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Vi pa Systemet

=9 onskar er allt

- gott i jul. Pa de

.= hir sidorna

' hoppas vi att

=% ni ska hitta en

£/ del tips som
kan bidra till

den diir goda

trivsamma

julstaimningen.

Vi har t ex bett matmam-
man BIRGITTA SIDH att
hjiilpa oss med bade det lilla
och det stora julkalaset
(se sid. 6). Och sjilva har vi
mdodat oss om att ta fram
nagra extra goda men dndi
inte sa dyra viner till julké-
pet (sid. 4, 8 och 19).

Tinker ni gora mumma i
ar? D4 har vi ett par gam-
maldags recept i mittsek-
tionen. — Men njut forst av
hur Orm och Toke smorde
kraset vid Kung Haralds
bord, i Frans G. Bengtssons
klassiska Rode Orm.

Annat lisvirt: om »bac-
chus-skepp» med bara vin i
tankarna (sid. 14), om ut-
landssvensken Arne Thoréns
syn pi det svenska vinsorti-
mentet (sid. 18) och om hur
vi har klarat oss utan mot-
bok i 15 ar (sid. 4). Vill ni
sedan blanda till en piffig
drink framfor TV:n i jul, s&
missa inte sista sidan.

Som sagt, en riktigt GOD
JUL fran oss pa Systemet!

tips och nyheter

for systembutikernas
kunder julen 1970
Utgiven av
SYSTEMBOLAGET
Redaktor: James Engman
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God Jul

Felices Navidades

Sinj Tan Fai Lok

Lutfisk, risgrot, julskinka — det dr vara national-
ritter vid juletid och ndgot som vi dr ganska en-
samma om i virlden att binka oss kring pa jul-

aftonskvillen. Men hur ar mat- och dryckesva-
norna i andra lander vid denna hogtid?

Mexikansk kalkon och
cider i dagarna sju

Det later kanske lite
underligt, sager killarmiistare
Manfred Manhold pi Re-
staurant'El Sombrero i Stock-
holm. Men halstrad kalkon
och cider ar faktiskt den tra-
ditionella julspisen i Mexiko,
nir man dukar for sldkt och
vinner. Nu skall med en
ging sigas att cider i Mexi-
ko inte smakar likadant som
har hemma i Sverige. Det har
mera dragning at ett vitt vin.

Man borjar fira julen i

Mexiko redan den 16 decem-
ber och héller pé till Gver var
julafton. Det ar en fest med
sing och musik, dans och le-
kar. Och mycket mat.

Till kalkonen far man of-
ta tamales. Det dr grovma-
len majs inlindad i majsblad
och angkokt, helst i vin.

Och som juldessert dr »bu-
nueros» en vanlig sotsak. Det
ar en tortilla gjord pa vete-
mjol indrinkt med brént
socker som man hiller ovan-
pa. Och ndr den kallnat far
man en hird yta som gor att
man kan bryta sma bitar av
tortillan till var och en.

Karp, gas och hare
pa ungerska pustan

For de flesta ungrare ar
karpen julfisken nr ett, be-
rittar Stefan Salzer, inneha-
vare av Salzer's restaurang i
Stockholm, Donaukarp, an-
tingen kall, inkokt i gelé och
med mycket gronsaker till,
eller panerad med remoulad-
sds och potatissallad hor till
julaftonsmiddagen i de flesta
hem. Med ett glas killarsvalt
torrt vitt Riesling-vin till.
Och om Kkarpen inte &r hu-
vudritten s kommer ofta en
helstekt harsadel in efterat,
med lingon och knodel (ett
slags bullar av klimp). Till
den dricker man ocksa girna
ett torrt vitt vin sdvida man
inte foredrar det morka roda
vinet som gar under namnet
Bikavér — tjurblod. Ett vin
som forresten ocksa finns pa
Systemet och har heter Egri
bikavér.

Gés dr annars en traditio-
nell riatt under juldagarna i
herr Salzers hemland. De
stora gddgissen brukar ofta
styckas i tva delar — bakde-
len steker man och framde-
len brisserar man ungefar

som vi gér hdr hemma med
en slottsstek.

Efter julmiddagen &gnar
man sig ofta at dans och le-
kar. Och d& kommer kanske
tokajer-flaskan in, immig av
kyla. Det gyllenskimrande,
sdta vinet smuttar man pa i
sma, vackert utsirade glas
med olika smé kakor av val-
notter som tilltugg.

