”Fran 1947
. - har dom inget farskare?”

Margareta Sjodin och Cello
provade Sveriges dyraste vin,

@ 5 sidor om ost och vin.

@® Tips om nya ¥




Omkring en femma, runt 10
kronor — eller uppat 40 som
for Renat. Hur mycket
behover vinet kosta egent-
ligen? Om det ska vara gott.
Och det bir det ju vara nir
vi bjuder.

Det finns viner i nastan
alla prisldgen. Och mer in 400
olika sorter pa systemhyllorna.
Inte latt att vilja da.

Man kan forstas ta det
allra dyraste, for att vara pa
den sikra sidan. Da far man
punga ut med 85 kronor for
en enda flaska.

Men naturligtvis ger ni
inte ut s 4 mycket pengar for
ett vin. Klokt av er. Och inte
bara av ekonomiska skil,

Ett sa »miarkvirdigt» vin
maste man nog vara en riktig
finsmakare for att kunna
siitta varde pa.

Kanske skulle ni rent av
tycka att Parador for 5:75
smakade godare, om ni fick
prova »hlint»,

Nu skojar ni allt pa
Bolaget . . . nog maste man vil
kianna stor skillnad pa ett
femkronorsvin och ett for 857
Las pa nista uppslag far ni
se. Vi kit fyra »kindisar»
blindprova tre olika riodviner,
Och det var bara en enda som
tyckte att det allra dyraste
System-vinet smakade hist.

En annan av dom fyra
satte det billigaste miirket pa
sin onskelista for 50-arsdagen.
Det var alltsd innan vi hade
visat flaskorna och etiketterna,

Nej, inte behover goda
viner vara dyra, inte, Lis tex
vad vinexperten tycker har
intill,

Trevlig var och sommar!

Och sa spolar ni forstas
kriken . ..

tips och nyheter
for syvstembutikernas
kunder varen 1972
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JOHAN LILJENBERG:

Finsmakarevin underS:

Visst, vi som siljer vinerna tycker forstas att alla mar-
ken iir bra. Men vad tycker kunderna..?

Vi bad vinentusiasten Johan Liljenberg (bilden) att viilja
at nagra goda lagprisviner av olika typer. Giirna, sa dr
Liljenberg — han ir alkohollidkare fill yrket men mest
kiind som skrivglad vinexpert i tidningen Allt om Mat.

Vi har bra hilliga viner i Sve-
rige. Bade urvalet och kvalite-
ten dr battre dn pa de flesta
hall utomlands. Soderover i
Europa kan vi visserligen hitta
viner som dr #nnu billigare,
fast det ar da for det mesta
fraga om siamre vin éin de enk-
laste vi har i Sverige, omogna,
blackliknande rodviner tex,
Att vara monopolbolag inte
slipper in alltfor lagklassiga vi-
ner beror nog delvis pa att
man inte girna ser att vinet
blir en vardagsvara, nagot som
man pimplar var eviga dag.
Men giirna en flaska ridvin
till kottbiten pa sondagen och
en flaska vitt vin till semester-
abborren.

2274 MUSCADET
fimvskade’) 778

Den dar abborren skulle for-
resten smaka extra gott i sall-
skap med Muscadet, ett torrt
vitt franskt vin med fin doft
och latt, angenam smak, Torrt
innebir att vinet saknar sot-
ma, inte att det ar surt — det
hiar vinet har en liten och

mjuk syra. Muscadet kommer
fran Loires nedre lopp, den
stora floden som
mynnar ut soder
om Bretagne, Till
fisk och skaldjur
finns knappast ett
battre och mer
palitligt vin.

2160 DIAMANT 5:25

Ett ganska sott
vitt vin fran Cy-
pern. Om vinerna
darifran vet jag
néstan ingenting
bara att vinet till
min stora forva-
ning visat sig ut-
markt. Det har
en doft liknande den man fin-
ner hos sauternesviner och har
liksom dessa en mjuk, ratt
kraftig s6tma. Diamant passar
bist som dessertvin och till
fiarsk frukt. Kyl ned till 10° —
gar pa 10 minuter under kall-
vattenkranen, om vinet har
rumstemperatur fran borjan
och vattnet dr normala ca 5°.

2958

WEISSES ROSSL

(vajses réssel) T:25
Ett prisvart vitt
vin ar Weisses
Rassl. Ett mjukt
och blommigt
halvtorrt vin fran
Osterrike, Det
har en trevlig,
litet insmickran-
de doft och viss
s0tma i smaken.

Roséviner dr sirskilt goda pa
sommaren da man kan dricka
dem till det mesta, bl a som al-
ternativ till rodviner. Servera
dem svala vid ungefidr samma
temperatur som vita viner. Spe-
ciellt limpliga till medelhays-
lindernas risritter med kyck-
ling, musslor och havskriftor
i skon blandning.

Mest charm har roséviner-
na nir de ir litta och friska
— de tyngre och mer rodvins-
lika kan bli litet jolmiga. De
hiir vinerna ir aldrig stora, de
hiista har ungdom och charm
och skall ndja sig med det.

2231 ROSE D’ANJOU

(rase’ dangscho’) 6:50

Ett billigt och
enligt mitt tycke
det basta av
Systemets rosé-
viner. Ett friskt
och skont vin,

: latt och med bra
doft. Det kommer fran Loire
liksom Muscadet men en bit
liangre upp langs floden, fran
ett lummigt landskap beromt
fér sina vackra slott och sin
gammalfranska kultur.

