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Hiir kommer vi med gamla ny-
heter. Det blir skattehdjning pa
spriten vid Arsskiftet, Den sa-
ken fick vi riksdagsbeslut pa re-
dan i varas.

De nuvarande priserna har
stait sig ovanligt inge, i mer
in tvd ar. Spriten har alltsa
blivit billigare i forhallande
till andra varor. Och det ir
emot gammal hivd.

Egentligen blev det nya pé-
slaget mindre fin man kunde
ha vintat sig. Bara mellan 50
dre och 2:50 for de vanligaste
sorterna. — Minst for whiskyn,
men det beror pa att inkops-
priserna har sjunkit.

Knappast nagon rimlig anled-
ning att lagra upp for kom-
mande behov alltsa. Forresten,
ni vet det diir med att hamstra
sprit. Hemkopt ir hemkopt.
Och »jul ir det ju bara en
gang om aret».

Det hir kan bli en riktigt
ddlig affdr i stillet. Forst den
stora utgiften i julkon. Sa svi-
terna efterit, om det blev nigra
glas (eller rent av buteljer) mer
in som var tinkt.

Och som extra lok pa laxen
i januari kanske: ebb i bdde
spritskipet och planboken. Li-
ten trost da att man »tjinade»
50 ore pa en hela whisky fore
skattehdjningen . . .

Sjiilva tanker vi korka upp ett
gott vin i stiillet. Och ha nigra
tior kvar.

GOD JUL!
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Visst kan man

Bjuda pa
skinkrester...

Hir far ni fina annandagstips av
matexperten Birgitta Sidh

For oss som haller pa gamla traditioner brukar jul-
afton och juldagen inte ge nagra storre matproblem.
Vi »grundar» med skinka och lutfisk som vanligt.
Men pi annandagen? Och kanske slikten pa mid-
dag. Ta det liatt och bjud pa skinkrester! Foreslar
BIRGITTA SIDH, som ir chef for Jordbrukets prov-
kok i Stockholm. Hir ger hon oss en hel liten annan-
dagsmeny for sex persomer: skinkgratiing, en matig
sallad och en lika god som liittlagad dessert. Pa bilden ser
ni hur inbjudande det kan se ut pia annandagsbordet.

Annandagssallad med
smakrostat brod

1/2 isbergssalladshuvud eller
1 klyfta vitkal

3 tomater

2 hg farsk gurka eller

| 2 attiksgurkor

3 hardkokta dgg
12 ansjovisfiléer
svartpeppar

Sas:
1 msk ansjovisspad
1/2 msk vindger
4 msk olja
Skolj och strimla salladen el-
ler kdlen mycket fint. Ligg den
pa ett fat, Skiva dggen, gurkan
och tomaterna och ldgg dem
ovanpa salladen. Lagg ansjovis-
filéerna pa dggen och stro li-
tet svartpeppar over det hela.
Blanda samman sésen och
hill den over salladen en stund
innan den ska serveras. Bjud
den med smakrostat brod (van-
ligt formbréd som man skivar
nastan dnda ner och mellan
skivorna breder ett smoér smak-
satt med litet finriven gul lok

eller loksalt). Rosta hela bro-
det i ugn vid 250° tills smoret
smilt och skivorna fatt latt
ljusbrun farg i kanten.

Skinkgrating pa rester
12 jamnstora potatisar

2 gula lokar

1 paket broccoli

6—12 skivor skinka

Sas:
2 msk smor
3 msk vetemjol
4 dl griddmjolk (varav. 1 dl
gradde)
2 dl riven ost
salt
svartpeppar
1 dggula

Skala och skiva potatisen och
loken. Forvall potatisen ett par
minuter i lattsaltat vatten,
lat den rinna av och ligg den
sedan i botten pa ett smort
gratingfat. Fris l6ken mjuk och
guldgul i litet smor, ligg den
sedan ovanpa potatisen. Forvill
broceolin och lidgg den ovanpa
potatisbiadden. Tack med skink-

skivor (rester av saltkott, tunga
och liknande gir ocksa bra).
Gor en vit ostsas med fyllig
smak och hill den over ratten.
Gratinera i ugn vid 250° ca 10
minuter eller tills ritten fatt
latt firg och dr genomvarm.