Kinesisk nyarsfest med
anka och té

I Kina firas inte julen. Dar
ir nyarsfesten den férndmsta
och storsta av alla hogtider.
Liksom vid alla kinesiska
hogtider &r maten mycket

betydelsefull. Man brukar
samlas hos den ildste i fa-
miljen kring ett festbord med
massor av ritter. Och dir dr
den gyllenbruna ankan kro-
nan pa verket.

Killarmistare Tjoan Ngo
pad Restaurant Hong Kong i
Stockholm minns alltjimt
sin barndoms nyarsfester.
Med dess knapriga ankor,
som stektes i sérskilda ugnar
med faglarna hidngande fritt
i ett snore for att viarmen
skulle bli jaimn runt om. Of-
tast var ankorna fyllda med
soyabénor och allehanda
kryddor och serverades i smé
bitar tillsammans med frite-
rade nudlar, vattenkastanjer,
kinesiska champignoner och
bambuskott.

Vad brukar man dricka till
maten? Te, sdger herr Ngo,
for att inte forstéra den fina
smak som &r forknippad med
det kinesiska koket. Och kan-
ske nagon ging en fingerborg
— bokstavligt talat — varmt
risbrinnvin, for aromens
skull. Risbrinnvin; Saké,
som ocksa finns i systemsor-
timentet, dr obetydligt star-
kare #n ett ldttvin. Dova
smaklokarna med starkare
saker skulle ett kinesiskt mid-
dagssillskap aldrig komma
péd idén att gora. Dir sitter
man maten i hogsitet.
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Hurklarade
vi friheten?

Kommer ni ihag motboken? Det &r precis 15 ar
sedan den forsvann, svenska folkets mest be-
garliga och dnda minst omtycka »bok». Den 1
oktober 1955 skrevs det absolut sista kapitlet i
motbokssystemets 41 ar langa historia.

Slut med »3 liter i mana-
den» (fér stadgade karlar),
»1 liter i kvartalet» (mest for
det vekare konet) och »en
halv liter var 14:e dag» (for
problemdrickare). Slut med

skrivarmddor for extra till-
delning vid bréllop, barndop
och begravning. Slut med
daligt samvete for infrusna
centilitrar.

Nej, motboken och vad

den stod for hade inte manga
vianner. Inte ens bland nyk-
terhetsfolket. Restriktionerna
suggererar folk att dricka
mer, menade man. Men visst
var manga betdnksamma in-
for den frihet som plotsligt
ramlade &ver oss den 1 okto-
ber 1955. Skulle svenskarna
kunna béra det har?

Det bdrjade inte sirskilt
bra. Nir tolv méanader gatt
kunde Systembolaget sum-
mera en spritokning fran 45
till 58 miljoner liter. Och
fyllerisiffrorna hade nistan
fordubblats. Det sag verkli-
gen dystert ut.

Man lyckades dock fa hejd
pa detta »frihetsrus». Ett par
kraftiga skattehdjningar vin-
de spritkurvan nedat igen. I
stillet borjade fler och fler
att intressera sig for det
mindre riskabla — och dirfor

skonsammare beskattade —
vinet. Néigot som Systembo-
laget girna understédde med
sin kampanj »Vin godare,
billigare och trevligare #n
sprit».

[ slutet av 1950-talet hade
spritsiffrorna tom sjunkit
sd pass att de lag langt under
de sista motboksarens niva.

Hur gick det sedan? Pa det

hela taget har vi hallit still-
ningarna. Konsumtionskur-
van per invanare over 15 ar
visar att spritférbrukningen
har stannat pad en tamligen
konstant niva. (Svackan 1963
beror pa strejken vid Sprit-
centralen det daret. Andra
hack har astadkommits av
skattehdjningar.) Jimfor med
ransoneringsar som 1950,
1952 och 1953. Vi drack fak-
tiskt mindre sprit 1969. Ett
bittre resultat &n man kanske

kunde ha viintat sig, med fri
tillgang, sankta aldersgrinser
och okat vilstand.

Tyviarr har missbruket
inte minskat. Och manga
ungdomar bdrjar dricka for
tidigt. Men de allra flesta,
»mattlighetarna», koper av
allt att doma inte lika myc-
ket sprit nu som pa motboks-
tiden. Det har blivit mera
vin och &l i stillet. Var gam-
la brannvinstradition har
fatt sig en ordentlig torn.