Och sa tva viner som jag anser
Forts. sid. 12

rono d anjou
areris Fabtn

Hir bredvid kan ni lisa om
sju goda viner for under 50
kronor — tillsammans. Men
det finns dyrare. Har ar nagra
viner som faktiskt kostar mer
an 50 kronor for en enda flas-
ka! Anda handlar det om rena
fynden, skulle atminstone
en forstasigpaare fran Frank-
rike ty .. Hemma skulle
han niamligen fa betala minst
det dubbla for sa hogkla
bordeauxviner. Om de ens g
att fa tag-i.

. Sa har ser listan pa nagra
ay Systemets finaste rodviner
ut, med argangen da vinet
skirdades, med slottets « di-
striktets namn — och priset:

1947 Ch. Mouton-Rothschild,
Médoc 85: —

1955 Ch. Lafite-Rothschild,
Médoc 65: —

1957 Ch. Mouton-Rothschild,
Médoc 50:—

1959 Ch. La Mission Haut
Brion, Graves 60: —

1959 Ch. Haut-Brion, Graves
70: —

1959 Ch. Margaux, Médoc
75: —

1960 Ch. Margaux, Médoc
50: —

1961 Ch. Ausone, St Emilion
60: —

Alla de hir vinerna kom-
mer fran nagra av de fornam-
sta vingardarna i hela virlden.
Och varenda butelj — det
finns for all del bara nagra
hundra av varje mirke — &r
garanterat tappad nere i vin-
slottens egna kallare.

Hogklassiga viner tar god
tid pa sig att mogna. Och de
kan inte skyndas pa.

Men nu ar stunden kom-
men. De aldriga buteljerna ska
dntligen fa avsloja sitt inne-
hall. For den som vill betala
50—75—85 kronor...

Lis mera om det allra dyraste
System-vinet pa niista sida!
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OSCAR TII

"V1provade
OVET1LES

dyras

Uppgiften var lojligt enkel.

Vi skulle f4 komma och
smutta pa tre sorters rodvin
och vagleda Systembolaget och
Vin- & Spritcentralen till vad
som a) var dyrast och darmed
godast och b) var billigast. ..

For konstndrer som Cello,
Margareta Sjodin och Birgitta
Sidh var det drligt spel, en
gomseglets kraftmitning med
anor bort i medeltiden. ..

Vinavsmakning ir ju ing-
enting annat édn en konst.

For mig var det som sagt
lojligt enkelt.

— Du ska bara titta pa eti-
ketterna och priserna... ju
dyrare desto finare!... och
snurra alltid glaset motsols. ..

Jag fick det radet av vin-
experten Torsten Ehrenmark
som bott i Frankrike,

Pa sa sidtt framstar vilken
som helst som en framstaende
vinkinnare,

% e -

Med revade gomsegel tradde
vi in i »Vinump, Det ar dir
man provsmakar vin, Det ar
som att fa gd ner i Riksban-
kens djupaste killarvaly och
nadigt godkédnna de nya sed-
larna.

Pa ett vitt bord stod tre ovid-
kommande strutar, pa vilka
det stod A, B och C, Till var

~och en av oss var det dukat

tevin!

med tre glas, vilka var mérkta
A, B och C.

Men var fanns flaskorna, eti-
ketterna och den fér prov-
smakningen sa nodvéandiga
prislistan . . .?

— Hjartans var sd goda och
smaka, sa avdelningschefen
Lennart Jacobsson.

S4 sa han att wnder strutarna
fanns flaskorna.

Birgitta Sidh som forestar
Jordbrukets provkok och har
varit med om sant hir forr sa
att det gar till si4 hdr: man
smakar utan att veta vad man
smakar pa.

I det laget kdndes marken
ramna,

[nga etiketter. ..
lista!

Aterstod bara att varldsvant
snurra glasen motsols.

ingen pris-

Hur mycket bittre smakar ett 85-kronorsvin &n ett for
5:75? Ni behover inte undra lingre. Vi har latit Cello,
Margareta Sjodin, matexperten Birgitta Sidh och DN:s
Oscar Hedlund prova at Vinkars lisare. Det handlade
alltsi om Systemets allra, allra dyraste vin. Det som ni
kan lisa om pa spalten hiirintill. Och det handlade om
det i siirklass mest populiira vinet Parador. Plus ett mel-
lanvin, Ingen fick i forviig veta vad som var vad. Re-
sultatet kom experterna pi Vin- & Spritcentralen att
baxna! En tyckte att Parador var godast. Och Marga-
reta ville spi ut det dyraste med vatten ... Men vi liter
»Oscar I1I» beriitta sjilv, pa sitt speciella satt,

Under 6desmiittad tystnad och
stilla inre samling begynte vi
akten. Vi skulle smutta av
glas efter glas samt pa papper
nedskriva vad vi tyckte.

— Hur stavas bouquet, mutt-
rade Cello.

— Ar alla viner »fruktiga»
och w»blommiga», glammade
fru Sjodin.

— Hm, framhéll fru Sidh be-
stamt vid glas B.

Sjily smuttade jag som en gal-
ning, fast forvissad om att na-
gonstans lurade en Parador,
en Tinto, en Vin Rouge d’Al-
gérie, en Valpolicella... de
ddr »billiga» ni vet.

Den nirvarande expertisen
hade nagot i dgonen som jag
inte tyckte om. De log vinligt.
S4 kom Sanningens minut.
Vita strutar lyftes av. Hemlig-
heter avslojades. Vara proto-
koll jamfordes.

- _" TEY
Vin A som pa etiketten hette
1967 Ch. de Lisse (pris 10: 75)
tyckte vi med bedarande va-
riationer var »bestamt», »fyl-
ligt» och formodligen lite lag-
om dyrt.

Vin B som visade sig vara
1947 Ch. Mouton-Rothschild
ville Margareta hilla vatten i
for att ldtta upp det lite! —
da forstod vi att Sjodinarna
inte knusslar, for vinet rakar
kosta 85 kr och vara Systemets
allra dyraste.

