval
snart igen, pi en butelj som
importeras fran Tyskland.
Tyvirr hinner dock inte ny-
tappningen ut i butikerna
fore jul,

Vad kan man kipa i stil-
let?

Det mouss-vin som ligger
nirmast Carneval i pris ar
Opéra, halvtorrt, buteljim-
porterat, franskt. Nr 7696.
Kostar 12:— helbuteljen.

Ett gott rad bara, om ni
tanker skala in det nya éret
med skummande vin: Spar
inte till sista dagen med att
kopa hem. En och annan
butik kan fa “slutsalt” innan
stingningsdags den 30 de-
cember. = ;

Bulgarien

Grekland

Frankrike

@ Sa hiir till jul vill man kanske préva nigot annat in sitt
eget ”husvin”. Och det finns mycket att vilja pa i System-
butikerna. Bortat 375 olika viner allt som allt. Det billigaste
kostar 6:25, det dyraste 250:— (en rod bordeaux, Chéiteau
Mouton-Rotschild, av den fina drgangen 1949).

Hiir pa uppslaget har vi tagit fram 10 viner som represen-
terar 10 olika linder. Alla #r roda — passar bl a bra till
julskinkan, till annat kott och till ost. Och priset ligger un-

der 10 kr helbuteljen.
o Algerie
nr 2518
pris 6:25

For ungefidr hundra ar se-
dan borjade fransminnen
utveckla vinodlingen i Alge-
riet. Sedan landet blev fritt
har vinarealerna minskats
for att ge plats at i forsta
hand spannmal. De réda vi-
nerna dr med sin fyllighet
och djupa farg de mest om-
talade, men mindre kvanti-
teter vitt vin med mild smak
framstills ocksa.

Mendoza Tinto
e nr 2044

. s 550

Ett miktigt vin fran Ar-
gentinas  frimsta  vinort,
Mendoza, beldgen visterut i

Andernas skugga, néra grin-
sen till Chile.

Mavrud

nr 2095

pris 8:—
Ett mjukt och vinligt vin
frdn Bulgarien med namn
efter en druvsort. Under det
senaste artiondet har kvali-
teten pa de bulgariska viner-
na stigit avsevdrt och de
framstdr nu som bland de
bista i denna del av Europa,

Luberon

nr 2217

i pris 9:50

Frisk doft, ljust och limp-

ligt att dricka ungt. S& kan

det hir hos oss nya franska

vinet beskrivas. Vi far det

fran departementet Vauclu-
se Oster om floden Rhéne.

Portugal

Hellas

Il nr 2283
pris 7:75

Hellas dr Grekland pa
grekiska. Utmirkande for
landets viner i allmédnhet ar
en viss kdrvhet och ofta en
litt smak av kadda. Sedan
urminnes tider har kida
ocksé tillsatts grekiska viner.
Den ségs bade frimja vinets
hallbarhet och vara bra for
magen.

Castello
del Monte

nr 2375

ot pris 9:25
“Slottet pA berget” bety-
der namnet. Vinet kommer
frin Apulien i sddra Italien
och anses under senare Aar
ha blivit visentligt bittre,
ja, sd bra att det hedrats
med beteckningen D.O.C.,
vilket innebiér att det har en
garanterad ursprungsbeteck-
ning och att det maste upp-

fylla vissa krav.

Saida
nr 2555
pris 6:75
Saida &r ett arabiskt flick-
namn men lir ocksd betyda

“stjarna”. Vinet kommer
fran Marocko, dr aromatiskt
men lent i smaken. Marocko
ar ett litet vinland men dess
viner dr eftersdkta dir man
vill ha en mustig smak.

Dio

nr 2588
pris 9:75
Dio heter ett litet distrikt i
norra delen av Portugal. Det
anses att man dar framstil-
ler ndgra av de allra biista
portugisiska rodvinerna. De
ir vildoftande, gnistrande
roda och négot striva. Man
har ocksd en helt liten pro-
duktion av ett torrt vitt vin.
Dao har fatt sitt namn efter
en mindre flod.

BRA ATT VETA

[C] En helbutelj lLittvin réc-
ker till 6—8 stora glas.

Rioja Tinto

nr 2759

pris 8:75

Rio Oja, floden Oja, fly-

ter genom baskerlandet i
norra Spanien. Landets bis-
ta rodviner kommer hir-
ifrin. Utmérkande fér dem
ar att de utvecklas fordel-
aktigt vid lagring.

nr 2896

—d

Namnet betyder tjurblo-
det fran Eger, en stad i nor-
ra Ungern. Vinet dr kraftigt
men kanske inte sd djupt
rott som etiketten kan ge
anledning formoda. Staden
Eger dr i Ungerns historia
berémd for att dess befolk-
ning under 1500-talet slog
tillbaka en mycket stor tur-
kisk hér,

AT

RODVINET
GODAST:

@ Ett rodvin smakar bist
om det dr rétt tempere-
rat. 17—18° dr det man
bor sikta pa, dvs ldgre
an rumstemperaturen.
Stall flaskorna ett par
timmar pa en relativt sval
plats — dock inte i kyl-
skapet.

