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Ake Séderqvist, Pernilla och Hiram ger oss

Skinka pa

Hur vill ni ha er skinka i jul? » Sodevavist:

Pa det »gamla vanliga» séttet | Ake Soder gt

— eller med lite annan knorr . =

i smaken? Julskinka pa gammait
Vi bad tre kidnnare hederligt satt

pa bade skinka och annan
god mat om var sitt recept.

Jag kok | :
Av Hiram fick vi tips om en L3 Jag kakeredol B gaiin |

4 julskinka pa gammalt hederligt |
skinka med vinsmak. Och sdtt., Och anledningen till det

det passade ju sirskilt bra dr att jag vill at det goda
hér i Vinkar. | skinkspadet att koka pressyl-
Pernilla kom med Kajsa tan och julkorven i, att anvin-
Wargs' kryddskinka medan da till det traditionella doppet
Ake Soderquist, traktér pa i grytan och som jag slutligen
Kungstradgardens Victoria, gor grinkalssoppan av.

gav oss sitt recept pa Forst giller det att skaffa
julskinka pa gammalt heder- | en lamplig skinka pa sa dir
ligt satt. 3—5 kilo. — Den ska vara
Sa nu &r det bara att vélja! lattsaltad, gdrna ocksa lite rékt.

Forst ska skinkan badas.
Lagg den i rikligt med kallt
vatten i ungefar 3 timmar,
Flytta sedan odver den i ett
kokkérl av nagot slag och sla
pa sa mycket vatten att skin-
kan tacks.

Lat vattnet hastigt koka
fem—sex minuter. SlA sedan
bort kokspadet, torka av skin-
kan med hushallspapper och
skolj ur grytan, Lagg tillbaka
skinkan och fyll pa med nytt
kokande vatten sa att det nétt
och jamnt tacker den.

Gor en aromatisk bukett,
hopbunden med ett snore och
bestdende av det gréna av en
purjolok, fem—sex persilje-
stjalkar, ett lagerblad och en
kvist timjan. Légg i kryddbu-
ketten, satt pa locket och lat
skinkan sakta koka mor pa
svag virme — det brukar ta
sa dar tva timmar.

Stdll sedan skinkkastrullen
kallt och lat svalna i spadet
utan lock.

Niar skinkan kallnat, fla
den, putsa den och lagg den
pa en smorsmord langpanna.

Nu ska skinkan griljeras och
till denna #&nda ska det vara
en smet som bestar av 4—5
matskedar svensk senap, 1
matsked senapspulver, 1 mat-
sked sirap, 2 aggulor och en
matsked potatismjol. Ror ihop
smeten och bred den Gver hela
skinkan. Snoa sedan 1 decili-
ter rivebrod over hela harlig-
heten, stink oOver lite skirat
smor och baka skinkan i ug-
nen i 225 grader tills den fatt
en vacker guldbrun farg.

Ake Sdodergvist provkokar sin
julskinka i Victorias koksregioner

satt...

Kokspadet fran skinkan ska
naturligtvis sparas for det tra-
ditionella doppet i grytan.

Pernilla:
Kajsa Wargs
kryddskinka

[J I Kajsa Wargs 1700-tals-
kokbok finns recept pa en

kryddskinka som ar fin och
aromatisk — men inte lik van-
lig julskinka i smak. Mamsell
Wargs kryddskinka har pa se-
nare ar blivit vildigt populdr
till nyar eller trettonhelg. P4
julafton vill de flesta ha den
traditionella.

Vattna ur skinkan som van-
ligt. Skir sedan av svalen, som
man kan koka dopp av. Ligg
skinkan med den feta sidan
uppat pa stort frysfolieark och

Mums, sa Pernilla,
skar upp av sin

kryddoftande Kajsa
Warg-skinka

)
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gnid in 2 tsk av vardera krydd-
nejlikor, mejram, kryddpeppar
och antingen rosmarin eller ba-
silika. Dessutom 6—8 smula-
de lagerblad. Vik ihop folien
sa att skinkan &r helt inpac-
kad. Forfar sedan som vid
vanlig ugnsbakning.