Vin som passar till: nr 2221

Cétes-du-Rhéne  (kétdyré’n),
pris 8:50.

Kaffemousse

50 g mork blockchoklad

3 msk pulverkaffe
2 msk vatten
1/2 dl florsocker
2 aggulor
3 dl vispgradde

Bryt sonder blockchokladen
och lidgg den i en kastrull till-
sammans med pulverkaffe och
vatten. L&t chokladen sakta
smilta over svag virme. Till-
sitt florsockret. Lat blandning-
en svalna. ROr ner aggulorna
i blandningen. Vispa gridden
och vind forsiktigt ner kaffe-
smeten i den. Ligg moussen i
portionsglas och 1it dem sta
kallt.

EN RIKTIGT GOD KRYDDSKINKA

Vill ni ha lite extra piff
pé julskinkan i &r? Varfor
inte efter det hdr receptet,
som vi ocksa fatt av Birgitta
Sidh:

1 benfri skinka ca 3,5 kg

Kryddblandning:

1 1/2 tsk kryddpepparkorn
1 1/2 tsk hela nejlikor

1 1/2 tsk mejram

1 1/2 tsk timjan

6 lagerblad

Lat skinkan ligga i rikligt
med kallt vatten, girna ett
dygn men minst 15 timmar.
Gor i ordning kryddbland-
ningen. Stot alla kryddor-
na tillsammans i en mortel.

Tag bort nitet och svilen
pa skinkan. Gnid in krydd-
blandningen i fettet. Vik fo-
lie runt hela skinkan, helst
frysfolie som &r tjockare och
bredare.

Stick in en kéttermometer
si att termometerns spets
kommer mitt i skinkans kot-
tigaste del. Lagg skinkan i
en langpanna. Baka den i
ugn vid 175° tills kottermo-
metern visar 77° (Berdkna
60—70 minuter per kg skin-
ka.)

Till skinkan passar ett fyl-
ligt rodvin, T ex nr 2228
Saint Vincent. Pris 7:— Al-
koholfritt alternativ: nr 1749
Schloss Jung. Pris 5:60.




g_7\/[ﬂ d e i?’&l — paradison i Atlanten

som ger 0ss gott vin

Fran den portugisiska on Madeira far vi ett av vara populiraste dessertviner. Men
visste ni att det finns torr madeira ocksa, som med fordel kan serveras fore maten. Bjud
gima pa ett glas sval madeira i stiillet for t ex en stark och dyr cocktail eller drink!

O Langt ute i Atlanten, 200
sjomil sydviast om Portugals
kust, ligger den paradisiska n
Madeira. Ingen har riktigt kla-
rat ut vem som landsteg dar
forst. Men det kan ha varit ett
ungt kérlekspar. Atminstone
vill romantiska britter tro péa
den héir historien:

Det hinde sig nigon ging
pa 1300-talet att en fattig adels-
man Robert & Machin forilska-
de sig i dottern till den lika miik-
tige som formogne hertigen av
Dover. Det gick forstéas inte an,
och den kérlekskranke men
inte tillrickligt stindsmissige
ddlingen kastades i fingelse.
Genom vissa forbindelser lycka-
des han dock fly, enleverade
sin karesta och skyndade om-
bord pa ett vintande skepp.

Det bar sig emellertid inte
battre dn att det sa lyckligt

Tva dessertviner. Malvoisie (mall-
voasi’), th, #r sotast. Pris 18:25.
Caravela, t v, ér av boaltyp och kos-
tar 20:-. (Caravela och madeirorna
pa niista sida finns inte i alla buti-
kclars ;ager men tas hem pa bestill-
ning.

forenade paret rikade ut for
en lika hiftig som langvarig
storm. Till sist forliste de to-
talt utmattade pa en obebodd
o, dar bada efter en kort tid
motte doden. Man tror att den
6 som a Machin och hans éls-
kade drev i land pa kan ha varit
Madeira.

Betydligt sikrare pa sin hi-
storieskrivning om Madeiras
upptickt dr portugiserna. Det
ir knappast heller nigon tve-
kan om att det var den portu-
gisiske sjofararen Jodo Gon-
calves Zarco som forst tog on
i besittning. Han hade linge
varit pa jakt efter den sagod
utanfor norra Afrikasom manga
pastod sig ha sett men inte
vagat sig i land pa.