SPRITKONSUMTIONEN | SVERIGE | LITER REN ALKOHOL PER INVANARE UVER 15 AR

4 liter

31/2 liter i

3 liter

D U T T -~ .-
1949 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 G5 66 67 68 69

Vad far julvinet
Litemera

s(a.

W Till skinkan foreslar vi det
nya roda bordeauxvinet
Maréchal (marresha’ll). Vi-

net har en mogen, blommig

doft och ir bade fylligt och

n m ... elegant i smaken. Pris: 11.—.
|

Hir &r ndgra tips for er som vill ligga
till négra kronor pa julvinet — for att
komma litet hogre upp pa kvalitetsska-
lan. Tycker ni att 11-12 kr dr mycket
for ett gott vin? Ni vet vil vad det all-
ra enklaste brannvinet kostar? Och nu
efter den senaste prishdjningen har det
blivit dnnu storre prisskillnad mellan

sprit och vin!
4

Till kalkon och anka har vi
ett rott slottsvin att rekom-
mendera. Det heter Ch.
Maison Blanche (masi'ng
bla’nsch), ar av den utmarkta
argangen 1962 och kostar
10— Ett medelfylligt och
mjukt vin.

B Vill ni hellre bjuda pa ett vitt
vin sa vilj exempelvis Pies-
porter Michelsberg (pi'spar-
ter mickelsbirk). Det ir ett
ganska latt och friskt mosel-
vin med en angenim, blom-
liknande doft, Pris 10.75.

'MW Vi har pa annan plats i Jul-

vinkar talat om rott vin till
lutfisken. Men naturligtvis
kan ni dricka nagot vitt ock-
sa. Hir ett fortraffligt vin
fran Alsace i nordostra
Frankrike. Vinet, som heter
Gewurztraminer (gevyrris-
trami‘ner) och som kostar
12—, ar relativt torrt, kraf-
tigt och fruktigt.

Ett starkvin av drinktyp som
gir helt i julens vackra roda
firg ar Rosita. Det star for
att vara halvsott men har en
frisk nagot bitter eftersmak.
— Precis som man vill ha en
apéritif eller en drink. Ser-
veras vil kyld, helst med is
och en tunn citronskiva. Vill
ni ha en long drink, sé blan-
da vinet med sodavatten.
Rosita kostar 13.—
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Julatmosfar och julgladje behdver vi sa Véil,
aven om vi hor till dem som har sa dir fortviv-
lat julbrattom. En middag med nagra vinner el-
ler ett storre kalas med manga gister — ja, sa
kan det se ut i jultid hos manga av oss. Vad ska
vi bjuda pa i ar? »Julvinkar» bad Birgitta Sidh,
chef for Jordbrukets Provkok, om ett par forslag.
Vinerna till maten finns ldngst ned pa sidan 8.

Liten julmiddag med
J| bara nagra gister . ..

. ca 8 personer. Inte alltfor

konventionell utan sa dér
»mittemellanfin» bade néar
det giller kostnad och arbe-
te. Inte heller sa dér sprakan-
de originell men mat och
dryck gOr varandra rittvi-
sa,

Buljong med tomatskiva
och strimlad tunga

Citronkyckling med sma
brynta potatisar, haricots
verts och sallad

Mandelformar med persiko-
och jordgubbsfyllning,
vispad gridde

Kaffe
Pris per person ca 6:—

Priserna har berdknats av
Jordbrukets Provicok.

Buljong iir gott, det. virmer
frusna sinnen och ittar frin
borjan upp stimningen. Men
den ska serveras varm, inte
halvljummen, och den ska
vara stark och god.

Berdkna minst 2-2 1/2 dl bul-
jong per person. Finns bra att
képa pd burk — prova garna
renbuljong som #4r en ganska
ny produkt. (Om ni inte vill
koka buljong sjilv férstds pa
gammalt klassiskt sétt.)

Skélj och skiva ett par fasta
jamnstora tomater, klipp nagra
skivor tunga i fina strimlor.
Salta och peppra litt pa tomat-
skivorna, stré ev. over litet
fint klippt graslok.

Hetta upp buljongen, smak-
sitt den gdrna med litet torr
sherry. Servera den i heta kop-
par eller tallrikar och liagg for-
siktigt ner en eller tvd tomat-
skivor och litet tunga i varje.
Bjud genast, gidrna med en liten
fyrkantsbit sprodviarmt knécke-
brod att knapra pa.