En del tycker att vinet
dr godare efter en stunds
“luftning”. Man Oppnar
i sd fall flaskan nagon
timme i férvig.

Egri bikavér




@ Jo d&, om sanningen ska
fram, sd hinder det att man
tar bade ett och tva glas vin
till maten. Innan man inser
att alla goda ting &r tre.

Dessa goda ting dr en
fullgod kompensation for
den uteblivna nubben, som
alla génger kostar ménga
ginger mer #n den smakar.

Nubben kan aldrig bli for
dyr, siger somliga. Somliga
vet inte vad dom snackar
om.

Sjdlva hdvdar vi, har all-
tid hdvdat och kommer all-
tid att hidvda, att varje bu-
telj sponken” man inkoper
innebdr en frivillig extra
skatteinbetalning, varvid
man som kvitto far ett kvan-
tum ldtt forgiftad vitska,
som verkar si avtrubbande
pa omdomet att man tycker

sig ha gjort en god affir.

Inte sant? Jo, det dr inte
sant. Man har inte gjort en
god affir.

Men ett torstigt folk be-
stimmer sjdlv sina dryckes-
vanor. Och som alla vet
finns det tusen forklaringar
och lika méanga ursakter.

For varje glas vi sveper
finns det minst ett svepskil.

Det blir ofta flera glas dn
ndden krdaver. Tar man ett
glas for att bli en annan
minniska, si visar det sig
att den andra ménniskan
ocksd vill ha ett. Kanske
fler.

P4 vintern dricker vi for

att halla véirmen uppe, om
det sd dar det enda som or-
kar halla sig uppe.

Pa sommaren dricker vi
for att hialla humdret uppe.
Nir det dr sd hogt uppe det
kan komma, sd kan vi —
medan vi torkar svetten ur
pannan — papeka hur oums-
bérlig en grogg ar for att er-
sitta kroppens vitskeforlust.
?Aterstilla vitskebalansen™
som det heter.

Det later vetenskapligt.
Och hos en torstig svensk
dr ofta insikten om hur den
starka  virmen péverkar
vitskebalansen i kroppen
betydligt storre dn insikten
om hur den starka vitskan
paverkar kroppsbalansen i
virmen. Manga svérartade
fall bevisar detta.

Att alkoholfria drycker
kan sldcka torst, vill ménga
forneka. Aven ungdomar.
”Bjuder man sin tjej, eller
vilken krok det &n ir, pa en
drink, sa ska hon vil mirka
att den verkar, va?’ sdger
en kille i en rundfraga.

Sa #r det. Hellre en stark
drink, som gor en krok full,
dn en alkoholfri, som gér en
spik nykter.

Huvud bakat bdj, och si
ett “aaaah — dir satt den”.

Detta dr, mitt herrskap,
en vulgdrprosa som aldrig
skulle besudla en vinsmaka-
res sensibla ldppar. Det vet
var och en som med avund
och beundran sett det for-
andligade uttrycket hos en
kondssor i det sublima dgon-
blick, da de forsta droppar-
na av ett ddelt bordeauxvin
forvandlar hans gom till en

katedral helgad &t smaksin-

nets Oversinnligaste njut-
ningar.

Aldrig skulle han siga:
"Aaah — dir satt den!”
Och inte blir han berusad.
Inte ens salongsberusad. Ty
han vet:

Vinets trdd bar tre slags

frukter:

gléddje, rus och énger.

Blott en av dessa tre

produkter
godtas i salonger.
Skil for nykterheten! Ndja
— miattligheten.

HUR MANGA KALORIER

@ Ar det mindre kalorier i
vin én i brinnvin och andra
spritsorter? Och hur ir det
med niringsviirdet i spriten?
Kalorijigare
Svar: Spritdryckerna har be-
tydligt hogre kalorivirden
#n vinerna. S& hir méinga
kalorier ger 10 cl av de van-
ligaste typerna:
Brannvin, cognac, ca 225
Whisky, rom, ca 250
Punsch, ca 275
S6t vermouth, ca 150
Torr sherry, ca 125
Rédvin, torrt vitt vin, ca 75
Trots  kalorierna  har
brinnvin och andra sprit-
sorter knappast négot ni-
ringsvirde alls. De for krop-
pen viktiga #ggviteimnena,
vitaminerna och salterna far
man skaffa sig pd annat sitt.
Det enda dryckernas kalo-
rier kan medverka till #r
overvikt.

OM INTE ALLT VIN
GAR AT

@ Min man och jag brukar
oppna en butelj rodvin pa
lordagskvillen. Men ibland

| tycker vi att det blir for

mycket med hela flaskan.
Kan man spara det som blir
oyext Krikenspolare
Svar: Rédvinerna har myc-
ket kort hdllbarhet sedan
flaskan Oppnats. Redan ef-
ter ett eller par dygn for-
simras smaken, och sedan
gir det snabbt utfér med
det goda vinet.

Men det finns ett litet
knep att hélla vinet frischt
lingre. Man slar over det
som inte gatt 4t pd en mind-
re butelj och korkar igen.