Sé en dag 1419 dok den tag-
giga silhuetten av en okénd 6
upp vid horisonten framfor

Zarcos skepp. Och néagot dygn,

senare seglade han in i den for
vistvindarna skyddade, ljuvliga
bukt didr staden Funchal 500
ar senare skulle vixa upp till
ett av véara dagars turistiska
smultronstéllen.

Madeira betyder skog pa por-
tugisiska. Och skog dominerade
nar Zarco steg i land dér. Histo-
rien fortiljer att det forsta han
gjorde var att sitta eld pa sko-
gen, Det lidr ha brunnit i sju ar.

Annu har vil inte semester-
malet Madeira fattsammaklang
harhemma som maéanga andra
mer eller mindre gudomliga
oar. Men Madeiras goda viner
har vi fréjdat oss it desto ling-
re — dven om intresset for den

Tva torra madeiror, Sercial (sé'r-
schiell) som kostar 16:25 och Ver-
delho (verdell’ja), t h, till 20:—,

hir litet siregna, karamellsma-
kande vintypen inte ér vad det
har varit.

Fast fortfarande &r Sverige
en av Madeiras allra bésta
kunder i hela vidrlden. Forra
Aret drack vi omkring 700 000
liter,

Madeira ar ett starkvin, vil-
ket betyder en alkoholstyrka pa
omkring 20 volymprocent.

Vinet far sin speciella ka-
raktdr genom en ovanlig be-
handlingsmetod: man varmer
upp vinet till 55° och later det
mogna sa under 5-6 manader.

Mest populdra ar de sota
kvaliteterna som passar bist
till desserter — glass framfor-
allt —, frukt och tarta. Den so-
taste typen heter malmsey eller
hos oss vanligare malvoisie.
En mindre sét madeira dr den
nagot ljusare bual eller boal.

Men det finns torra varian-
ter ocksa, sercial och allra tor-
rast den litta, ljusa verdelho.
De hér bada vintyperna serve-
ras med fordel till soppa och
som en apéritif eller drink fore
maten.

Ett glas madeira bor drickas
vid ca 14°% som drink nagra
grader svalare.

Madeira ar ett av vara hall-
baraste viner. Kan lagras i de-
cennier utan att ta skada. Aven
nir korken dragits ur flaskan
tal vinet att sparas i veckor och
kanske &dnnu ldngre. Madeira
ir ocksa en trevlig krydda i
manga soppor och saser, |

aN! GORA

O Finns det nagon mera ty-
piskt svensk juldryck &n glog-
gen? De flesta koper den fir-
dig pa Systemet. — Och tar hem
litet alkoholfri glogg samtidigt,
far vi hoppas (fér ungdomarna
och for den som kér, t ex).

Men manga tycker att det dr
roligt att pyssla till en god glogg
sjdlva, Bara man nu kunde hitta
det dér gamla fina receptet se’'n
forra julen.,. Har far ni ett
»Nylt» av 0ss:

FARMORS JULGLOGG

1 helbutelj enkelt rott vin. 1/2
butelj madeira. 1-2 bitar (5 g)
hel kanel. 3—5 hela kryddnej-
likor eller 2—3 krossade karde-
mummor. 1-1 1/2 dl strésocker.
Skalet av 1/4 citron skuret i fi-
na strimlor, med allt vitt bort-
taget.

Hetta upp vin och kryddor
och lat det dra under lock nagra
minuter pA mycket svag virme.
OBS far inte koka. Sedan sit-
ter ni till socker och citron,
rér om och liter kastrullen sti
kvar pa viarmen under lock
nagra minuter till.

Servera gloggen rykande
varm, gidrna med russin och
skéllade mandlar i.

Alkoholfri glogg gor ni pa
samma sidtt, men med tex
Schloss Jung (finns pa Syste-
met) i stdllet for rodvin och
forstis utan madeira. | |

SYSTEMSTANGT

och pris-ommirkningar.

I ovrigt har vi oppet i

afton stinger vi kl 13 som
pa vanlig ar.
Fredagen c 5 januari,
trettondagsafton, dr vara
butiker oppna till kl 15.