Vin C, med Parador pa eti-
ketten, lyckades vi néstan alla
lyfta till gastronomiska hojder!
— Pass for en lada av det hir
pa min 50-arsdag, undslapp det
Jordbrukets provkok.
— Inte sa mycket sting sa det
stor, fastslog Expressen.

- Inget vatten behovs, for-
kunnade fru Sjodin.
— Typiskt italienskt . .. vuxet
pa Kkalljord ... gar bra till
Vivaldi, vigledde jag alla de
andra,

Latt forbryllade gick vi sedan
at varsitt hall i livet.

Det dr tydligen sa att gillar
man Parador sa gillar man
Parador. Och gillar man 1947
Chiteau  Mouton-Rothschild
34 gOr man. ..




Vi fragade H UR

enla kure' OFIA
FAR MAN
DRICKA?

»Manga tror att alkohol ar en
hilsorisk bara for alkoholise-
rade och missbrukare. Sa ar
det inte alls,

Alkoholskador kan drabba
vem som helst som dricker
sprit, vin eller 6l ofta och re-
gelbundet. Mangden behdver
inte ens vara s stor att man
kinner sig direkt paverkad.

Vi ér olika

Risken ligger just i regelbun-
denheten. Om blodet sillan
eller aldrig blir helt fritt fran
wpromillen, da skadas vissa
kénsliga celler., Kansligheten
for alkohol varierar hos olika
méanniskor. — Ibland &r den
sa stor att man kan tala om
dverkéanslighet,

Som en Gverraskning

Tyvirr, det ar svart att pa for-
hand lata undersoka sin egen
kanslighet., Darfor kommer en
alkoholskada inte séllan som
en obehaglig 6verraskning,
Kiénsligast ar det centrala
nervsystemet. Daglig konsum-
tion under en ldangre tid kan
ge forsatliga skador pa nerv-
systemet, bla dalig precision,
nedsatt balans och forsdmrad
intellektuell kapacitet., Och
man maéarker sidllan nagra var-
ningssignaler i forvig,

Hjiarnceller slutar fungera

Man brukar siga att en »fyl-
lap tar kal pa ett stort antal
hjarnceller, Men det tycks
vara ett faktum att den »madts-
ligan dagliga konsumtionen
leder till att allt flera celler i
var hjarna med tiden slutar
fungera. Inte sallan upplevs
det hidr som en slags depres-
sion, Och den ar sérskilt [omsk
eftersom man sillan forknip-
par den med alkohol.

Mindre idn i trafiken

Vad man skall ha klart for
sig ar att den alkoholpromille
som ar hilsovadlig ofta kan
ligga under de tal som tex ar
aktuella i trafiklagstiftningen.

Daglig konsumtion kan inte
forsvaras om man dr angeld-
gen om sitt valbefinnande.

Vill man vara pa den sik-
ra sidan finns det alltsd inga
garantier — annat dn att helt
avsta fran alkohol under flera
av veckans dagar.»

Wilhelm Graf
Med. dr

Harar5 sidor

ostochvin

Har ni hort legenden om [a-
dern i det gamla RBabylon?
Han som satte ut sitt nyfodda
flickebarn i éknen i sin besvi-
kelse éver att det inte blev en
son. Men hogre makter ingrep
egenom att sdinda fdglar som
tog ost frdan herdarna och gav
flickebarnet att dta. Pa sa sétt
riddades hon till liver. Och
inte bara det. Ostdieten hade
sa mdrkliga verkningar att
flickan vixte upp till en verk-
lig skinhet. Hon blev ocksa
Babylons kanske mest berom-
da drottning — det var till
hennes dra som Semiramis
hingande tridgardar skapades,
eft av virldens sju underverk,

- et ]

Osten har manga goda egen-
skaper. Bla finns det ingen-
ting som »klirs rodvinet sa
bra som osten, Det ar darfor
som ost och vin hor till det
bdsta man kan bjuda pa »i
all enkelhet», Litt att gora
iordning, inte sa dyrt och énda
tycker alla om det.

Hér och nagra sidor fram-
at har vi samlat ihop en hel
del smatt och gott om och
kring vara méanga goda svens-
ka ostar. Visste ni forresten
att de duktiga och yrkesskick-
liga svenska ostmakarna har
sett till att vi har vérldens bre-
daste ostsortiment i Sverige!
Sa nog finns det att vdlja pa!

Alla de vanligaste svenska
ostarna far ni en fyllig pre-
sentation av pa nésta uppslag.

B

SVERIGE HAR VARLDENS
BREDASTE OSTSORTIMENT

S4a hdr gor man
en osthricka

Triffas kring »en bit ost och
ett glas viny gor vi mer och
mer. Det blir inte sa dyrt, det
ir latt iordninggjort och det
ar bade gott och mittande.

Till en ostbricka tar man
lampligen 2—4 ostar av olika
smak och konsistens.

Hir ar nagra forslag till
ostbrickor. Vilken ni &n véljer,
med de har sammansittning-
arna av olika osttyper tror vi
att alla smakriktningar bland
gasterna blir tillgodosedda.