Ta vilken flaska som helst,
det viktiga &r bara att den
blir helt fylld. Ni vet vil for-
resten att mdnga mirken
finns pa halvbutelj ocksa.

b}



Det finns viil ingen helg med si mycket traditioner som
just julen. Och det giller inte minst maten. Skinka, korv,
pastejer och syltor med tillbehor vill de flesta av oss ha. Och
nu for tiden nir det finns bade charkvaror och annat helt
fardigt att duka fram, s dr det inget stort besviir att ordna

till ett riktigt svenskt julbord.

Hor ni kanske till dem som tycker att det fir roligare att
liigga ned lite mera tid pa julmaten in pi annat pyssel?
Var-si-goda, hiir dr nagra tips just for er!

@® Rimmat revbensspjill
var vanligt pa julborden forr
ndr man maste salta det
mesta for héallbarhetens
skull. Men man kan rimsal-
ta for den goda smakens
skull ocksa. Spjillet dr lika
gott bide varmt och kallt.

Ofta fyllde man spjillet med
katrinplommon och ev. dpp-
le, men det tycker vi ir lite
onddigt omstindligt. Serve-
ra katrinplommon och &p-
pelmos till i stillet.

@® En lammrulle kan man
dta precis pad samma sitt

som vanlig rullsylta, men
den finns inte att kopa far-
dig i butiken. Och tinker ni
laga den sd dr det kanske
sdkrast att bestilla kottet i
forvig — det &r ju inte
lamms#song just nu.

@ Att gora korv sjilv tar
sin tid och det ger knappast
ndgon ekonomisk vinst —
men roligt &r det... Fran
Vendla Hakansson i Karls-
hamn har vi fitt tvd recept,
ett pd leverkorv och ett pa
isterband, det dar “farmors”
julkorvar med nagra sma
moderniseringar.

Farmors isterband

3 kg magert sidflask eller
grishog

1—2 svinhjdrtan

1 svinnjure

2 msk salt

2 gula lokar

3 tsk vitpeppar

Vattldgg hjérta och njure ett
par timmar.

Skir kott, hjdrta och nju-
re i mindre bitar. Skala 16-
ken och skdr den i bitar.
Mal alltsammans ganska
grovt genom kottkvarn. Ev.
kan man behdva mala tva
ginger om hélskivan r
mycket grov. Tillsdtt salt
och peppar. Fyll korvsme-
ten i korvskinn (fjdlster).
Anvéind kottkvarnens korv-
tratt. Obs! Stoppa l8st —
korvskinnen fir inte vara
for fulla eftersom korven da
kan spricka vid tillagningen.
Bind ihop korvarna med
bomullsnéren till sma ringar.
Stek korvarna i smor i stek-
panna ca 20 min. Borja med
lite starkare virme och sidnk
virmen nir korven fatt lite
firg annars brinns korven
och skinnen kan spricka.

Servera korven med tex
“julkél” av olika slag, dgg-
rora eller stuvad potatis.

Leverkorv frian Blekmge
8 hg svinlever

1 kg fert fldask

gdrna hjdrta-njure eller lite
griskott, tillsammans V4 kg
2 gula l6kar

4 medelstora kokta kalla
potatisar

I msk salt 1 tsk vitpeppar
I kryddmatt kryddpeppar
15 tsk timjan

14 tsk mejram

I kryddmatt kryddnejlikor
Vattligg hjidrta och njure ett
par timmar.

Skdr lever, fldsk, hjérta
och njure i mindre bitar,
Skala ldken och skir den
och potatisen i bitar. Mal
alltsammans ganska fint ge-
nom kottkvarn. Salta och
krydda korvsmeten. Fyll
smeten i korvskinn (fjélster).
Anvind kottkvarnens korv-
tratt,
16st. Om korvskinnen fylls
for hart kan de spricka vid
tillagningen, Klipp av korv-
arna till 20—25 cm lidnga
lingder och knyt for dndar-
na med bomullssnore, Ligg
korvarna pa smord langpan-
na och stek dem i ugn vid
200°, 25—30 min, Enligt ur-
sprungsreceptet steker man
forst vid hdg temperatur och
steker firdigt vid mycket
l4g temperatur, Vind dem
nigon gang under stektiden.
Skédr upp korven i portions-
bitar och servera. Korven
smakar god kall men kan
ocksd virmas upp.

Obs! Stoppa mycket -

Hemskt god fruktsallad

6 skivor ananas

1 apelsin

1 rott dpple

3 fikon

1 banan

2 hg grona och bla druvor

Sas: 3 dggulor
fruktspad (helst)
eller 7 msk vatten
1—2 msk socker
lite citronsaft
1,5 dl tjock gradde

Blanda d&ggulor, vatten
eller spad och sockret i en
gryta. Sjud blandningen un-
der vispning tills sdsen Ar
lagom tjock och pords (far
ej koka). Lat sisen kallna.
Tillsdtt den vispade gridden
och lite citronsaft. Skala och
skdr frukten i smi bitar,
blanda med sdsen och hill
upp salladen i en skél. Gar-
nera med druvor och hacka-
de notter. Servera kaka till.

Kryddad honungskaka

Bakas ett par dagar i for-
vig. D4 kommer smaken
fram bist. Gott till glogg.