Kyckling, gott och roligt att
laga och bra som omvixling
till den lite fetare traditionel-
la julmaten.

2 godkycklingar (broilers)
12 smd gula lékar

2-3 citroner

litet dragon

salt, nymald svaripeppar
2-3 dI torrt viit vin

Tina godkycklingen om den &r
djupfryst, dela den sedan i fjar-
dedelar. Eller i mindre bitar
om man tycker det ar lattare
att hantera. Skala loken, dela
den ev. mitt itu. Bryn kyckling-
bitarna val i smor, lagg Over
dem i en gryta. Bryn direfter
Ioken och lagg den i grytan till-
sammans med 1 citron i klyf-
tor, litet dragon och sa salt och
peppar. Vispa ur stekpannan
med litet vatten eller buljong,
hill skyn Gver och litet vin och
lat det hela smaputtra, tills
kycklingen kdnns mor. Tag upp
kycklingen, sila skyn och red

sedan av den med litet (ytterst

htet] vetemjdl och litet gradde,
sa ssen blir simmig. Smaksitt
den ytterligare med vin och
citron. Hill den sedan o&ver
kycklingen.

Garnera med nya farska ci-
tronklyftor. Servera med brynt
kulpotatis och smorkokta ha-
ricots verts,

En julefterriitt med tradition
ar fyllda mandelformar, oav-
sett om de ir hembakade
eller kipta. Klassisk fyllning
ir hallonsylt eller jordgubbs-
sylt med vispad griidde. Men
prova som omvixling en fyll-
ning av sma tunna persiko-
klyftor och djupfrysta, precis
tinade jordgubbar. De ska ha
kvar litet av »spinsten»,

Beriikna 1 eller 2 mandelfor-
mar per person beroende pa
gasternas aptit. Man kan om
man sa vill latt sprodvirma
mandelformarna i-ugn. Ligg
inte i fyllningen forrdn precis
innan de ska #tas, annars mjuk-
nar kakorna. Vispa upp grad-
den litt och servera den iskyld
till. Det ar kanske bist att ser-
vera den i skal i stillet for att
hilla den i varje form. Enklare
kan det inte vara. B

34 44

Och sa det dar kalaset
med manga . . .

EP &

Unga och gamla, slikt och
goda vinner! Si didr en
20 personer kan det bli —
hur ska man klara det utan
att bli for trott av matlag-
ningsbestyr och utan att man
behdver kinna sina husmors-
ambitioner naggade i kanten?
Litt att laga, ldtt att servera,
ska inte kriva for manga kok-
kiirl och inte lidmna alltfér
mycket disk.

Paj med fyllning av
musslor eller skinka
Gryta med mycket gott i
Ost: Brie eller Cheddar
Kaffe

Pris per person ca 5:—

Priserna har berdknats av
Jordbrukets Provkdk.

En fylld paj, t.ex. en quiche,
med musslor eller skinka,
vilket man vill. Kan griddas
i lingpanna och ir en idea-
lisk riitt att borja med.

Deg: 3 hg smor
9 dl vetemjol
8 msk vatten
1 nypa salt
10 dgg

10 dl mjélk eller
graddmjolk

Fyllning:

4 burkar musslor
eller

4 dl finstrimlad
julskinka eller rokt
skinka

4 msk finhackad
persilja

Lagg mjolet i en hdg pa bak-
bordet, hacka i matfett och salt
och tillsitt vattnet. Arbeta
snabbt samman degen och lat

den sté kallt nagra timmar. De-
gen kan man med fordel gora
dagen innan.

Vispa samman &ggen med
mjf:i]ken, vrid ett varv eller tva
pa pepparkvarnen och dofta
ner litet salt om ni viljer muss-
lor. (Ar skinkan salt maste sal-
tet uteslutas.)

Kavla ut degen tunt och kliad
antingen tva langpannor eller
tre stekpannor med den. Har
man bara en stekpanna far
man gridda varje paj for sig
forstds, d.v.s. lita stekpannan
svalna och sé ta nésta sats.
Griadda pajdegen forst ca 10
minuter i 200°:s virme i
ugnen. Dela musslorna eller
skinkan si att varje paj far sin
beskidrda del. Hall over idgg-
stanningen och griadda pajen
ytterligare ca 20 minuter i
samma ugnsvirme, 200°. Agg-
stanningen ska stelna och fa
en vacker gulbrun firg.