Hiram (som ritat ocksa) ]
Skinka med vinsmak

[] Inte bara i jultid smakar

den hir skinkan hirligt. Ock-

sa den varmaste sommardag

forsvarar den sin plats. Sa. ..

glom inte bort receptet.

® Kop en skinka pa ca 2—3
kg. Rimmad, och om man
tycker om det, littrokt. Ur-
benad och i »nity,

® Placera skinkan i en inte
alltfér stor gryta. Hill pa
s mycket vatten att det
star over skinkan.

@ Lat skinkan koka upp,
skumma om det behovs.
Dimpa viarmen under gry-
tan och lat skinkan sakta
sjuda under lock. Ligg i
3—4 hénsbuljongtarningar.
Beridkna tiden till ca 50—
60 min per kilo. (Om man
anvinder en termometer

sparar man bekymmer at
sig, da kan man vara helt
siker pa att skinkan &r
genomkokad.)

@ Nir skinkan beriknas ha
kvar dnnu en timmes tid
att sjuda for att vara helt
fardig oser man ur ca 1 li-
ter av buljongen. Ersitt det
borttagna med vitt vin. Jag
brukar anvinda en flaska
Muscadet (men billigare
torrt vin gar bra) samt 1
dl fransk vermouth.

@ Lat skinkan sjuda firdig
(77 grader innertemperatur)
och lat den svalna i vin-
buljongen &ver en natt.

Nista dag

tar man upp skinkan ur bul-
jongen och lossar nitet runt
om. Av buljongen gors ett
gelé (ett blad gelatin eller en
tesked gelatinpulver per dl bul-
jong), som skdrs till strimlor
for garnering. Smaka av innan
gelatinet  tillsdtts, Buljongen
ska ha stark, god smak.

Servera

genom att ldgga skinkan i sin
helhet pa en stor skirbrida.
Skdr tunna »vackrap skivor
med skarpslipad forskédrare.
Légg pa strimlad gelé och bjud
pa farsk (kan vara av den
frysta) dngande varm potatis
med dill. Hollandds i en stor
sasskal hor till, samt en hér-
ligt generds salladsskal.

Hela brddan, hela skinkan,
ska vara med pa matbordet sa
att man kan skéra flera skivor
alltefter onskan. En idealisk
rétt for s k gdende bord.

»Kungen bland skinkor» kal-
lar en god vdn det har séttet
att anrdtta skinka utan grilje-
ring. Man kan servera vitt el-
ler rétt vin till.

Var meny brukar ha unge-

far det har utseendet nir »vin-

skinkan» bjuds: Forst sma por-
tionsgrytor med svamp. Sa
skinkan med riklig mangd hol-
landés, potatis och sallad. Se-
dan ost och valnétter, och da
gar portvinsflaskan runt. W

Vm Glugu
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[] Kan ni tdnka er en svensk
jul utan lutfisk, skinka och. ..
glogg? Inte sdrskilt ménga
kan. Vi som siiljer gloggen, vi
vet. Bortat tva miljoner butel-
jer av det sota kryddvinet
vandrar dver vara diskar till
helgerna.

Och det som eventuellt inte
skulle g At i julruschen, det
siljer vi till midsommar...
Jo, faktiskt. Det kops glogg
litet di och di under hela
dret. Och varfor inte varm
glogeg pd kall midsommar-
kvill?

Som s4 mycket annat borjar
gloggens historia med de gam-
la romarna. Dom hade forstas
goda skil att bide sota och
krydda sitt ofta sura vin.

Men sitt glansfulla genom-
brott fick gloggen niigon géng
pid medeltiden. Man blandade
vinet med kanel, ambra, mus-
kot, socker och s&tmandel.
Kardemumma, ingefira, nej-
likor och saffran forekom
ocksd i den starka brygden.

Rena medicinen

»Hippokrasy kallade man den.
Efter likekonstens fader hel-
lenen Hippokrates. Och det
hade sin forklaring. Man tog
sig ndmligen en hippokras
mot diverse krimpor, frin
magknip till huvudvirk. Rena
universalmedicinen.