1 Herrgardsost (eller Fonti-
na), Brie (obs! den med cham-
pinjonsmalk) och Port Salui.

2 Slatte (Port Salut-typ), Aro-
mi  (Tilsiter-typ) och Créme
Chateau Noiselte.

3 Grevé, Stilton, Prastost och
Camembert.

4 dgg En Ifi

| ot omelett

1/4 r-.!\ svart- eller v peppar
4 dl riven ost,
Herrgdrdsost
2 msk smdr

Vispa upp agg och gridde var
for sig. Blanda forsiktigt och
krydda, Hill smeten i en ome-
smaor,
Skaka pannan latt och hall i

lettpanna  med  brynt

Cheddar- eller

Frukt pa ostbrickan

osotade kex, frukt och
grom‘aker (t ex pdron, paprika,

Brdd,

blekselleri, radisor och fiarsk
gurka) hér till en »vdlmatad»
ostbricka. Men hall igen pa
ambitionerna och garnera inte
med fér mycket tillbehodr. Ett
litet rad till: avstd fran salta
kex pa ostbrickan — siltan ar
varken osten eller vinet véan
med. Och det var ju osten-
vinet som skulle spela forsta
fiolen den hir gangen.

Ost och portvin

Vill ni bjuda pa »néagot extran,
stall fram en tjock skiva Stock-
kumla Stilton omlindad med
en servett, blekselleri och ett
gott portvin. Den fylliga, lite
skarpa Stilton-smaken bryter
fint mot portvinet.

den rivna osten. Lat omelet-
ten stelna. Stjalp upp den och
servera genast, garna med en
gronsallad till,




Vinkar
presenterar

svenska
ostsorter

Bland all virldens ostar dr det
ett 35-tal som raknas till de
genuina ursprungstyperna, I
Sverige tillverkas mer #n 20
ay dem.

Nistan alla svensktillverkade
osttyper finns med i var ost-

parad

hér. Men

manga

av ostarna pa bilden har mas-
sor av pslidktingar», Det som

skiljer

slaktingarna &t &r var

de har tillverkats, kanske for-
men, fargen och inte minst
mognadstiden.

Ingen ost ir

den andra

exakt lik. Varje ost dr en ny
smakupplevelse, om man nju-
ter den ritt.

Hiér en kort presentation
av ostarna pa bilden, Ostmas-

taren,

Riksost, har hjilpt oss

med sakkunskapen.

GREVE

Rundpipig hardost av Em-
mentalertyp. Lagras minst
4 manader, Smidig konsis-
tens. Fyllig, latt soétaktig
smak med notkdarnearom.

DRABANT

Finns i olika fetthalter. En
rundpipig ost utan skorpa
(kant). | stdllet fér paraffi-
nering sl4s hela osten in i
film vid tillverkningen. Mild
smak, smidig konsistens.

FONTINA
En relativt ny ostsort. Till-
hér Steppost-familjen och
tillverkas i Halland. Kénns
|&tt igen pa sin rodparaffi-
nerade yta. En kontinental
osttyp som paminner om
Herrgardsost | smaken.

PRASTOST

En ost fran den tid da all-
mogen skulle ge socken-
présten en extra fin ost

som »tjonde». Tillverkas
mest | sédra och mellersta
Sverige. Kraftig, amper
smak och saftig, smidig
konsistens,

CHEDDAR

Hardost med engelska
anor, Cheddar &r kl&dd
med duk och har cylind-
risk form. Véallagrad, har tat
textur., Cheddar ar nagot
for den som tycker om

stark men &ndé4 inte »brén-
nande» ost.

HERRGARDSOST

Sveriges mest salda famil-
jeost. Mjuk, smidig och
mild i smaken., Den fina
nétkdrnearomen framtrader
mer och mer vid lagring.
Utmérkt till matlagning.

VALALOFFEN
Jéamtléndsk variant av
Steppost, en hardost med
rysk héarstamning. Rundpi-
ﬁig och ytbehandlad. Pi-
ant smak och smidig kon-
sistens.

AROMI

En variant av Tilsiterost —
grynpipia, ytbehandlad.
Kraftig, pikant arom som pa-
minner om dansk Hawarti,

SVENSK STILTON

Klassisk ost. Grénmbogel-
ost av engelsk typ. J&mn,
smorig konsistens, vackert
gronmarmorerad och fyllig,
aningen skarp smak. Finns
cylinderformad som pd bil-
den (ca 3 kg). FAr mogna
ca /2 ar.

GOUDA
En ost med hollandskt
namn och ursprung, nagot

mindre i format &n Herr-
gardsost, Mycket smidig
konsistens, latt syrlig i
smaken.

HALSINGEOST

Av Steppost-typ, En av de
fa svenska ostar dar man
tillsatt en aning getmjélk
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vid ystningen, vilket ger en
annorlunda arom. Smidig
konsistens, Iatt skivbar.

SVECIA, KRYDDAD

Svecia dr en helsvensk
specialitet. Nr 2 | »tio-i-
topp-listan»  efter Herr-
dards. Finns i hela skalan
fran  mild till vallagrad
stark. P& bilden kryddad
med kummin och nejlikor.

CREME CHATEAU

En delikat vitmoégelost.
Mjuk, smérig konsistens
gch mild, nagot syrlig

draddsmak. Finns | bitar
Pa 90 och 180 gram samt
| »tartor» pA ca 1 kg for
ostbrickan,

CAMEMBERT
Dessertost med franska
anor. Siljs i runda och

halvmanformiga spénaskar.
Denna vitmogelost &r bést
ridr den ar helt mogen, dvs

med sprod skorpa och
mjuk till krdmig inuti.
BRIE

En ldcker dessertost, sldkt
med Camembert. Svensk
Brie anses av kénnare vil
kunna méta sig med den

16

franska. En vitmdgelost
som bér serveras i form
av rejdla »tartbitar». Mogen
Brie (mjuk till krdmig in-
uti) forvaras i kylskap, den
omogna med fast kérna
mognar relativt snabbt |
rumstemperatur. Mild fin
smak, med dragning 4t
champinjon, inte minst |
den delikata »skorpans,

CREME CHATEAU
NOISETTE

En ny variant av den Véarm-
lands-tillverkade Créme
Chateau i liten rund kon-
sumentférpackning, som
blandats med finhackade
notkérnor, doppade i kon-
jak. En dessertost, som
ocksd passar utmérkt att
breda péa skivor av hambur-
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gerkdtt eller rokt renstek,

vilka sedan rullas och
skdrs i bitar som tex
drinktilltugg.