13 dl honung

14 tsk malen kanel

1 kryddmatt malen nejlika

1 kryddmatt malen muskotnét
1 tsk bikarbonat

125 g mjukt smor

1Y dl brun farin

3 dggulor

414 dl vetemjol

1 kryddmatt salt

1 tsk bakpulver

1Y4 dl russin

1 dl korinter

114 dl fint hackade valnétter

3 dggvitor E

3 msk mjulkt smor
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Mumma passar bra till den
feta julmaten. Ett par re-
cept:

Farmors mumma

3 flaskor kallarsval porter
3 flaskor latiol (eller mot-
svarande mangd svagdricka)

I flaska sockerdricka

Tillsétt gdrna 1—2 dl madeira

Fest-mumma

3 flaskor porter
1 flaska torrt vitt vin
14 flaska sockerdricka

ﬂ Forts.

Kryddad honungskaka

Koka upp honungen sak-
ta. Ror hela tiden med en
trisked. Ror ner kanel, nej-
lika, muskot, och bikarbo-
nat. LAt svalna till rums-
temperatur.

Arbeta samman socker
och smor tills massan &r ldtt
och luftig. SI4 i dggulorna,
en i sinder och ror i krydd-
honungen. Blanda 4 dl mjol
med salt och bakpulver och
ror ner en 14 dl 1 taget.
Blanda russin, korinter och
valnotter i en annan skal och
tillsdtt 14 dl vetemjol. Ror
sd frukt och notter técks
med mjol. Blanda med sme-
ten,

Sétt ugnen pd 160°, Vis-
pa dggvitorna till hart skum.
Skir med en gummiskrapa
forsiktigt ner Hggvitorna i
smeten, vik hellre dn att ro-
ra. Pensla en ritt stor form
med 2 msk av det mjuka
smoret. HEll i smeten och
gridda kakan i mitten av
ugnen i ca 1 timme. Prova
med sticka. Torr ska den
vara. Lossa sidorna med en
kniv innan kakan stjdlps
upp. Lat kakan svalna till
rumstemperatur.

[ Till skinkan och mycket annat pa julbordet passar
det bdst med ett rott, inte for “fint” vin. Vi har
ménga att vilja pa for under tian. T ex det nya syd-
franska nr 2216 Roussillon (rosm]ﬁ*ng) som kostar
8:75. Ett gm:rska fylhgt och mjukt vin. Ett annat bra
franskt vin till samma pris dr nr 2228 Saint Vincent.
Det ar medelfy]hgt och smakar fruktigt. Flera tips
finns pa- SIdan 2i tidningen.

>ho ternativ till skinkan dr nr 1949
. Det dr relativt torrt och har en

e ol
: Ij Man kan faktlskt dri‘cka rod\rm tllI lutflsk ocksa.

Men vill ni hellre ha ett vitt s foreslar vi det ldtta
torra bulganska nr 2100 Misket Karlovo (miske’tt
karlava). Kostar 7:50 och bor serveras svalt (ca 12°).

[ Till desserter, frukt, notter, tarta och annat julgott
passar ett litet sdtare vin. Hir r ndgra forslag: det
ungerska vita nr 2947 Tokajer, som kostar 9:50, det
franska vita nr 2271 La Garonne fér 7:25, cller ett

litet starkare, t ex nr 8820 Korshdrsvin, som i svensk

tappning gar pa 16:25.
[] Korsbirsvin finns alkoholfritt ocksi nr 1914

(g) mmewﬁ)

Den vinglogg som system-
butikerna siiljer bygger pa
gamla vil beprovade recept.
Sa" att blanda ut den med
brinnvin ir faktiskt synd.

Mainga tycker det &r roligt
att gora glogg sjilv. Hir ir:
Morfars julglogg

1 helbutelj rott vin(vi tog
Vino Tinto, pris 6:75)
14 butelj madeira
1—2 bitar (5 g) hel kanel
3—S5 hela kryddnejlikor eller
2—3 krossade kardemummor
1—114 dl strosocker
Skalet av Y4 citron skuret i
fina strimlor med allt vitt
borttaget

Hetta upp vin och kryd-
dor och lat det dra under
lock nagra minuter pa myc-
ket svag virme, OBS far
inte koka. Sedan siitter ni
till socker och citron, ror
om och later kastrullen st
kvar pd virmen under lock
négra minuter till.

Servera gloggen rykande

varm, girna med russin och |

skéllade mandlar i.

Alkoholfri glogg gor ni pi &

samma sdtt, men med te

nr 1948 Rotlack (finns péd
Systemet, kostar 6:25 helan)
i stillet for rodvin och for-
stds utan madeira.

yf{f@'u?upd en bal

Hur gor man bal egentli-
gen? Manga av vara kunder
brukar undra, Mirkvirdiga-

re in si hiir behover det inte
vara for att bli gott:

— Spola kréken
sd blir livet gladare, |
sdager Janne Carlsso

och Gdsta Wiliva

Cherry (tje’rri). Serveras svalt. Pris 5:—.