Glodgat vin skrev Carl Mi-
chael Bellman om. Det dracks
i stora glas. Och starkt mdste
det ha wvarit eftersom man
kunde tutta pid brygden. Nir

den slocknat av sig sjdlv ser-
verades den het. I Tyskland
borjade man dricka »Gliih-
weiny vid samma tid.

Diir har ni gloggens histo-
ria i ett notskal, Men varfor
dricker vi den just till jul? Det
har naturligtvis att gora med
virt bistra klimat si har &rs.

Glogg i julstoket

Forr ingick gloggberedningen
i julstoket, precis som korv-
stoppningen, lutningen av fis-
ken, storbaket och allt det
andra. I dag dricker vi mest
den glogg som experterna i
Vin- & Spritcentralen blandar
till.

Redan pid eftersommaren
siitter man iging. Till gloggen
anvinds olika sydeuropeiska
viner. Mest rodvin men ockséi
litet av starkvinet moscatel.
Kardemumma, ingefira och
nejlika far ge smak At vinet.
Och si spritas det hela upp

till den riitta styrkan, ca 18 %.
Nigon lingre lagring be-
hovs inte. S4 den som frigar
i butiken »om det finns nigot
kvar av fjoldrets glogg» dr ute
i ogjort vider,
Koka inte gloggen
En del foredrar gloggen kall.
Och inget fel i det. Men det
ritta sittet att dricka julglogg
pd dr forstas het. Och helst
med russin och skéllad man-
del i glaset. Kom bara ihiig
att all sprit har 1ig kokpunkt.
L4t gloggen bara sjuda upp.
Att forstirka gloggen med
extra brinnvin #ndrar bara
smakbalansen i drycken. Den
skall anvindas som den &r.
Och apropi styrkan. Den
Vinglogg som systembutikerna
siljer dr ett starkvin. Alltsd
ingenting att kora bil pa.
S4 kanske biist att kopa
hem lite av Systemets alkohol-
fria glogg samtidigt? ]



GodaVINER
under tian

Vinodlarna har borjat ta mera
betalt fér sina varor. Och
naturligtvis ger det utslag

i butikspriserna. Men
fortfarande finns en hel del
att vélja pa under tian.
Viner av olika typer och
kvaliteter, fran olika lander
och distrikt. Har har vi tagit
fram nagra mérken som vi
tycker ar sérskilt prisvarda.

INr 2518 Algerie, pris 6:25

Under fransmiinnens vilde
var Algeriets produktion av
vin drygt 15 milj hl om Aret,
men sedan sjilvstindighetsiret
1962 har den minskat avse-
virt, Ménga vinodlingar har
fatt limna plats for sidesfilt.

Det hirtappade Algerie &r
ganska fylligt och mjukt, ett
vin man kanske inte véljer till
»fina middagar» men som for
dvrigt passar i de flesta sam-
manhang, sarskilt till kott och
ost,

INr 2228 Saint Vincent, 9:75

Ett bra franskt rédvin under
tian kan vi fortfarande glidja
oss at, Saint Vincent. Det dr
ett blandvin som kommer fran
landets ostra delar. Medelfyl-
ligt och fruktigt i smaken. Bor
kanske inte viljas till de kraf-
tigaste kottriitterna.

Nr 2218 Chitelet, 9:50

Aven denna franska produkt
ir ett blandvin, Chitelet har
ritt hog fruktighet men &r
ganska litt. Ett trevligt rod-
vin till bland annat ljusa kott-
riitter och mild ost.

INr 2375 Castello de! Monte,
8:75

Italien tdvlar framgangsrikt
om titpositionen bland Euro-
pas mest vinproducerande lin-
der. Fran Apulien kommer det
medelfylliga, mjuka Castello
del Monte, Det Hr gott att
dricka till latta kottriitter, Till
italienska matritter viljer man
girna landets viner, tex det
hir.

Nr 2160 Diamant, 7:25
Cypern ar ett av virldens #ld-
sta vinodlingsomriden., Hir-
ifrAn fir vi ett halvsott vitt
vin, Diamant, som inte skdms
for sig. Man kan rentav kin-
na ndgon likhet med ett Sau-
ternesvin. Vil kylt dr Diamant
ett utmirkt dessertvin, exem-
pelvis till jordgubbar. Passar
ocksé till frukt.