SLATTE

Port Salut-typ. Rundpipig
med smidig, ndstan smorig
konsistens. Pikant och fyl-
lig smak, som framtréder
mer nar osten &r vélmogen.

SVENSK PORT SALUT
Dessertost av fransk hér-
komst. Grynpipig, ytbe-
handlad. Svensk Port Salut
har blivit var populédraste
dessertost, tack vare sin
milda smak, smidiga kon-
sistens och sitt trevliga ut-
seende. Saljs under olika
varunamn,




OST SATTER EXTRA PIFF |Gor sa har

PA RATTEN

Till ostens manga goda egen-
skaper hor dess anvindbarhet
som ingrediens och krydda i
matlagningen. Ost kan gira en
hogst vanlig vardagsritt bade
annorlunda och spiannande —
och just till en trevlig bjudriitt.
De hir recepten har vi fatt
frin Jordbrukets provkok:

Piccata

4 portioner

4 skivor skinkinnanldr eller
kalvinnanlar, ca 5 hg

Till panering:

ca 1/2 dl idealmjol eller van-
ligt vetemjol

1/2—1 tsk salt

I kryddmatt vit/svartpeppar

! dgg

ca 2 dl riven ost

Vind kottskivorna i mjol blan-
dat med salt och peppar och
darefter i uppvispat agg och
sist i riven ost. Stek kottet i li-
tet smor i en stekpanna. OBS!
Varmen far inte vara fér
stark, da brianns paneringen.
Beriakna stektiden till 4—6 mi-
nuter pa varje sida beroende
pa tjocklek.

Servera med ris och gronsallad
eller tomatsallad,

Gott att dricka till:

3925 Bordeaux Rouge
(bardda’ ro’sch) 8:25
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Quiche Lorraine
(Ostpaj med skinka)
4 portioner

Deg:

3 dl vetemjol
125 g smor
2 msk vatten

Fyllning:

3 dgg

3 dl mjolk

ca 3 dl riven lagrad ost, {ex
Herrgdrds- eller Grevéost

I hg rékt skinka i tdrningar
1/2—1 tsk paprikapulver

Hacka samman mjol och smor
till pajdegen. Tillsatt vattnet
och arbeta ihop degen. Lét den
vila pa kallt stille ca | timme.
Kavla ut degen och kliad en
ugnssiker form med den eller
platta ut den direkt i formen.
Gridda i ugn vid 200° ca 10
minuter, Gér under tiden fyll-
ningen. Vispa samman dgg och
mjolk. Tillsatt ost, skinktér-
ningar och paprikapulver. Hall
fyllningen i pajdegsskalet och
gridda ytterligare 15—20 mi-
nuter vid 175—200° tills dgg-
stanningen har stelnat.
Servera med gronsallad eller
endivesallad.

Gott att dricka till:

5562 Macon Rouge
(maka'ng ro’sch) 9:75

Alkoholfritt:

1748 Rotlack (ra’tlack) 5:05

Precis som vinet ar osten en
»levande» produkt, Hir &r
nagra enkla kom-ihag om ni
vill ha god smak och arom:

Ost bor forvaras svall
. men inte fuktigt. Kyl-

skapet gar bra, om ni
tanker pa att ta fram osten i
rumstemperatur ett par tim-
mar innan den ska anvéndas,
Da hinner den utveckla sin
fulla arom och smakar bést.
Undantag dock for dessertost
(tex Brie och Camembert),
som bor forvaras svall till strax
fore serveringen.

med ost:

. Det blir trevligast och
godast om man har or-
dentliga don att skéira
osten med. En kniv med smal
klinga dr bist till mjuka ostar
och en kniv med bred och sta-
dig klinga till hardare ostar.

Ostar med »phéarda kan-
. tern, sdidana som &r pa-

raffinerade pa ytan, vill
girna anta formen av kilk-
backe. Gor sa har: Hyvla eller
skidr bort det harda ytskiktet
baktill och under. Sedan kan
osten skiras eller hyvlas rakt
av, vagritt eller lodratt,

Naoheela

Nagon poetisk finsmakare,
vem det nu var, har sagt att
»osten far vinet att sjungay.
Och det behover inte alls vara
nagot dyrt och markvardigt
rodvin for att det ska smaka
bra. Vilj gidrna bland 6—7-
kronorsvinerna, om ni vill, t ex
2228 Saint Vincent, 7:—, ett
fylligt franskt vin, det lattare
italienska nr 2379 Valpolicella
(vallpalitje’lla) till 6:50 eller
ungrarnas berémda »tjurblody»,
nr 2896 Egri bikavér till sam-
ma pris.

Fast dnnu godare blir det
forstas om man viljer vinet
bland de nagot dyrare sorter-

AL

na. Ett hiartappat slottsvin kan-
ske? Kommer fran Bordeaux,
har skordearet utsatt pa eti-
ketten och finns fran 9—10
kronor i alla systembutiker.
Nagra tips pa sidan 12,

Radvinet passar bra till alla
ostar utom kanske de allra
starkaste. Bjuder ni tex pa en
lacker Stilton-ost eller nigon
annan extra smakstark ost, da
dr ett fylligt, lagom sott port-
vin pricken dver i.

For ett portvin far ni be-
tala fran ca 16 kronor, 8153

Tawny Port (tani part) kostar
16:50 och 8160 Gradask 20:—
tvad utmarkta »ost-viner».