TORS
MAN *

SAGA NEJ?

O Det ar som om néigon-
ting skulle haka upp sig
inom vankretsen niar man
sdger nastan urskuldande —
»Tack inget starkt for mig».

Redan en gist som inte
dricker dr i och for sig en
underlig manniska. Vad kan
det ligga bakom att man
siger nej till bade cocktail
och en underbar bourgogne?

Jo, en orsak accepteras
och endast en: gistens non-
chalanta kommentar — »Jag
har bilen med mig i kvill».

Virdinnan andas littare,
bilen véger tungt i samman-
hanget. D4 &r det helt i sin
ordning och snart porlar
nagot alkoholfritt i de blan-
ka glasen. Kor man bil ar
det ju alldeles sjalvklart att
man inte tar nagot starkt,
Men om man inte kor bil, .!

Detta att vi mdste ha en
eller annan ursikt for att
inte ens dricka vin nér vi ar
bortbjudna, det ir fel pa
nagot satt.

Vi kanske inte tycker om
vin, vi kanske blir trotta,
inte mar bra nista dag,
inte klarar vart arbete.

Och om vi inte tdl vin,
inte far dricka vin for hil-
sans skull? Da &r vi dnda
virre utsatta.

— Nog far du val ta ett
glas sherry atminstone?
Jasd, nehej, sa trakigt hor
du. Ja, men rosévin kan du
vill dricka. Inte det heller . . .

Viardinnan blir mycket
nedslagen, som om festens
ve och vil berodde pa detta.
Och #&nda finns det ménni-
skor som inte roker tex,
som maste léta bli eller som
inte tycker om att :dka.
Och ingen reagerar. Kan
nagon begripa det . . . [ |




O Det klassiska vinglaset ar enkelt i formen, tunt, ofirgat, utan
slipningar. Det skall vara rymligt och helst insviingt upptill
s att vinets doft och arom, bouqueten, kommer till sin ritt,
Klassiska vinglas &r det ont om. Men nu har Boda tagit fram
tvd nya glas som inte ens den mest krisne finsmakare kan
ha annat &n gott att siga om. Glasen, som dopts till BODA
BOUQUET, har en liten handslipad stjirna som ett smycke pa
kupan. Varfor dé, Signe Persson, glasets formgivare? : =
— Att sl lirer i ett vinglas dr inte snalt, det &r generdst. Da e i : i
far man njuta av vinets bouquet ocksa. Det dr lagom att fylla | flaningsintervju 1 sol
pa till stjirnan. DA vet man samtidigt att helbuteljen ricker
till precis sex glas.
Signe Persson #r keramiker frin borjan. Fick Lunning-pri-
set 1958. De sista aren har hon blivit mer och mer intresse-
rad av glas. Mest rustika saker som »Sill i kvadrat» och det
bulliga 6l/mjolk/vin-glaset »Ruben».
— Fler och fler blir vinintresserade. Och nu borjar det klas- : : |
siska vinglaset komma tillbaka. I Boda Bouquet har jag for- ' R e
sokt tillgodose alla krav, bade i utférande, kvalitet och pris — b ; i [ :
och att det maste sta pall i en diskmaskin. Det hidr handgjorda 1
glaset tycker jag kinns hemskt skont och riktigt, bekanner
Signe Persson. :
Boda Bougquet finns bara i tvd storlekar, ett allglas och ett
mest lampat till mousserande och vita viner. Glasen siljs styckevis
i presentkartong. Det finns en karaff i serien ocksa. Till den far
man en liten vinbok pa képet.

~ Signe Persson
har all anledning
att vara glad och stolt I ? :
éver sina nya glas. SOMm . s : E ;
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O Hur kan det komma sig att
»samma vin» kan smaka sé oli-
ka? Inte for att vi vill komma
med nagra pekpinnar — men det
kan faktiskt bero pa vad ni gor
med vinet innan det kommer i
glasen. Litet omsorg om vinet
lonar sig alltid. Det kan fa det
enklaste vin att blomma upp.