Nr 2276 Vin Blanc Demi Sec
(véi’ng bla’ng domi’ sick), 9:—
Ett vitt halvtorrt franskt vin
som kan anvindas i méanga
sammanhang. Till fiskritter,
till skaldjur och gérna som bas
i en vinbal. Bér inte halla
dver 12 grader.

Nr 2625 Tirnave, 7:—

Ruminien har en betydande
vinproduktion. Ett enda mir-
ke finns med i var lista. Det ar
vita Tirnave, ett vin som hal-
ler en jimn och bra kvalitet.
Halvtorrt, smakrikt, passar till
fisk och skaldjur och som
grundstomme i bal.

Nr 2100 Misket Karlovo, 7:—

Bulgarien producerar overvi-
gande ordindra viner. En spe-
cialitet frian vinodlingsomra-
det Karlovo dr Misket, ett liitt
vitt vin med en liten trevlig
krydda i bouquet och smak,

Nr 2978 Vallerosa, 7:25

Rosévin dr en dryck man kan
kombinera med de flesta, inte
for kraftiga matriitter, Ett litt
friskt sidant vin dr Vallerosa
som kommer frin Medelhavs-
omradet. Passar ocksi som
apéritif eller till en sallad.
Serveras kylsképssvalt.

Nr 2232 Vin Rosé Supérieur

(vd’'ng rase’ syperio’r), 8:25

Ett medelfylligt trevligt rosé-
vin fran Frankrike &r Vin
Rosé, Det dr sirskilt anvind-
bart till skaldjurssallader och
ljusa kottritter, E

Vin till
julmaten

{1 Vilka sorters vin passar
bist till julmaten? Mest an-
vindbara dr de roda vinerna.
Dom gér bra till allt i kott-
vig. Och man kan faktiskt
dricka rodvin till lutfisk ock-
sé! Precis som norrméinnen
till sin kokta torsk.

Vilj garna ett franskt rhone-
vin, tex 2221 Cotes-du-Rhone
(katdyrd’'n) till 10:25. Det
spanska 2759 Rioja Tinto
(rid’cha ti'ntd) for 8:— dr ett
annat forslag. Se dven mir-
kestipsen pa andra stillen har
i Jul-Vinkar,

Sota viner till frukt, notter
och julgott hittar ni tex bland
portvinerna, Korsbidrsvin @r
ett annat tips. Den svenska
tappning=n kostar 16:25. Det
finns en god alkoholfri variant
ocksi. Den heter Cherry
(tje'rri) och kostar 4:—.

Hur manga glas kan man
rakna med att fa ut pa en hel-
butelj? Vanligen 6—7 i nor-
malstora vinglas (man fyller
bara till hogst 2/3). Starkvin
serveras helst i mindre glas
som ger 14—15 glas pa en
flaska.
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En prislista?
Varsagod!

[] Systembolagets »lilla gro-
nap, varukatalogen med alla
priserna, har fatt en vilkom-
men ansiktslyftning.

Formatet har blivit fickvén-
ligare bland annat, »katalogy
har blivit »prislista» — och
fargen ar inte ens gron langre.
Atminstone inte i den lista
som kom ut nu i oktober,

gare fick man sdga till
vid disken, ndr man ville ha
en Systemkatalog. Den nya
prislistan kan man ta sjilv
ute i broschyrstéllen.

Listan ges ut i fyra olika
»storlekar», Det beror pa att
butikerna dr indelade i fyra
sortimentklasser. Det minsta
sortimentet heter 4 och det
storsta D.

Men aven i de mindre bu-
tikerna kan man fa den full-
stindiga D-listan om man vill.
Ség bara till vid disken. Och
varor som inte lagerfors av bu-
tiken tas hem pa bestdllning,
utan kostnad for kunden.

En sak till: T C- och D-lis-
torna saknas av utrymmesskal
textavsnittet »Bra att veta om
vin» langst bak. Den informa-
tionen far man i C- och D-
butikerna i stdllet i en sepa-
rat broschyr som heter »Bra
att veta om viny, |




Nagot gott och inte sa »svart»
till efterrétt i jul? Héar ar tre
recept som Eva De Geer har
hjélpt oss med. Vi har
provat. Det smakade mer..!
Vin som passar bra till ar
ett sott eller halvsdit lattvin,
serverat svalt. Madeira och
portvin dr andra alternativ.
Bada typerna &r starkviner
(och dérfor hdgre beskattade).