Magisk klang
i engangsglaset

Vinkar har fatt en insin-
dare. Fran den kinde na-
turskribenten BO ROSEN,
forfattare till manga boc-
ker om svensk natur, mil-
jovard och friluftsliv. Hir
tar han upp en fortfarande
hogaktuell friga: engangs-
glas eller returglas.

Herr Redaktér!

Det midtte finnas ndgon magisk klang
i engangsglaset. Hur ska man annars
tolka det mirkliga foérhdllandet att
folk képer drycker i dyra engings-
férpackningar dven i affirer som for
bade engdngs och retur.

Ska man slénga kan man ju lika pdrna vilja returglas
Tch &dndd spara en slant. - flet eller ldsken blir ju
ofta t o m billigare pd retur- 4n pd engingsfirpack-
ning, dven om man struntar i att ta ut flaskpanten.

Fast den som har lite mer ekonomiskt sinne inser for-
stds att man tjldnar mest genom att bira tillbaka retur-
glasen till butiken. Sopsdcken fylls inte heller si
fort. Och flaskorna kostar ju en liten slant dir ockséd,
att frakta bort och "férinta',

Man kan undra varfér en del anvinder slg av den bisarra
dyrare engingsméjligheten? Dryckerna i englngs #r ju
desamma som i returglasen. Bor det kanske rent av sta-

tus i engingsglas och Slburkar? De sistnidmnda kan stund-

om vara praktiska, men burkapna dr forstds dnnu dyrare
in engdngsglaset.

Pengarna rdcker inte ldngt, det sdjer alla. Om ni inte
redan gir det, varfor inte spara in en eller annan tia
i midnaden? Pa att vidlja drycker i returglas. Och sedan
bdra tillbaka flaskorna. Den "indexregleringen" kan man
gdrna unna sig.

Beklimmande dr att inte alla minniskor fir chansen att
spara in slantar pd det viset. Det finns alltjsmt ming-
der med affdrer - inte minst varuhus - som bara har
engings. Samtidigt arbetar de hirt med budgetpris och
formidnspris pd andra varor for att dra kunder. Men pa
81 oech lisk tilldmpas stenhirt maximipris genom att ute-
sluta alternativ. 53 &r det i mdnga livsbutiker.

Det &r bra att Systemet hor till dom
som dr klart £6r returglas. Antingen
det giller starkél, vin eller sprit.
Och att man gdrna tar tillbaka tom-
glasen av de vanligaste modellerna.
Flera borde ta efter.




Finsmakarevin . . .
Forts. fran sid. 3
vara bist av de billiga roda for
narvarande. Bada dr speciellt

ROUG

tigt och vélbalan-

s

syra) i ratt

lar runda, mjuka
TNﬁ mycket bra. Det
en viss likhet med bourgogne,
gar och staket, mellan oliv-
stiftning efter franskt monster.
Florens och Siena.

Chianti Rosso

mjuka chianti-
vinerna brukar annars vara

limpliga till kottratter och ost.
2518
VIN ROUGE
D’ALGERIE
| (vd'ng ro'sch
@ '\ dallscheri’) 5:25
g | serat vin med
viss sotma och
balans. Bra doft.
2044 MENDOZA TINTO 5:50
och fylliga rod-
viner dr detta
kommer frin
Andernas slutt-
bade i doft och smak.
Vin odlas i hela [Italien, det
trad och kalplantor, For de
basta vinerna har man nu
Italiens mest beromda vin &r
chianti. Det odlas i ett stenigt
2380 CHIANTI ROSSO
(kja'nnti rassa) 6: 75
ar bra for nér-
varande. Vinet
doften och gan-
ska fyllig smak.
ganska ldtta och ljusa, de pas-
sar ocksa bast till Ljust kott

Det ar ett kraf-
stravhet (garv-
ENH a For den som gil-
€
argentinska vin
ningar och har
klanger vinrankor pa husvig-
skirpt kraven genom en lag-
och Kklippigt landskap mellan
Den héartappade
har den typiska
De italienska réd-
och andra latta ritter.
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Visst sa

iljer vi

alkoholiritt!

Kanske sag ni i tidningarna
for en tid sedan att vi pa
Systemet blivit KO-anmilda
(KO= konsumentombudsman-
nen). De alkoholfria festdryc-
ker som Systemet och Tem-
po, Epa, Domus m fl siljer
borde inte alls fa kallas alko-
holfria. For det ar dom ju
inte, menade anmalaren.

® Nej, det ar dom inte, at-
minstone inte om man med ut-
trycket alkoholfritt menar helt
fritt fran alkohol. Men & and-
ra sidan, lire alkohol finns det
faktiskt i atskilligt av vad vi
bade dter och dricker! T fil-
mjolk tex. Och i vanlig saft,
i laskedrycker och lattol (for-
stds). Det finns alkohol i brod
ocksa. For att inte tala om i
ett saftigt, moget péron ...

@ Allt det dar har att gora
med naturliga jasningsproces-
ser. Alkohol uppstar just ge-
nom jidsning. Sa naturligtvis
innehaller dom drycker som
rakar siljas under namnet al-
koholfria ocksa en liten smula
alkohol. Diarfor att det inte
har gatt att undvika det i till-
verkningen, hir lika litet som
i manga andra »vanliga dryc-
ker». Men det ror sig forstas
om praktiskt taget betydelse-
l6sa méangder.

® Den kinde alkohollikaren
och -forskaren professor Gun-
nar Lundquist har konstaterat
att sa hir sma alkoholhalter
inte heller har nagon menlig
inverkan for tidigare alkohol-
skadade personer.