® Kommer ni hemrusande frin Systemet fem minuter innan
rodvinet skall anvindas? Hoppas att ni tog den allra billigaste
sorten dé . . . Ett vin som skall smaka bra bor helst kopas hem né-
gon dag innan. Det behover »ta igen sig» efter omskakningen.
Och sa hinner man klara tempereringen utan forcering. Om det
ar ett rodvin, still buteljen pa sval plats (16—18°).

W Ar rodvinet ett argangsvin som lagrats linge pa butelj? Da
kan det ha en utfillning som behdver fa sjunka till botten un-
der minst ett dygn. Vinet bor sedan dekanteras fore serveringen..
Sla over det forsiktigt (sd att inte grumset féljer med) i en ka-
raff eller annan butelj. Vill ni inda servera vinet ur sin original-
butelj, och det dr ju alltid roligt att fa se etiketten pa ett gott vin,
gor ni ren flaskan med ljummet vatten och slar tillbaka vinet.

W Servera aldrig ett rodvin jolmigt. Manga restauranger gor det
tyvarr. Hellre ett nagot for svalt rédvin én ett fér varmt (var-
ning fér snabbuppvirmning). Temperaturen stiger dnda snabbt i
glasen. Lampliga gradtal finns i tabellen hérintill. Forsok att
halla dem. Finns det sdrskilda vintermometrar att kopa? Ja, i en
del vilsorterade optikaffarer.

® Vita viner, som inte #r riktigt lika 6mtéliga som de roda, kan
antingen placeras i kylskap 2-3 timmar fore eller ocksa stillas
under kallvattenkranen ca en kvart. Inget vin mér bra av att for-
varas négon lingre tid i kylskap. Smaken blir flack.

® Ett rodvin kan med fordel korkas upp nigon timme fore serve-
ringen. Den luftning vinet di fir kan forhoja smaken nagot.
Samtidigt hinner ni kontrollera att vinet &r i god kondition. Sma-
ka pa det och lukta pa korken. Nagon enstaka ging hidnder det
tyvirr att en kork blir »sjuk» och ger dalig smak &t vinet. Ar
vinet defekt far ni givetvis byta det i er systembutik.

m Nir ni dppnar ett vin med kork, skdr forst av metallhylsan
vid buteljfalsens kant. Torka sedan ren flaskmynningen frin
eventuellt mogel och sitt skruven i korkens centrum. Vrid si
langt att skruven om mgjligt gar ut p& andra sidan och fir bra
faste i korken. Och ni har vil en bra korkskruv? (Lis pa sid 12.)

® Undvik brannvin och spritstarka
drinkar fore ett gott vin. Smaknerver- -
na dovas och vinet far svart att komma
till sin ratt. Det trevligaste — och ele-
gantaste — siittet att inleda en bjud-
ning dr med ett glas svalt mousseran-
de vin. Det blir oftast billigare ocksa
an med cocktails och spritdrinkar.




— Behdver man
verkligen ha kondition
for att kora bil?

— Tink efter sjalv! Hur kinner
DU dig efter att ha kort tex
Stockholm—-Malmo?

Ingen kan sitta helskirpt
timme efter timme utan att
vara i gott trim. Ar man inte
viltranad, utvilad och friasch
tar man jatterisker. Och det
giller alla bilforare.

— Ja, hur ser du pa
vardagsbilisten?

— Varje form av bilkérning
stiiller krav. Pa landsvigen
lika mycket som pé racer-
banan. Man maste alltid vara
beredd pé ovintade situa-
tioner och kunna reagera
snabbt — men inte utga

frin att andra ocksa gor det.

— Hur bygger du upp

konditionen?

— Det ir valdigt skont att fa
ge sig ut i skogen. Fast drligt
talat har jag nog inte skott
skubbandet som jag borde den
hér sdsongen. Men jag ska
borja loptrina igen . . !

— Hur laddar du upp
for ett lopp?

— Ingen vigar komma till start
utan att vara noga forberedd.
bade fysiskt och psykiskt.

Och ingen tar vil en sadan
risk som att t ex festa dagarna
fore ett lopp.

— Apropé festa, vad
dricker du, Ronnie?

— Nir jag dr hemma i Sverige,
mjolk! Det dr min livdryck.
Men i England blir det av
négon anledning mest juice.
Starksprit anvinder jag inte.
Tycker att vin dr en vettigare
sillskapsdryck — utan mark-
virdigheter och krusiduller.