Fruktsuffié
4 personer

3 dl dppelmos

2 brk aprikospuré (barnmat)
6 dggvitor

6 msk socker

Sla vitorna till hart skum., Ror
forsiktigt ner purén, moset och
sockret. Lagg massan i en eld-
fast smord form och gradda i
ganska svag ugnsvdarme (200°)
i ca 25—35 min. Servera girna
latt vispad tjock gradde till,
smaksatt med vaniljsocker.

Hallon med smuldeg

4 personer

2 pkt djupfrysta hallon
Smuldeg:

1,5 hg smdr eller margarin
1.5 hg mjol (ca 3 dl)

0,5 dl socker

Smorj en eldfast form. Lagg i
de otinade hallonen. Hacka
samman smor och mjol till en
smulig massa och stré smulor-
na oOver hallonen. SIa over
sockret, Gridda pajen i 200—
225° ca 20 min eller tills den
fatt fin farg. Serveras avsval-
nad med litt vispad tjock grid-
de eller halvsmalt vaniljglass.

Petits-choux med
glass och valnotssas
4 personer

1 paket petits-choux mix
I paket vaniljelass
2 paket valndtter (80 gr)

Sas:

5 msk socker

4 tsk kakao

4 dl tjock gridde
2 tsk vaniljsocker

Folj mixpaketets anvisningar.
Sasen: Blanda samman alla
ingredienserna. Koka sasen
simmig. Hacka valnétterna
och lagg i halften av dessa i
sasen. Lat sasen kallna. Vid
serveringen: Blanda glassen
med de resterande valnétterna.
Fyll petits-chouxerna. Den kal-
la sasen serveras ftill.

gott nog

[] Visst ar 6l gott nog, nar man bjuder. Och
det har inte s4 mycket med sjilva styrkan att
gora. Det ar inte alkoholen som ger smaken.

Fast nar det giller priset — da ér det alko-
holstyrkan som bestimmer. Ju starkare ol, des-
to hogre skatt, Darfor kan lattolet saljas sa bil-
ligt.

Starkast och dyrast ar forstas klass T1I, olet
som bara far sdljas i systembutikerna. Etiket-
terna héar visar vilka svenska starkdlssorter som
finns, Och alla siiljs pa returglas. Man far allt-
sd 25 ore tillbaka for tomflaskan.

Varje sort finns dock inte i varje butik. Men

man kan forstas bestilla ocksd av de andra
mérkena. | |

Vill ni gora
god mumma till jul?

Hér dr tva beprdvade recept:

® 1 flaska porter, 2 flaskor oI, 1 flaska juldl,
1 flaska sockerdricka, 5 ¢l madeira, ev nagot
sockerlag.

® 2 porter, 2 61, 1/2 butelj mousserande vin,
en aning sockerlag.




PUNSCH

[[] Det borjade med det svens-
ka ostindiska kompaniet. Ar
1733 kom dess forsta fartyg
Friedericus Rex Sueciae till-
baka till Géteborg, och bland
alla mirkvérdigheterna i las-
ten hade man ocksi med sig
arrak frin Java — och man
gjorde punsch. Sedan dess har
arrak varit basen i det som
skulle bli vir svenska natio-
naldryck.

I andra linder har man inte
varit si noga med ingredien-
serna i det man kallat punsch.
Man har tagit det man haft
till hands — vin, rom eller
cognac. P4 sina héll krydda-
des det hela med skarpa kryd-
dor, och alltid var det en dryck
som man drack varm och man
gor det fortfarande nir kdlden
kniipper i knutarna.

Anda till mitten av 1800-
talet dracks punschen varm
ocksil i Sverige, men samtidigt
som vi borjade fi riktiga res-
tauranger si blev det modernt
att i stillet dricka punschen
iskall. Kvar som minne frin

4

r svensk

Punsch haller pa att bli inne
igen. Och visst dr det gott
med ett glas iskall punsch till
kaffet. Béttre &n bade likor
och cognac, tycker fler och
fler (inte minst den som ska
betala kalaset...).