Det lilla Saint Emilion ér det
naturskonaste av alla bordeaux-
vindistrikten, ett mjukt kupe-
rat landskap, till skillnad fran
de flacka Médoc och Graves.
Vinerna fran omradet fick
linge leva i skuggan av de
mer namnkunniga médocslot-
ten, Men i dag ligger de frams-
ta emilionvinerna. Iramférallt
Ausone och Cheval Blanc, i
nistan samma prisklass som
beromdheterna i Médoc.

JeSaint-Emilion

-viner

De roéda vinerna fran Saint
Emilion — de vita talar man
sillan om — ar relativt mjuka
och kinda for fyllighet och
kraft. Darfor kan de ibland
tyckas ha en dragning at bour-
gognehallet.

Strax norr om Saint Emi-
lion ligger fem sma kommu-
ner och vindistrikt: Saint-
Georges, Montagne, Puisse-
guin, Lussac och Parsac. Alla
fem far lagga Saint Emilion
till sitt namn. De hir vinerna
ar till typ och karaktir myc-
ket lika de »riktiga» fran Saint
Emilion, men priserna ar ofta
niagot Gverkomligare.

Hir dar nagra just nu ak-
tuella viner fran Saint Emilion

® Men eftersom alkohol in-
gar 1 sa mycket, maste man
ha en klar grans fér vad som
ska och inte ska rdknas som
en alkoholdryck. Och den
gransen finns t o m inskriven i
lagen.

@ Sa hir star det ordagrant i
forordningen om forsaljning
av alkoholfria drycker (Svensk
forfattningssamling 1955: 38):
»Med alkoholfri dryck forstas
i denna forordning dels lattol,
dels varje annan dryck som
antingen dr helt fri fran alko-
hol eller icke haller mer &n
tva och en fjirdedels volym-
procent alkohol.»

® Vi kan nimna att ingen avy
de alkoholfria drycker som Sy-
stembolaget sdljer holl mer dn
1,4 volymprocent, nar vi tes-
tade dem i februari 1972,

For att sluta didr vi borja-
de. Visst innehaller de alkohol-
fria festdryckerna nagot litet
alkohol. Men alla haller sig
under — de flesta langt under
— den i lagen faststillda grin-
sen, Diarfor far och ska de
ocksa kallas alkoholfria.

och dess grannkommuner. —
Men bli inte besviken om just
er butik skulle ha salt slut —
eller kanske inte ha haft varje
mirke i lager. Siakert kan bu-
tiken foresla er niagon annan
god bordeaux till bra pris,
9743 1967 Ch. de Lisse (do
liss), St Emilion, mijukt, me-
delfylligt, helt moget, 10:75.
9701 1966 Ch. Tourteau (tor-
ta'), St Georges St Emilion,
fruktige, fylligt, ndgon striv-
het, 11:25,

9670 1964 Ch. Maison Blanche
(misa'ng bla’nsch), Montagne
St Emilion, wutpriglad doft,
llcraj’r-"g!, tal flera drs lagring,

Systemets i sarklass popula-
raste »skum-vin» heter Car-
neval. Mer dn 1 milj buteljer
saldes forra aret. Den ar fran
ar okade efterfragan visar att
det har blivit »inne» att bju-
da pa mousserande vin.

Och nu far Carneval en

st pre
Rosé, Det ar relativt torrt
och, som framgar av namnet,

rosafargat. Vinet Kkommer
fran Frankrike men kolsyre-
siatts och buteljeras i Sverige.
Priset ar 9: —, samma
som for den vita Carnevalen.
Bada vinerna passar sarskilt
bra som en vilkommenskal
och som drink. — Bade
dare, festligare och billigare
4an nagon spritdrink,
Serveringstemperaturen
bor vara lag, 8—10 grader.

Carneval Rosé kommer att
finnas i alla systemsortiment.




Vinet har inte for inte ad-
lats till den goda matens
bésta vin. Men varfor inte
viinda pa steken och siiga
aft »den goda maten &r vi-
nets biista van».

Hur som helst med det.
Héar i Vinkar pratar vi
precis lika gdrna om lic-
kert och littlagat vid spi-
sen som om vinerna att
bjuda till.

Och hiir liter vi en av vara
egna butikschefer ge er
nigra smakproy ur sin

Han blev matexpert
i”buren”

Lis om systemforestindaren som girna ger

»systemtips” om bade vin och rolig mat!

hogst privata kokbok. Han &

har bade vin och mat som
hobby. Det senare av all-
deles speciella skiil. ..

Wretman ar ett namn som for-
pliktar nér det giller god mat.

Alla kiénner vi vdl herr hov- f

traktéren Tore Wretman, fran
TV bla. Men vi har faktiskt
en egen Wrethman pa Syste-
met ocksa: Gunnar Wrethman,
chef pa Tunnelgatsbutiken i
Stockholms centrum.

Att en systemare ar road
av vin ar val inte sa konstigt.
Det hor ju sa att sdga till job-
bet. Men det hiar med Gunnar
Wrethmans stora matintresse
da? Jo, hor bara:

Det hdnde sig under vérn-
plikten for ménga &ar sedan
att den annars sa snille Gun-
nar rikade fa »tva dar i bu-
ren», Varfor, det har han
glomt, men inte att han fick
vilja pa Bibeln och den frans-
ke masterkocken Escoffiers le-
gendariska kokbok som sall-
skap i arresten. Han valde
Escoffier. Och ldste den fran
parm till pirm tva ganger om!

Intresset for matlagning var
viackt, Och det har sedan med
matlagningskurser och egna
experiment utvecklats till en
glad och trevlig hobby.

Har har vi valt ut nagra av
forre soldaten Gunnar Wreth-
mans »kulinariska klackspar-
kary: Sill Salabim, Sikldja
Bouguet och Driven Kyckling.
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Far jag fresta med nagot nytt,
nagot skojigt och — hoppas
jag — nagot gott?