Om man vill forbereda i
god tid kan man gridda pajer-
na litet i underkant och sedan
griadda fardigt, ndr de ska vir-
mas. Men iggstanningen bor
vara stelnad innan man tar ut

| pajerna ur ugnen.

Bara sallad till.




Grytriitter, mustiga lattlaga-
de, enkel vardagsmat och
fin bjudmat! Hér finns alla
variationer, alla smaker och
dofter kan forenas i en gryta.
Griskott, filé eller bog &r ba-
de gott och enkelt att laga
till. — Men till 20 personer
behovs mycket!

1 112 kg grisfilé eller ma-
gert benfritt bogflisk

4 purjolékar

4 syrliga dpplen

1 burk strimlad paprika

2 burkar skalade tomater
litet ingefira

salt, svartpeppar

4 msk kinesisk svampsoya

1 stort paket djuptfryst grén-
saksblandning

3—4 dl buljong

Skiva filén, skidr bogflasket i
mindre bitar. Bryn kottet i en
stekpanna. Strimla purjoloken,
skir dpplena i tunna klyftor.
Bryn ocksa detta ldtt och flytta
dver alltsammans i en stor gry-

TS
VINER TILL:
... den lilla middagen '
Saint Vincent, ett rott vin
av bourgognetyp, 7.— Till
desserten Diamant, halvsott
vitt 5.25, eller portvin.

Alkoholfritt:  Retlack
(rott), 4.15, och vit sot Ri-
milion, 2.85.

. och kalaset med manga
Som genomgéende vin
8

ta. Krydda. Tillsiatt tomaterna
med spad och 1at grytan sakta
sjuda pa svag varme ca 15
minuter, Sitt dé till gronsaks-
blandningen, paprikan, soyan
och buljong och lat allt koka
ytterligare nigra minuter eller
tills allt kinns mort och
genomkokt. Om man tycker att
grytan verkar for tunn kan
man reda av skyn litt med
litet arrowrot — eller potatis-
mjol. Smaksitt vil och servera
med en stor bunke sallad och
kokt eller brynt ris.

En hel rund ost, brietarta
eller cheddar, far avsluta
maltiden. Och sd kaffe...

\Ai".': -

Chianti Rosso (kja’nnti
rassd), rott italienskt, 6.75,
eller 1966 Ch. des Laurets
(de lare’), rod bordeaux,
9.50. )

Den som vill bjuda pa
tvd viner kan tex vilja
Reiler vom heissen Stein
(ra’jler fam ha’jsen stajn),
en halvtorr mosel, till for-
ritten. Pris 9.—.

~ Alkoholfritt alternativ
Schloss Jung (r6tt), 4.60.

=0
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Kommer det folk och hil-
sar pa, bara pa en liten titt
sa hir till helgen? Da kan det
vara roligt att bjuda pa en
hemmagjord glogg. Har du
en gryta att avvara och lita
sti pa spisen, pryd den bara
med en réd rosett i ena hand-
taget.

rodvin och ldagg i en krydd-
pase med foljande innehall:
3 hela kardemummor, 1 msk
nejlikor, 1 pommeransskal
och négra stanger kanel. Lat
kryddpéasen ligga i ca 5-6
timmar, beroende pa hur
kryddstark du vill ha glog-
gen. ;

Ligg sedan ned russin,
skallad mandel eller notter
och ndgra klyftade (skalade)
mandariner. Nar du virmer
gloggen sviller frukterna lite,
ror sig och flyter omkring
som sméa solar i den morka,
goda, lagoma gloggen.

Bilforarglogg

Om ndgon har bilen med
sig? DA passar bara alkohol-
fri glogg. T ex den som finns
att kopa firdigblandad pa
Systemet. Den &r bra att bju-
da ungdomarna pi ocksa.
Och andra som foredrar al-
koholfritt.

Fyll grytan med ett billigt

1.

Terrence Florell

Réde Orm, i Frans G. Bengtssons folkkira och roliga
vikingaroman, har skaffat sig den ryktbarhet och
dra vara krigiska forfader sa ivrigt atradde.

En hojdpunkt av berdttarkonst dr skildringen av
julfirandet hos forntidens storste kung, Harald Bla-
tand av Danmark.