Att punschen &r jamforelse-
vis billig har med styrkan
och skatten att géra. Med
sina 26 procent alkohol klarar
sig vara fyra punschmérken
undan med priser pa strax
dver 15 kronor halvbuteljen.

Har far vi veta litet om
punschens anrika historia.
Det &r en stor punschvin
som berdttar, Vin- & Spritcen-
tralens smakexpert CARL A
ANDERSSON.

iildre tider stir dock fast att
nir man bjuder pi torsdags-
drter, da skall det vara varm
punsch till,

Fem for punsch

Ordet punsch lir komma av
ett ord pi sanskrit som bety-
der fem. Och fem var de ur-
sprungliga ingredienserna —
arrak, vatten, socker, te och
nigon krydda, vanligtvis ci-
tron, T vér punsch torde vil
te nippeligen ha varit allmint
forekommande, men resten
stimmer.

Citronen har man i for att
ge drycken en frisk syra. —
Senare tiders mer raffinerade
punschtillverkare bytte dock
helt eller delvis ut citronsaften
mot en skvitt syrligt vin, Det
forekommer bide rhenskt och
vit bordeaux och tom ma-
deira i en del gamla vinhan-
delsrecept. Man kunde ocksé
variera kvaliteten genom att
ta i mer eller mindre socker.

Det finaste i kriksiingen
var i alla fall arraken. Den
skulle vara frin Batavia pd
Java och vara vil lagrad. Fus-
kare blandade ut arraken med
rom eller ren sprit. Tunn och
friin blev deras punsch.

Kronprinsessans punsch
Under och strax efter forsia
virldskriget Gvertog AB Vin-
& Spritcentralen vinhandlar-
firmorna. Och deras recept-
samlingar foljde med pa ko-
pet. Man valde ut ndgra av
de di mest kiinda punschmiir-
kena for fortsatt tillverkning.

Dagens Carlshamns Flagg,
Cederlunds Caloric, Grin-
stedts BIA och Platins **** &r
som trumpetstotar ur 1800-
talet, Gamla vinhandelsnamn
som lever kvar och med pro-
dukter som ir sd niira lika de
gamla som det dr maojligt.

Caloric hette en varmlufts-
maskin som John Ericsson
uppfunnit. Cederlunds utnytt-
jade namnets »good will» nir
de knot ihop det med sin
punsch, Ménga firmor vand-
rade i framgingsrika Ceder-
lunds spir och det uppstod en
brokig flora av punschmiir-
ken dopta efter tidens begiven-
heter.

Vad sigs t ex om: Monitor-
punsch, Victoriapunsch efter
kronprinsessan,  Vegapunsch

med portritt av Nordenskiold
och Palander, Telefonpunsch
med telefonapparal pa etiket-
ten eller Elevatorpunsch med
Katarinahissen i bild. Hur
ménga firmor som hade Bell-
manspunsch kan man bara
tiinka sig.

Punschskatt
Punschkonsumtionen kulmine-
rade kring sekelskiftet di den
lig kring fem—sex miljoner
liter om aret. Nu &r den en
tiondel av detta. Det infordes
en sirskild punschskatt ar
1904 och den sinkte for nigra
ar konsumtionen.

Men det som gjorde ait
punschens vinner alldeles kom
av sig var totalstoppet for ar-
rakimporten under férsta
varldskriget.

Sedan kom 1920-talet med
motbok och nya seder i form
ay cocktails och cognacs- och
whiskygroggar, Nu tycks i alla
fall punschen vara pi vig mot
en liten renidssans. Kanske har
man upptiackt sanningen i eft
talesitt fran sekelskiftet . . .

... att vira och punsch och belatenhet hor ihop
och bridge och whiskygrogg och ilska hor ihop.

PUNSCHENS SMAK OCH PRIS

Gronstedts Bla

Fyllig, mustig. Innehiiller mest

arrak och socker av samtliga.
Carlshamns Flaggpunsch och

Platins®#¥*

Medelfylliga, halvséta. Mindre

arrakssmak #n i Gronstedts BlA.