I

I Bengt Bedrup frigade:

d 3,:I ”““l.

hallerdu

Schollin?”

Borhepd dajuliid..,  Mow st och dryck da?
Frretcuess o s i




En av vérldens stirsta korkskruvsamlare, Jan Ekman i Malmé. Han har
mer éin 1 000 olika korkskruvar hemma pa sina viiggar.

0O Du har sjilv sett dem, eller
hur? Alla korkskruvar av vari-
erande élder, storlek och utse-
ende som visas i Systembola-
gets butiker pa skyltar och
affischer. Jo faktiskt, det finns
folk som samlar korkskruvar
och en av de fa i varlden med
den ovanliga hobbyn ir ingen-
jor Jan Ekman i Malmo.
Familjen Ekmans vardags-
rum i radhuset i Malmé ser
inte ut som andras. Dar finns
en av virldens stérsta perma-
nenta utstdllningar av kork-
skruvar, Inte mindre &n 1 000
korkskruvar har Jan Ekman
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samlat ihop under de drygt
20 ar han hallit Eé med sin
ovanliga hobby. Pa resor och
genom vanners och sldktingars
givmildhet. Det finns verkliga
rariteter i samlingen — och ofta
en sirskild historia forknippad
med korkskruven. Vinkar fra-
gade Jan Ekman:

Varfor just korkskruvar?

— Jag fick av en hindelse en
rolig korkskruv i samband med
en Lund-karneval, jag tror det
var 1950. Min andra korkskruv
kopte jag sjilv i en antikbod
och den tredje fick jag av min

sviarmor. Och sid har det fort-
satt.

— Jag ldste under mina férsta
samlarar att korkskruvar kom-
mer att forsvinna och att
British Museum skulle 6ppna
en utstidllning av gamla kork-
skruvar., British Museum har
innu inte Oppnat sin utstill-
ning. Men de dr mycket intres-
serade av min . . .

— Niir borjade man egentligen
med korkskruvar?

— Historieforskarna ar vél in-
te helt Gverens, men jag har
last att en gosse som hette
Palsgrave ar 1530 beordrade
sin betjdnt att »stoppa flaskan
med en kork». Pa 1600-talet
fanns korkskruvar i ménga
olika modeller och med olika
bendmningar. Sjlv har jag en
pjas som kan vara fran 1600-
talet.

Fyra korkskruvstyper i sam-
ma! — Tvd #r vénsterganga-
de, for vénsterhinta. Bors-
ten pa den hbgra skruven
dr for att damma av flask-
halsen. Ingen av skruvarna
finns i dagens affarer,

som gar att képa - och
som klarar av den mest

Men hér &r tvé korkskruvar |
|
svarflirtade kork. |

— Du &r vill sjilv kund pa
Systemet?

— Ar man intresserad av fi-
na korkskruvar dr man ocksi
road av goda drycker. Jag &r
stamkund hos Systembolaget
och tycker det ar vettigt att folk
gar over mer och mer till vin.
— Men tyvarr har jag inte
anvindning for alla mina kork-
skruvar med borste (inte en rak-
borste utan en for att borsta
killardammet avflaskorna!). De
riktigt gamla fina argingarna
har man bara inte rid med.
Men det finns ju si manga go-
da viner av de vanliga mir-
kena sa jag klarar mig dnda.

— Du med dina over tusen
korkskruvar, vilken sort an-
viinder du sjilv?

— En vanlig enkel modern
svensk korkskruv med skruv av
rostfritt stdl och skaft av tri.
Den tycker jag #r bist. Det
finns naturligtvis utmirkta mo-
derna konstruktioner. Men det
ar inte lika intressant att dra
korken med en sadan. ..

Om det dr nagon av Vinkars
maénga lisare som ocksd sam-
lar korkskruvar, sa varfor inte
kontakta Jan Ekman i Malmo.
For att byta dubbletter t ex. El-
ler kanske bilda virldens forsta
korkskruvsklubb . . . =

a viner

4 hartappade argangsviner fran Bordeaux

Nr 9737

1967 Dom. de
Beychevelle
(domé’n do
beschv'ell). Ny
érgang av ett gam-
malt populirt vin.
Pris: 9:50.

Nr 9742

1967 Ch. des
Laurets (de lare’).
Fylligt vin med
nagon sétma,
Pris: 11:—,

Nr 2219

Ventoux (vangto’),
mjukt, fruktigt réd-
vin fran sodra
Frankrike.