For sill salabim behover vi
4—5 stora, farska sillar (3/4
kg stromming far duga om ni
inte far tag i sill). Ta av hu-
vudet pa sillen eller strom-
mingen, rensa, men lat rygg-
benet vara kvar. Vispa ihop
tva matskedar senap och en
dito ketchup. Salta sillen or-
dentligt, smora en form, ldgg
i sillen och hill smeten pa.
Garnera med persilja, hall pa

en dl kaffegrddde och in med
hela kalaset i ugnen. :

Satt pa raskalad potatis,
och ndr potatisen ar klar ef-
ter 20—25 minuter, da ar 1a-
dan det ocksa.

2759 Rioja Tinto (ria’cha
tintd) & S5:75 eller ett glas
skummande 6l smakar fina
fisken till!

Har ni hort talas om »driven
kyckling»? Nihid, kunde vil
tanka det! Jo, det dr broiler —
proteinrik, kalorifattig och god
mat, Om ni gor sa hir:

Tina upp den frusna broi-
lern. dela den i sex bitar: tvi
lar, tva vingar och tvd — foér-
lat -~ brostet mitt itu! Ta vara
pa levern® — strupe och hjir-
ta ger ni till hunden ., . Lagg
bitarna i en gryta, salta, pepp-
ra och kryvdda dessutom med
ratt mycket malen paprika.
Bryn och stek bitarna lackert
gyllenbruna och héll sedan pa
ca 2 dl hett vatten. Ligg pa
locket och lat koka sakta i 10
minuter.

Under tiden har vi vdrmi
upp ugnen till 200 grader.
Flytta éver bitarna till en smo-
rad panna och ugnsgrilla dem
i 10 minuter.

Skyn i grytan kokas ihop

med 2 burk koncentrerad
hinssoppa (spidd med griadde
om sa behdvs).

Servera med »pommes noi-
sette» (sma runda och skalade
potatisar stekta i smdér), vin-
bérsgelé och en frisch sallad.
Vill ni &ta kycklingen »med
kroppen» —— servera kott och
sas var for sig!

Ett vdl tempererat vin 3937
Saint Emilion (sint emiljo’'ng)
a [1:50 smakar smaskens till.

* Levern ar det »gottastey
pa en kyckling. Det brukar
finnas frusen lever att kopa
ocksa. Anrdtta som den Ov-
riga kycklingen — och du far
ett verkligt delikat mal mat.

Bouquet hor ju vanligtvis ihop
med vin och san’t. Men man
kan laga mat med houquet
ocksa,

Inhandla alltsa sikloja —
en till varje past vid bordet —,
griaslok, en gul 16k och en
tub kaviar. Har ni foliepapper
hemma? Bra, da sitter vi
igang.

Tag bort huvudet (pa Fis-
ken!) och gélarna och klipp fe-
norna. Rensa och skélj vil.
Gnid 16jan med 1ok, salta och
strd pa en nypa peppar. Fyll
fisken med kaviar och klippt
graslok.

Smora ett foliepapper (ca
25 % 25 cm) och rulla in en
sikldja i varje. Lagg in »spake-
ten» i en uppvdrmd ugn (250

275 grader),

25 minuter senare placerar
vi wsilverpaketen» pa ett upp-
laggningsfat och later gésterna
ta for sig. Kokt potatis och
pepparrolssmor liksom ett glas
4283 Ch. Moulin Blane (mo-
la'ng bla’'ng), halvtorr vit bor-
deaux a 7:50, passar bra till.

VARA LASARE SLOG REKORD!

Vi dr Gvervildigade! Och tidnk vad manga
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kuvert vi har fatt skriva ut. ..

L Julnumrei av Vinkar trycktes i 600 000
exemplar. Mer dn 20 000 fick vi tillbaka pa
L posten. Eller i varje fall omslagssidorna. Sa
A manga skickade ndmligen in vart korsord.
S Och sa gott som alla var ratt ifyllda.
7 20000 korsordslésningar, det maste allde-
les bestamt vara svenskt rekord. Behover vi
sdga att vi dr glada over resultatet och éver
vara ldsares intresse?

Vid det hér laget hoppas vi att alla kors-
ordslosare har fatt sitt pris per brev, var nya
kortserie om vin,




Vad menasm ed
det hiir marvket?

| Spola kréken dr ett uttryck
som bdrjat bli inne. Pa idrotts-
trojor, rallybilar, i tidningar
och TV har Systemets slogan
synts ofta. Och nar vi lade ut
»rockknappar» i vara butiker
sa tog 50000 stycken slut pa
nagra dagar.

Men vad menar Systemet
med sitt »spola kroken»? Jo,
att det inte precis mdste dric-
¢ kas si fort nagra triffas. Att
g det inte mdste vara mer &an
ett glas eller tva. Att man inte
mdste tomma hela flaskan och
bli full.

Sa hir séiger nigra av vara idrottskiindisar:

Pelle Svensson

— Saknar du sjalvfortroende
sa dr det ldtt ;
att ta till kroken.

Idrotten ger dig

detta sjilvfortroende,

| alltsg kan du som idrottar

\ spola kroken.

| Stig Blomqgyvist
i — Eut glas ndgon gang i et
trevligt gang.
Och ndr der dr semesterstingt
| for tavlingar.
| Visst. Men krokandet far
| vara fér mig.
| Det gor detsamma om jag har
| ett krivande
| rally framfér mig eller inte.
| Vill man vara i trim
\ haller det inte att kroka.

I"Il-landbol[smi‘istarnn Hellas
‘ — Dra ned pa drickat

'sa spar du bdde kondmon
pck stalar.

;
| Bosse Larsson

| — Bollen dr rund!

| 8¢ DU behover inte vara det.
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