Cederlunds, torr

1/1-but 1/2-but
33— 17:—
30:— 15:50
30:— 15:50
30:— 15:50

Ratt latt. Liten arrakssmak och

mindre socker an i ovriga.

BIUD PA EN »CALLE P»

Hill 1 del punsch och 6 delar viilkyld Carneval i ett glas.
Garnera med rott cocktailbar pa tandpetare Kan dven
spetsas med nagra droppar ‘mintlikor eller mintessens,

..ELLER PA PUNSCHGLASS

Ligg russin i blot i punsch,
lock. Russinen bor sti ett d

schen. Tag en msk punsch

Anvand en glasburk med
for att suga it sig pun-
en msk russin per portion.

Garnera sedan vaml_}glass.med vmpad osotad gridde

och punschrussinen.

Vad bjuder
man
bilforaren

pa?

FORMULA
och CAPRI!
[] Vet ni vad Sveriges go-

daste bilforardrink heter? Jo,
FORMULA. Den vann sitt

| m&sﬁerskap vid en tivling for

barmamre som Systembolaget
bjudit in till.
Formula &r alkoholfri, for-

. stds. Och den #r litt att gdra

1 ordning, Har dr receptet:
1 del Capri (eller Bitter
Pellegrino)
1 del Bitter Lemon
Rikligt med smi iskuber
Pressa ur en bit citronskal
i drinken
Garnera med en tunn citron-
skiva pd glaskanten.

Fotnot: Capri dr en ny, litt
kolsyrad r8d dryck som finns
i alla systembutlker Den ér av
samma_typ som den nu hos
oss utgiende Bitter Pellegrino.
apri sdljs pa 33 cl returglas
och kostar 2 kronor flaskan

" (ni far 25 ore tillbaka for

tomglaset). Capri kan natur-

. ligtvis ocksd drickas »reny,

. kall och helst med is i glaset.

1756
BITTER
CAPRI
latt kol-
syrad
aperitif

2: —/33 ¢l
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L] Vi gratulerar alla stekar och filéer och faglar och sko-
gens fyrfota djur till gott sallskap! Just nu har tre stycken
rida slottsviner fran Bordeaux slappts ut. De heter:
1970 Chateau Beau-Rivage (ba riva’sch) nr 9798 1/1 but. 13;—
1970 Cru La Lagune (lagy'nn) nr 9803 1/1 but. 16:—
1967 Chateau Bellevue (bellvy) nr 9733

1/1 but. 15:—, 1/2 but. 8:—
Priserna ar laga om man jamfér med vad sadana har viner
i dag kostar utomlands. Namnas kan att det billigaste roda
bordeauxtappade vinet i var prislista kostar 19:75,

Argangarna 1967 och 1970 ar tva av de bésta under det
senaste artiondet och vinerna fértjanar utan tvekan beteck-
ningen supérieur som star pa etiketterna.

Som vanligt ndr det géller slottsviner maste vi reservera
oss for tillgangen. Skulle nagot vin ha tagit slut i er butik
under julférséljningen kan butiken rekommendera andra vi-
ner av motsvarande kvalitet. |

. ,('h.ntr.ul
Bellevue

® Nere i Italien smakade jag
pa en ljus, sot vermouth som
var mycket god. Ar det en
sirskild typ av vermouth och
i sa fall, varfor finns den inte
att fa i vara systembutiker?
Vermouthdlskare i Farsta

Svar: Vermouthtypen Bianco
(som betyder vit) finns ocksa i
vara svenska butiker. Den ar
inte lika kryddstark som sin
mera kinda roda slakting.
Bianco har en liten frisk syr-
lighet i smaken trots sin sdtma
och den passar diarfor bra som
drink, kall och garna med is,
En tredje italiensk ver-
motthtyp &ar den torra ljusa
Secco. Slutligen finns den
franska torra vermouthen,
som dr ljust brun till fargen
och nagot mjukare i smaken.
Alla fyra vermouthtyperna
saljs hartappade och kostar
14:25—15:50 helbuteljen.

® Hur mycket kan man dric-
ka en kvill om man skall kira
bil nidsta morgon?