Pris: 6:50.

Nr 2956
Prinz-Ottonel,
blommigt halvtorrt
vitt vin fran Oster-
rike. Pris: 8:25.

Nr 9761

1967 Ch. Chante-
Alouette (scha'n
aloe‘tt). Mo?et vin
med blommig doft.
Pris:10:—,

Nr 9722

1966 Ch. Moncets
(méangse’). Miktig
bouquet, kraftigt,
smakrikt, fran Po-
merol-trakten.
Pris: 14:—.

Nr 2227

Ch. Les Colombes
(schata le kdldamb),
létt rodvin ocksa
fran syd-Frankrike,
Pris: 7:25.

Nr 5762

Cristal, latt torr vit
bourgogne. Pris:
10:50. (Finns inte
i alla butiker.)



Fran den tiden
olet var en viktig
kalorikalla och ofta
dracks varmt mot allehanda
krampor och tréttheter:

» Varmt 6l at frusna mdn,
och varmt ol dt trotta;

ty varmt 6l dr kroppens vdn,
och hdgens stav och stétias».

Ur Frans G Bengtssons
Rode Orm — sjifarare
i vasterled.

O Varje jul vaknar det svenska
koket upp till nigra veckor av
pynt, bak och sjilvhushall och
man anar nagot av gamla tiders
julmatgladje. Maten ar fortfa-
rande tung och térstskapande.
Kanske mer och mer gor man
ater korv och sylta och brod
och mycket annat pA gammal-
dags sitt i stillet for att kopa
fabriksgjort fardigt.

Och man dricker mumma,
en dryck som aldrig funnits att
handla i butik utan som alltid
blandats hemma, efter manga
beprévade recept.

Mumman kan gdras som en
tung, kaloririk dryck, men det
ar naturligtvis som litt och
frisk slickare av julbordens
torstar som den vunnit sina
lagrar. — Ett rikt bord kriver
en latt och frisk mumma i till-
bringare av glas, pi det att
aven asynen av olets farg skall
bidra till maltidens harmoni.

Grundreceptet for mumma ir:
Blanda en flaska porter och
tva flaskor gott 6l. Fran grund-
receptet bor man sedan ga vi-
dare, forst med sotman: an-
tingen léser man upp ungefir
en matsked socker (per flaska
porter) och blandar det med
olet forst, eller ocksa tillsatter
man sockerdricka i ©Onskad
mingd nar portern redan mott
olet.

Sockerdrickan kan efter rad
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och ldgenhet utbytas mot ett
motsvarande kvantum mousse-
rande vin, typ Carneval.

Kryddningen till julsmak kan
man astadkomma med karde-
mumma ochfeller kanel, men
en viss forsiktighet bor iakt-
tagas, eftersom bada latt tring-
er igenom i smaken.

Vidare anses nagra centiliter
sOt madeira vara ett utmarkt
sitt att ge en ddel accent till
mumman. — Blandar ni stora
miangder mumma, kan det vara
skl att efter grunden med por-
ter och &l fortsitta med juldl,
sockerdricka, Pommac. Niblan-
dar forst sma mingder och
smakar av, tills ni funnit den
ritta friskheten. Forst da blan-
dar ni direkt for tillbringaren.

Mumman skall vara sval, inte
kall, nir den serveras.

Ol utan snaps

Den som vet att ritt skatta ol
for dess méangahanda sorter,
smaker och karaktirer, dodar
inte alla smaker med en ra
snaps.

Ett vl valt 6l, serverat svalt,
dvs omkring 10-12° skall
drickas med samma krav pi
smak och bouquet som nar

till mat o

man njuter ett riktigt gott vin.

Ett ljust 61 passar bast till
heta och kryddstarka ritter av
andock nagot latt karaktir. Ett
sotareoch kanskeocksd morkare
ol gar bra till sméréatter, varma
smorgasar och manga former av
vickningsmat. Ett beskt och
vortstarkt 61 kommer bast till
sin riatt med tung husmanskost,
salt och négot fet mat, liksom
aven tunga grytor didr sotman
inte ar framtridande.