Rodvinsbal

(racke: till ca 10 per\orie:}

1 flaska rédvin (vi anvinde
Algerie, pris 6:25)

1 flaska (33 cl) fruktsoda

2 apelsiner och

2 citroner i skivor

Vitvinsbal

(rdcker till ca 15 personer)
1 flaska halvsott vin (vi tog
Villafranca, pris 6:75)

4 dI ananasjuice

4 di apelsinjuice

1 flaska (33 cl) frukisoda
Rikligt med is Ett par kanelstinger

Nagra citronskivor far simma Rilligt med is

omkring i balen Lat frukten dra nigra
timmar i rodvinet. Strax fo-
re serveringen tillsitts isen
och fruktsodan.

I rinbear som vérmer
Rodvmstoddy

2 sockerbitar
1 citronklyfta
10—15 cl rédvin
Muskotnot
Ca 5 ¢l kokande vatten

Ldgg tvd sockerbitar- och
citronklyftan i ett hogt glas.
Virm rodvinet och hill upp.
Fyll pd med kokande vat-
ten. Stré eller riv muskot
over drycken. Serveras het.

Kryddad vindrink

14 I vatten

2 bitar hel kanel

14 tsk kardemummakdrnor
1 dl socker

1 helbutelj rodvin (vi tog
Parador, pris 7:—)

Koka vatten, kanel och
kardemumma under lock
10—15 minuter. Tillsétt soc-
ker och vin och lit alltsam-
mans bli varmt.

Serveras (i koppar eller
glas med handtag) som vil-
komstdryck en kall vinter-
dag.

Byter ni ut rodvinet mot
t ex det alkoholfria nr 1948
Rotlack, sa far ni alkohol-
fria drinkar som virmer.
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@ Det var daligt med vig-
nitet nér for sa didr 2 000 ar
sedan de romerska legioner-
na tringde norrut. Floderna
var de naturliga transport-
lederna, Pa sluttningarna
vixte ofta vin, och fanns det
inte sa var de torstiga solda-
terna snara att plantera det.

Sid kliddes Donaus omgiv-

vinstockar i
mingd. Wien, da kallad
Vindobona, var ett befist
hirldger, som kriavde strom-
mar av stimulerande dryc-
ker.

Den Osterrikiska vinpro-
duktionen har c¢mellertid
aldrig varit sédrskilt stor. I
dag dr den nédgot Over 2
miljoner hl. Det kan jam-
foras med Frankrikes och
Italiens 70 miljoner vardera.
Vad som gors dr i alla fall
ganska gott, ja till och med
mycket gott.

Det dr dad i forsta hand
vita viner vi talar om. De
roda #r i vart tycke lite
bleksiktiga — bade i farg
och smak.

ningar med

Bland de vita moter oss
manga olika typer, vilket
hinger ihop med att man
har en sé rik variation pa
druvsorter och naturligtvis
ocksd beroende pd att i ena
dnden av landet star vinets
vagga i en bergsluttning och
i den andra pé en slitt.

Pa staltradar

Vad som forbluffar vid en
titt i Osterrikes vingardar #r
sittet man odlar druvorna
pa. Man har efter det se-
naste kriget lagt om vin-
planteringen sa att det blir
lingre mellan raderna och
man later plantorna kldttra
i hojden pd stltrddar spén-
da pa stolpar.

Pa sa sitt kan man kora
med traktorer mellan rader-
na och det blir mycket mer
druvor pa varje stock. —
Det siigs att man har kunnat
Oka produktionen per hektar
med s& dédr 50 procent. Och
tack for det, da far vi bra
viner till rimliga priser.

Det landskap som kallas
Niederosterreich och har
Krems som vinets huvudort
svarar for 60 procent av
vinproduktionen. Frian Bur-
genland kommer 30 procent.

Unika druvor

Den mest odlade druvsor-
ten heter Griiner Veltliner,
som ger ett bade i doft och
smak milt vin, De &sterri-
kiska druvsorterna Hr i
minga fall helt unika for
landet. Man kanske dock
skulle vaga pastaendet att de
alla dr ovanligt doftrika och
i ndgra fall tungt smakrika.

Dessa viner har ocksé en
ovanligt mild syra, men de
dr relativt rika pa alkohol —
10—11 procent dr normalt.

De flesta vinerna har gul-
gron, vacker firg. Man till-
verkar ocksd mycket hdga
kvaliteter av utvalda och
torkade druvor, sa kallade
Spiitlese och Auslese viner,
men de blir naturligt nog
ganska dyra. Det dr ju inte
heller viner som man dric-
ker till maten — md&jligen
kan den hdga sGtman passa
till desserter.

Vi vill vil i allmiinhet att
det vita vinet skall gi bra
till fisk och skaldjur och da
vill vi ha torra eller halv-
torra viner. Det mesta Oster-
rike producerar #r just sa-
dana viner.

Den som besokt Wien har
vial inte kunnat undgd att
niagon kvill hamna i byn
Grinzing strax utanfor sta-
den. Dir ligger hundratals
virdshus vigg i viagg och vi-
net flodar i de gammaldags
salarna eller om sommaren
i tridgirdarna, allt medan
musiken fran gammaldags
instrument Okar stimningen.

Hir dricks Heuriger som
helt enkelt betyder ungt vin.
Ja, det #r till och med si
ungt att det har bubblande
kolsyra kvar frin jdsningen.
Vinet kommer fran slutt-
ningarna intill och dr gans-
ka alkoholsvagt, Tyvirr hal-
ler ett sidant vin inte att
exportera.