Rdadd om korkorter

Svar: Man kan rakna med att
kroppen forbranner 7—8 gram
alkohol i timmen. Och den
takten kan inte paskyndas. Det
hjélper varken med sémn.
kraftig motion eller bastu.

En liten snaps (4 ¢l) och en
burk mellandl tar ungefar lika
lang tid att férbranna, ca 2
timmar. Tva glas ldrevin (pa
tillsammans 25 cl) tar omkring
3 timmar och en stor grogg
(pa 8 cl sprit) 4 timmar.

Ett exempel: en kvall drack
ni kanske 2 snapsar, 2 6l och
2 whiskygroggar. Har beho-
ver kroppen omkring 16 tim-
mar for att bli alkoholfri. Ing-
en idé att tanka pa bilkorning
nasta morgon, alltsa.

@ Det har blivit sa dyrt med
likor. Finns det nagot vin man
kan bjuda pa som »extra» till
kaffe och tarta?
Tre fruar i Héor

Svar: Korshdrsvinet passar bra
till tarta. Det ar ett ganska
sott starkvin med en liten trev-
lig kiirnsmak. Korsbarsvin kos-
tar 16:25. Det finns en al-
koholfri motsvarighet i sys-
tembutikerna ocksa. Heter
Cherry (tje’rri) och kostar
bara 4:—,

® Maste man alltid ha rodvin
till kott? Jag tycker att nistan
allt rodvin smakar surt. Och
forresten mar jag inte riktigt
bra av det. ME. Ronneby

Svar: Det finns inga »masten
nar det galler att valja vin. Sa
visst kan man bjuda pé ett vitt
inte sa sott vin till kdétt, om
man tycker att det ar godare.
Men man boér kanske avsta
fran alltfor kraftiga kottratter,
om det vita vinets litet diskre-
tare smak inte skall slas ihjal.
Ljust kott som (kokt) kalv,
hoéns och kyckling dr lampli-
gast till ett wvitt torrt eller
halvtorrt vin. Servera vinet vid
12—13°,

Har ni fragor till oss? Skriv
till Vinkar. Tidningen kom-
mer till pask och jul. Men ni
kan ocksa fraga i butiken —
eller tala med var speciella
kundtjanst i Stockholm (ifn
08/22 95 80).

Adressen till Vinkar dr: Sys-
tembolaget, Fack, 103 80 Stock-
holm 7.

[] Aldrig ‘saljer systembutikerna sid mycket mousserande
vin som till nyarsafton. Ibland har vi till och med svart att
halla lager sa att det rdcker. — Kanske bist att kopa hem i
god tid?

Det mest prisvarda mousserande vinet dr Carneval. Det
ar ett vitt, halvtorrt vin fran Loiredalen i Frankrike. Kolsy-
retillsittning och buteljering sker i Sverige. Det dr darfor
som priset kan hallas sa lagt.

Carneval kostar 10:50 helbuteljen. En flaska brukar ricka
till 6—7 glas. Kolsyran stannar ldngst i glaset om man har
hoga, smala glas.

De mousserande vinerna skall alltid drickas kylskapskalla.
Déa smakar de bast.

Och ni som brukar ha otur med korkar som inte gar upp
just nar klockan ndrmar sig tolvslaget: Oppna flaskan nagon
timme innan. Det ar ingen risk att kolsyran férsvinner sa
linge buteljen star i kylskapet. Kylan binder kolsyran dven
om korken ar ur. ]
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HAR AR LANDERNA

OSTERRIKE
FRANKRIKE
ARGENTINA
ITALIEN
UNGERN
SPANIEN
ALGERIET
PORTUGAL
TYSKLAND
GREKLAND

VARIFRAN
KOMMER VINET?

Pa det hdr omslaget finns

delar av etiketter till hdrtappade

viner fran tio olika ldnder. Men vilket
vin kommer fran vilket land? Klarar ni
att pricka in ratt etikettsiffra

till rétt land och har sént in I&sningen
fore den 10 januari 1974, sa far ni
som pris var nya stora vinkarta

pa posten under februari.

OBS! Tavlingskupong finns
pa sidan 15.
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