Hair nagra sidor ur den mustiga berattelsen.




var allt gjort fardigt till julfesten i kung Haralds stora
hall, och alla min binkades dir. Inga kvinnor sutto med vid
sidant stort dryckeslag; ty det var svart nog, tyckte kung
Harald, att halla frid mellan min som voro [6r sig sjilva;
och langt svarare skulle det varit, om de i sitt rus haft
kvinnor att visa sin karskhet fér.

Nir alla fitt sina platser, férkunnade kungens stallare hogt att Kristi och
kung Haralds fred ridde i hallen och att intet eggjdrn finge brukas utom till
att skidra fodan med: huggsir och sticksar, och varje blodande sir som nigon
man vallade en annan med &lstanka eller kéttben, tritallrik, slev eller knuten
hand, skulle riknas som fullt drap och som vanvordnad mot Kristus och ur-
bota girning, och den skyldige skulle fa en sten bunden vid sin hals och driin-
kas i djupt vatten. Alla vapen utom matknivarna hade lagts av i férstugorna,
och endast de uppsatta midn som sutto vid kung Haralds eget bord hade sina
svird med sig; ty de héllos for att kunna styra sig dven sedan de blivit druckna.

Hallen var byggd till att rymma sex storhundraden utan tringsel, ech i dess
mitt var kung Haralds eget bord, dir de trettio mest hedrade minnen sutto.
Borden fér de andra stodo pa tvérs i hallen at bada dess édndar. Det var sex
hogsitesplatser vid kung Haralds bord, tre pa vardera sidan. Till hdger om
kung Harald satt Styrbjérn och till vinster biskop Poppo: mitt emot hade
kung Sven péa sin hogra sida Thorkel Hoge och pa sin vinstra en gammal
rod och skallig jarl av Sméadarna som hette Sibbe; direfter sutto de dvriga efter
sitt anseende, och vid detta bord hade kung Harald sjilv bestimt platsen at
envar. Orm kunde inte riknas till de stora hovdingarna, men han hade fatt
bittre plats dn han kunnat vinta, och Toke med honom, emedan kung Harald
var dem tacksam f6r den stora klockan och tyckte om Tokes skaldskap. Orm
satt tredje fran biskopen, och Toke fjirde; ty Orm hade sagt -kung Harald att
han ogirna ville skiljas fran Toke, emedan denne eljest kunde bli besvirlig av
Slet. Mitt emot sig over bordet hade de hovdingar ur kung Svens f6lje.

Biskopen liste nu en bon, som kung Harald bad honom géra kort, och dér-
pa druckos tre skalar: till Kristi dra, fér kung Haralds lycka och for solens
aterkomst. Aven de okristna drucko skilen fér Kristus, emedan det var den
forsta skalen och de torstade efter 6l; men somliga av dem gjorde hammar-
tecknet Gver kannan och mumlade Thors namn innan de drucko. Nir skilen
dracks for kung Haralds lycka, fick kung Sven 6l i vrangstrupen och hostade,
si att Styrbjorn frigade om den klunken var honom for stark.

Nu bars julflisket in; och hirmén och hdvdingar tystnade nér de sago det
komma och drogo andan djupt och grinade av glidje; manga lossade sina
bilten for att vara fullt redo fran bérjan. Ty ehuru det fanns folk som pastod
att man hos kung Harald, nu pa hans alders dagar, stundom kunde mérka en
snilhet rorande silver och guld, hade aldrig nagot sadant blivit sagt om honom
pa tal om mat och dryck, och minst av dem som varit pa julgille hos honom.

Fyrtioatta ollonsvin, viil gédda, var vad kung Harald brukade lata slakta
till jul; och han brukade siga, att om detta ocksa inte rackte till for hela julen,
bleve det dock alltid en god smakbit at envar, och direfter finge man nojas
med far och oxar. ;

Koksfolket kom tva och tva, i en lang rad, med stora rykande Kittlar mellan
sig: andra buro trig med blodkorv. Koksdringar med langa gaffelspett foljde
med; och sedan kittlarna stillts ned bredvid borden, stucko de spetten i spadet
och fiskade upp stora bitar, som lades for gisterna i tur och ordning, s att
ingen mannamin kunde ske: och at envar lades en god aln blodkory. eller
mera om nagon sa ville. Brodkakor och stekta rovor ligo i lerfat pa borden:
och vid bordsindarna stodo kar med &l, sa att horn och kannor alltid kunde
hallas fyllda.