4 “:,‘!:' L/
I den .svenska prislistan
finns sex Osterrikiska viner.

Weisses Rossl (varunum-
mer 2958, kr 11:—). “Vita
hédsten” har en grann skylt
frin det operettberomda
virdshuset Vita histen pi
etiketten. Det kommer fran
Wachau i Niederdsterreich
och har den vinliga karak-
tiren av druvan Griiner
Veltliner. Det dr halvtorrt.

Prinz-Ottonel (varunum-
mer 2956, kr 11:—) stam-
mar frdn Burgenland, och
dess miktiga arom kommer
fran druvsorten Muskat-Ot-
tonel. Aven om vinet luktar
sott sa dr det halvtorrt.

Gumpoldskirchner finns
det tvd av. Den ena heter
Gumpoldskirchner Neubur-
ger (varunr 2957), dr halv-
torr och kostar kr 11:25.
Den andra heter Gumpolds-
kirchner Rotgipfler (varunr
2951) &r torr och kostar kr
22:75. Neuburger och Rot-
gipfler dr bada druvsorter.
Gumpoldskirchner dr Os-
terrikes mest kidnda vin.

Diirnsteiner Katzensprung
(varunr 2950, kr 17:50). Ett
torrt vin med karaktir. Fran
i ndrheten av Krems.

Blaue Donau (varunum-
mer 2952, kr 18:—) &r ett
hos oss nytt halvtorrt vin
och det stir pa etiketten
Kremser Riesling Kabinett,
vilket dr uttytt att det kom-
mer fran trakten av Krems,
ar gjort pd Rieslingdruvan
och har sd hog kvalitet att
siljaren anser det vara virt
namnet Kabinett.

Tuff tjej som spolat kréken ar
Rosie Millberg i Stockholm.
Men sa vinner hon pokaler pa
drag- racerbanan ocksa!

I FIN FORM IDAG
-MEN | MORGON?

@ Det ir fest och allting ar
trevligt. Man dter och dric-
ker och mar gott, vem har
lust att tinka pa hur det blir
i morgon bitti?

Och har man "sovmor-
gon” sd ordnar det sig vil
alltid. Men &r det vanlig
vardag, eller om man maste
ut med bilen tidigt, da gil-
ler det att den lilla alkohol-
motorn i levern inte har fatt
mera att gora #n att den
hinner sopa rent under nat-
ten.

Ség att du kan rikna med
fem-sex timmars sémn och
att du vill vara nollstdlld
ndr vickarklockan ringer,
da bor drickandet pa kvil-
len hélla sig inom de hidr
kvantiteterna:

Du kan vilja mellan

4 mellandl a 33 cl
eller 3 flaskor starkol
eller 1 halvbutelj lattvin
eller 8—10 cl sprit

Blandar man olika sorter,
som man ofta gor, blir det
alltsd inte sirskilt mycket
man kan dricka av varje.

Att dricka

”del ' litet mindre

och ma mycket bittre.




Lennart Tholén:

Att léisaomvin

Varfor lisa om vin nir det ir si mycket godare att
dricka? Jo, dirfor att man sikert far ut litet mer av det man
vet nigot om. Och att lisa om vin &r alltid stimulerande
och roligt. Hir fir ni veta vad som finns att vilja pa i vin-
boksvig. Ett julklappstips, kanske?

Den engelske forfattaren
Warner Allen siger pa nagot
stille att “den glddje vi kan
f&4 ut hir i vdrlden blir allt
storre genom att vi ldr oss
forsta det rent estetiska noje
som ett vin kan skiinka, men
ett stort vin kan aldrig upp-
skattas helt utan att vi har
nagon kunskap om dess
sammansittning och ur-
sprung”., Den kunskapen
kan man i nidgon mén skaf-
fa sig genom ldsning. Darfor

Vinboken, Forum, ca pris 25:—

Stora Vinboken, Wezdta, ca pris 140:—
Vinatlas, Generalstabens Forlag, ca 250:—
Vinboken, Tidens Forlag, ca pris 96:—

s en ok om vin

= fran hela
. viirlden /

har sékert ockséd den linga
raden av vinbocker sitt be-
rittigande.

Och raden &r verkligen
ling! Allt ifrdn den stora
handbok om vin och vinod-
ling som en herre fran Kar-
tago, han hette Mago,
skrev ndgon gang pa fjirde
arhundradet f Kr och fram
till den vinbok som med till
visshet grinsande sannolik-
het publiceras — nagonstans
pé var jord— just i dag.

=
L)

ochsprit =4

Diremellan ligger en siddan
ofantlig mingd vinbocker
att det dr otdnkbart att né-
gon minniska skulle kunna
ha ldst dem alla.

Ser man pa vad som finns
att vilja bland i dagens bok-
handel, si méste man tyvirr
forst konstatera att ménga
av de goda vinbGckerna gir
ut ur handeln ganska snabbt.
Men man kan naturligtvis fa
tag i en del av dem pa na-
got antikvariat.