Olets glas

Det kla-siska Slglaset dr tungt
och stadigt, med kraftig fot
och helst en nigot insvingd

| kupa. Naturligtvis dr det ofir-

gat, for att lata Ggat njuta av
fargspelet i det ljust gula eller
helt morka olet.

Ol till mat

Ol bor viljas och kombineras
med god mat med samma om-
sorg som man valjer vin till
mat. Olika 6lsorter harsinaegna
karaktirer och smakregister
och gor foljaktligen olika mat-
ratter olika rattvisa.

Tva mummarecept:

e 1 flaska porter, 2 flaskor 6l, 1 flaska juldl, 1 flaska socker-
dricka, 5 cl madeira, ev nigot sockerlag.

e 2 porter, 2 6l, 1/2 butelj mousserande vin, en aning sockerlag.

ch mumma

Varma smovrgasar och svalt ol

| B En ljus brédskiva, ett tunt lager smor, en pannbiff bestruken

| med ett generdst lager osbtad senap, en tjock ostskiva av typ

| herrgirdsost. In i ugnen och lat osten smélta ned runt pann-
biffen. Servera genast, med ett mustigt 6l. (Se bilden nedan.)

T ® En ljus brodskiva, ett tunt lager smor, grovkornig senap,
nagra tunna skivor kokt eller lattrokt skinka, nagra skivor to-
mat, en tjock ostskiva. In i ugnen tills osten smiilt. Ljust &l till.

B Rester fran sondagssteken rors ner med lite gridde, soya
och tomatpuré, ldggs pa brodskivor, ticks med ostskiva eller
riven ost, In i ugnen tills skivan smilt eller den rivna osten
fatt farg. Olet till bor vara av den beska typen.

OCH SA EN KALL LACKERHET:

Matjesfiléer ldggs pa ett fat utan sitt spad. Bryn smor i en panna

och hill hilften over filéerna precis fore servering. Klipp mycket

persilja 6ver och ha resten av det brynta smoret i en snipa

| pa bordet. Ol dr den enda tinkbara drycken {ill denna sillsamt
vilsmakande ritt.

man
K or

noje . . .», si heter faktiskt
en ny folder som kommer
ut i systembutikerna strax
efter nyar. Den innehaller
en hel del saker som kan
vara bra att veta. T ex:

® Hur ling tid det tar att
»bli av med» alkoholen ef-
ter én fest.

@ Hur den som viger lite
»tal» sprit jamfort med den.
som viger i tungviktsklass.
® Hur starka olika sorter
ar.

® Hur »strilande affarer»
staten (inte) gor pa spri-
ten.

@ Hur och nir man kan be-
hova se upp med sin egen
konsumtion,

® Hur olika organ paver-
kas i kroppen nir vi dric-
ker — visste ni t ex att alko-
hol »0kar lusten men mins-
kar férmagan» . , .

Det hér och en hel del
annat handlar den nya fol-
dern » Véart lillalordagsndje»
om. I bérjan av januari kan
ni fa den gratis i alla sy-
stembutiker.
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Hér kan ni testa ert vinkunnande! Det giller att

para ihop de étta texterna med de ritta bilderna.

— En bild kommer att bli 6ver. Fyller ni i och sén-

der in kupongen fore den 15 januari kan ni fa

0 : »pris» ocksd. Alla med ratt 16sning far var nya

PA_ - viggplansch om vin och korkskruvar. (Planschen
sands per post i papptub under februari.)

A Girna till julskinkan.

B Inte bara malvoisie och
andra séta viner dérifran.

[: Delikatess till smultron
och jordgubbar bl a.

[) Knappast fore ett gott vin
vil . .?

Kommer Chianti- och
Soavevinerna fran.

Festligare én cocktail —
och billigare.

Bra »lage» for roda

lattviner.
~ Koper man t ex bourgogne
h rhénevin i.
MADEIR: 0
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Till Vinkar, Systembolaget, Fack, 103 80 Stockholm 7

A B C D Losningen insdndes senast den 14 januari.
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Fyll i den siffra ni tror iir riitt
i rutan under resp. bokstiiver.
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