Nir flisket kom till Orm och Toke, sutto de ordrliga, vinda mot Kitteln,
och foljde noga hur dringen fiskade med spettet. De suckade av glidje ndr han
fick upp fina stycken bogflisk it dem; och de paminde varandra hur linge det
var sedan de sist suttit vid ett sidant mal och undrade éver att de i sa manga




Jb Mumma hor gammel-julen
- till. Det dr en maltidsdryck

4r kunnat uthirda i ett flaskldst land. Men nir blodkorven kom, fingo de tarar

i 6gonen bada, och det tycktes dem att de aldrig fatt ett ordentligt mal mat
alltsedan de seglat ut med Krok.

Den lukten dr bist av allt, sade Orm stilla.

Det dr timjan i, sade Toke med bruten rost.

Han stack sin korv i munnen, sa langt in den gick, och bet av och tuggade;
déirpa vinde han sig hastigt om pa nytt och nappade efter tjinaren, som ville
i vidare med traget, och fick honom i tréjan och sade:

Lat mig genast fa mera korv, om det inte ar mot kung Haralds bud; ty
jag har linge farit illa i andalusiernas land. dir det inte finns foda for min,
och det éir nu sju julars blodkorv jag lingtat efter och aldrig fatt smaka.

Med mig idr det likadant, sade Orm.

Tianaren skrattade och sade att kung Harald hade Korv nog at alla. Han lade
till dem var sin lingd av den tjockaste sorten, och de kinde sig nu lugna och
bérjade dta med allvar.

Nu talades inte mycket pa en god stund, varken vid kungens bord eller de
andra. utom nir min sade till om mera 6l eller prisade kungens julmat mellan

tuggorna,

.
D Farmors-Mumma
Vill du »skumma till det»

sjalv sa ser receptet ut sa har:

Blanda i en stor tillbringare

3 flaskor kdllarsval porter
med

3 flaskor létrol (eller motsva-
rande miéngd svagdricka)
r-'!'!l.'

1 flaska sockerdricka.

Tillséitr géiirna 1-2 dl madeira

Godast nyblandad.

Fest-Mumma

[ill maten passar kanske
den hidr mumman inte sa bra.
Men forsok den om du trott-
nal pa gloggen eller groggen
(och inte ska kora bil efterat):

av lite speciellt slag, som man
inte triffar pa sa ofta nu-
mera. Men nog minns vil
manga av oss det lite knott-
riga, rokbruna skummet som
frestande hiangde Gver pipen
pa farmors gamla tillbring-
are. Enkelt och gott!

3 flaskor porter blandas med
! flaska torre vitt vin och
112 flaska sockerdricka.

Kan man dricka vin till
lutfisk? Vi provade. Kopte
djupfryst lutfisk, kokade
och gjorde god, simmig
sas till. Saltade och kryd-
dade.

Vilket vin skulle vi ta
till? Av norrménnen- har
vi lart oss att det ar riktigt
gott med rodvin till kokt
torsk. Sa vi valde rott till
lutfisken ocksa, och det
smakade inte alls dumt.

Rioja Tinto (rid’cha
ti’ntd) var det vin vi pro-
vade. Kostar 5:25 och pas-
sar forresten bra till skin-
kan ocksa,




Med baravin

Var, sommar, host och vinter. Oberoende av vi-
der och vind. I friasande storm eller lattjefull dy-
ning. Och med bara ett i tankarna: VIN. Det
handlar om tre blindande vita lastfartyg under
svensk flagg. Specialbyggda for sitt ovanliga vérv.

M/S VINIA, M/S VINLAN-
DIA och VINDEMINA gar
i skytteltrafik &ret om. Fyl-
ler sina manga, glasemnaljera-
de cisterner med ungt vin
nere i Medelhavslinderna
och Portugal. Styr sedan mot
norr over Biscaya och Nord-
sjon. De flesta lasterna gér
till Arstadal i Stockholm.
Dir har Vin- & Spritcentra-
len sina vildiga berglager-
rum, unika i sitt slag i hela
virlden.

Innan de grova plastslang-
arna kopplas till, sa att vinet
kan pumpas direkt in i ber-
get, tas kontrollprov i varje
cistern. Eventuella felaktig-
heter hos vinet avsljas ome-
delbart av de rutinerade
provtagarna. Bara prima va-

—

Noggranna prover tas innan
det nya vinet »slipper in» i det
svenska vinberget.

ra slipper igenom nalsogat.

En vanlig syn pd Arstafjirden i Stockholm.
Ett skepp fran sédern fullastat med ungt vin.