Av de vinbocker pa svens-
ka som nu finns i handeln
mirks frimst Carl A. An-
derssons ”Vinboken”. Det dr
en vederhiftig och bra bok,
utmirkt inte minst fér ny-
borjaren.

T T N
| VINBOKEN
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Vin och andra drycker, Bonniers,

med separat receptsamling ca 48:—
Nya tider, nya drycker

(enbart alkoholfritt), Aldus, ca 18:—

Den engelske forfattaren
Hugh Johnson svarar med
sin “Vinatlas” for det som
man kanske skulle viga kal-
la MASTERVERKET. Det
dr en magnifik bok med
hundratals vinkartor och
ndra tusentalet vinetiketter
bland alla andra fyrfargs-
illustrationer som komplet-
terar den faktaspdckade tex-
ten. Av samme - forfattare
finns dven Stora Vinbo-
ken”.

Louis Orizets "Vinboken”
har ett ndrmast unikt bild-
material. Den dr omfattan-
de, sakkunnig och intressant.

Time-Life-serien, som be-
handlar mat fran hela virl-
den, har dven en volym som
helt dgnats at vinet. Det #r
”Vin och andra drycker”, en
bok i storformat med mag-
nifika illustrationer, vettigt
innehéll och ett for sitt inne-
héll 1agt pris. En receptsam-
ling fir man pa kopet!

Att ldsa om vin dr att lira
om vin. Och det dr dessutom
nidstan lika angendmt som
att dricka det. S& varfor inte
kombinera de bada? Vil be-
komme!

BRA ATT VETA

[] Littvinernas alkoholstyr-
ka ligger mellan 9 och 14
volymprocent, starkvinernas
(bl a Vinglogg) mellan 16 0.22

_ Vinfran ' »

|
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Brukar ni unna er ett gott Argiangs 1 ]u]" Har ar tva
just inkomna ]'(ld"l bordeauxer med aret! 1970 p.1 etiketten.
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1970 Chateau La Grolet
' Varunr 9796. Pris 14:—

1970 Chateau Lacaussade
Varunr 9810. Pris 15:—

@ Bida vinerna kommer frin omradet mellan stdderna
Bourg och Saint André de Cubzac, ca 3 mil norr om Bor-
deaux. Argdngen 1970 har blivit mer och mer uppskattad,
da vinerna #r smakrika, har vacker firg och ingen ver-
driven strivhet. La Grolet dr nigot ldttare an Lacaussade.
Det senare tal saledes bittre lagring.

For argangarna till och med 1972 dr prisnivan internatio-
nellt mycket hog dven om den stora skorden 1973 verkat
nagot dampande. Priserna pa de nu offererade bigge viner-
na méste betraktas som laga.Och billigare, det ldr villagrade
slottsviner inte bli inom dverskadlig tid.



Returflaskan vann
pa-knockout.
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NTSERVICEOCH.
FLERBUTIKER
SOM HAR”ALLT”

@ Bor ni i Borldnge, Boris,
Eskilstuna, Givle, Goteborg,

Halmstad, Helsingborg, Jon-

koping, Kalmar, Karlstad,
Kristianstad, Linkoping, Lu-
led, Lund, Malmo, Norrko-
ping, Skoévde, Stockholm,
Sundbyberg, Sundsvall, Ti-
by, Umea, Uppsala, Viners-
borg, Vasterﬁs, Vixjo, Ore-
bro eller i Ostersund?

Ja, gbr ni det, di har ni
en systembutik pé er ort som
kan erbjuda hela stora sprit-
och vinsortimentet i sina
hyllor.

Och bor ni pa nagon an-

.nan plats, sa kan ni dndé fa

en vara, som inte lagerfors
men som ingédr i huvudsor-
timentet, till oftast dagen
ddrpa. Det dr bara att be-
stalla, s4 tar vi hem med
snabbaste transportsatt.

Den hirda matchen mellan RETURFLASKAN och
utmanaren ENGANGSFLASKAN iér avgjord. Det blev
seger for titelhallaren. Pa knock out. Och det ér konsu-
menterna, du och jag, som tar hem pengarna.

@ Engéngsglas har vi alltid varit motstandare till i System-
bolaget. Och manga andra med oss. Hir i Vinkar t ex har
vi dnda sedan tidningen startade fOr tio ar sedan slagit
ménga svingar mot resurssloseriet med engéngsflaskor.

Vi har hivdat att det dr kunden sjilv som bor fa bestim-
ma — om han skall kasta den tomda buteljen i soporna
eller om han skall ldmna tillbaka den for ateranvindning.
Och den valfriheten ges bara med returglas.

BILLIGARE KASTA RETUR

Att det inte blev ett dugg billigare for konsumenten hel-
ler med engéngs, det har vi riknat ut sjdlva litet till mans.
Nej, precis tvirtom blev det i de flesta fall. Aven panten
inriknad kunde bl a dlet ofta siljas billigare pa returflaska
dn pd engéngsglas, hur underligt det nu kunde se ut.

Engangsmotstindarna har ocksa efterhand blivit fler och
fler. Sarskilt sedan flaskskatten infordes av riksdagen. Folj-
den har blivit att engingsbuteljen, som dominerade mark-
naden for nigra ar sedan, nu niistan slagits ut i allminna
handeln.

FRAN 38 TILL 58 RETURPROCENT

Om returflaskans popularitet berittar inte minst den allt
titare aterlimningen i systembutikerna. Under fdrsta halv-
aret 1972 limnade vara kunder tillbaka 25,7 milj. sprit- och
vinglas, Samma halvar 1973 hade tomflaskstrommen &kat
till 31,3 milj. Och nu under &rets forsta manader kopte vi
tillbaka hela 41,8 milj. sprit- och vinbuteljer (dessutom 2,5
milj. dlglas). ;

Man kan rikna si hir ocksa: for tvad ar sedan kom fyra
av tio sdlda returflaskor tillbaka. Nu far vi igen sex av tio,

30 MILJONER I ATERBARING

Vi vet att manga av vara kunder gér med tomflaskorna
till oss dirfor att man vill dra sitt stra till stacken. Vi skall
alla hjilpas at att hushilla med véra resurser, det ligger i
tiden.

Men visst blir det pengar ocksa. Bara under forsta haly-
dret fick vara kunder tillbaka kronor 13291 017:60 for
aterlimnade tombuteljer. P4 hela 1974 bér det handla om
nirmare 30 milj. kronor i plinbockerna! Skattefria inkoms-
ter dessutom . . .

Vilkommen tillbaka med Dina tomglas, Du ocksa!

“VARUNYTT” OM ALLT NYTT

@ En annan nyhet i system-
informa-
tionsblad som heter ”Varu-
nytt”. Det #dr ett komple-

butikerna &r ett

ment till *Prislistan™ och ges
ut i regel varje ménadsskif-
te. Dir finns allt i nyhetsvig.

ma.

Efter julen &dr det strax nyar. Hir en liten nyars-
aftonsupé for den som vill bjuda pa nz’igot gott hem-

L ]

Forritt Ridktoast, varmritt Skmksufflé. Vill ni ha

en dessert ocksd foreslar vi Apelsinmousse.

ten dr berdknade fi;r

ecep-

4—6 petsoner, Trevlig nyars-

afton och GOTT NYTT AR!

+ g
o AU,
1,5 hg rensade réikor « 2 dI majonndis
(ca 3 hg orensade) 2 tsk senap (helg J ansl)

1 liten lok L
1 msfmatfelt
17 téeurry

1 msk vetemj

14 dl ketchup
1 di gradde
salt, vitpeppqr
__ Frds den fimhackade |
tet W Tillsitt et
en fris

mjol

ngen, 21 rakorna (ti-
) och virm hastigt“upp
ingen.

pa rostade brodskivor. De-
korera med ett galladsblad.
Ett gott torrt vin till" &r
det franska rhonevinet nr
2277 Baronnie de Sabran
(baroni’ do sa’brang). Kostar
10:— helbuteljen. Vill ni ha
ett nagot mjukare vin, ta
tex den halvtorra nr 7105
Moselbliimchen (ma’sel-
blymchen). Pris 10:25.

Ligg upp rikstuwiingen, 200° ca 3

% dl mjol

mjol, mjolk
- cka 16k, &1&

sammans,, i en
eldfast form" oc
0=40 g
Servera ¢n fraqch.gron—
sallad tLll
Har ni bjudit pa riktoast
® fore, ta sa;nn‘ia vin® till den
hir sufflen Annars ett mdtt
vin (forslag pa sid. 2 och 13).

BRA ATT VETA

Starkvin haller 2—3
veckor i oppnad butelj.

Apelsinmousse

2 dgg
1 dl socker

/g burk djupfryst apelsinjuice
*1 apelsin

1 msk gelatinpulver

gradde

ing sy.z'mde apelsin-

i apelsihraspet, den ti-
nade h e och.gelatmpulv-
pste i lite” kok tt
i den

ar fOr .sig. Blanda
dden och vind till
vitorna. Hﬁq upp

laggnmgsska]

Servera y
. kaka till. O T ga
ha]vtorr madeira.

Recept: Eva De Geer
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EGRI

ESPADA

AILVING & SPRITUENTRALY %

Vin och geografi hor ihop. Vet ni forres-
ten att det finns viner frian 20 olika linder i
Systemsortimentet? Och niistan varje land
har sina specialiteter.

Hir har vi gjort iordning ett litet julpyssel
i vinets och kartans tecken. Det hela gar ut
pa att placera ritt etikett i rdtt ruta pa
kartan, alltsd pa den plats varje vin ungefir
kommer frdn, — Hittar ni inte tillrickliga
ledtradar pa sjilva etiketten, sd kan det fin-
nas ett och annat tips pd sidorna inne i tid-
ningen.

Skickar ni in 18sningen till oss fore den
15 januari och har “prickat ritt” forstés,
kan ni fi en alldeles nyutkommen drink-
guide som pris.

Lycka till med vinorienterandet!

Helsingbargs Lito

Losningar séinds till:

r--------------------

Systembolaget, Fack, 103 80 Stockholm
Hiir dr min losning

nr.

[

Insént av:

i
E

B nr, nr, D nr.
2 O 0
nr. nr. nr.
il | D

Texta helst, tack!