Genom Skanstull mot
Alger. ..

En dryg miljon liter sugs
upp ur fartygsdjupet pa nag-
ra timmar. Sedan styr skep-
paren ut pa Arstafjirden
igen, passerar slussarna vid
Skanstull och Danviksklip-
pan och fortsiitter med nya
destinationsorder. Om halv-
annan vecka skall niista last
tas ombord. Kanske pa den
grekiska On Samos i#nda
borta mot Turkiets kust, kan-
ske i Genua eller Valencia,
kanske i Alger.

Varje fartyg hinner med
tolv-tretton transporter pa
aret. Det betyder att mer &n
35 miljoner liter vin fraktas
hem av de svenska »bacchus-
skeppen». En 75-80 procent
av hela var konsumtion.

Tidigare kom det mesta vi-
net till Sverige pa jarnvig.
Men i slutet av 1950-talet
maste transportkapaciteten
utokas. Vi borjade dricka
mer och mer av de sydeuro-

tankarna!

peiska och afrikanska latt-
vinerna, samtidigt som stark-
spriten stagnerade. Darfor
lat man bygga Vinia, ett far-
tyg bara for vinfrakter.

Sjosjuka?
Inte for vinet

Det visade sig snart att man
gjort ett lyckokast. Dels mad-
de vinet bara bra av sjorull-
ningen och dels minskades
transportkostnaderna — si
pass att systempriserna kunde
sittas ned med en tjugofem-
oring per butelj.

Vi fortsatte att dricka
mera vin. Och 1964 sjosattes
M/S Vinlandia, ett dotterfar-
tyg till Vinia. Fem ar senare
utdkades den svenska vinflot-
tan med M/S Vindemia.

Nir du Sppnar din Rioja,
Parador eller Beyaz i jul, vet
att ditt vin har rullat éver ha-
ven. Kanske dirfor det sma-
kar sd bra? I varje fall blev
det billigare.

VIN SaM
BLIR
BVER...

Rdda och vita ldttviner som
inte gar a4t kan man t ex an--
vianda i matlagningen. Och
vill ni dricka, det »en annan
gang», s kom ihag att vinet
héller sig frischt bara nigot
dygn sedan korken dragits
ur flaskan. Men det finns ett
knep: sla vinet pa en mindre
butelj dnda upp och korka
igen. Ldgg buteljen i svalt
utrymme. D2 héller sig vinet
i en vecka och mer.

BRA
SERVERINGS-
| TEMPERATUR

17° Raodvin
14° Starkvin
b, 12° Torrt vitt vin
12° Rosévin

10° Mousserande vin
87" 8ott vitt vin
6° Drinkar

6° Alkoholfritt




GOR AV MED
KALORIERNA!

Halla igen pa kalorierna nir
det ar jul. Vem klarar det?
Men sitta lite fart pa dom
kan vi gora. Kalorierna,
alltsa. Har en liten tabell for
er som inte vill behalla ka-
lorierna lingre dn nddvén-
digt.

Aktivitet Kalori-
dtgdng
per tim

Skotta sno 500

G4 i trappor 800

Saga ved 500

Bygga snofastning 250

Aka skidor 450

Aka skridskor 350

- Badminton 400

Dansa kring gran 600

Jullekar 400

Jogga 600

Promenera raskt 300

Simma 400

Springa fort 900

Nér du jamfor i tabellen
kan det vara bra att veta att
ett kilo hull motsvarar
6 000 kalorier.

- De som dta och dricka till
overmdtt, foérsté varken kon-
sten att dta eller dricka.

A. Brillat-Savarin
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Ar adertonhundrasextiofyra hélls en middag
i Kristiania (Oslo) for prins Oscar, sedermera Oscar IL

Maltiden avits enligt foljande:
Hummer i majonnis
Kejsarsoppa

Stuvade ostron med griljerad flundra

Kalkon med tryffel
Kalvbriiss i snackor
RAadjursrygg med vinbirsgelé
Melon

Anka med champinjoner

Strassburger gasleverpastej m. tryffel

Ung skogsfagel med pickles
Grona drtor med croutons
Rhenvinsgelé med druvor
Glass, bakelser

Sylt, frukt, konfekt

Madeira Sercial
Ispunsch

Ch. d’'Yquem

Clos de Vougeot
Johannisberger Cabinet
Champagne Clicquot

Ch. Longueville
Sherry
Ch. Lafite

Madeira Malvoisie
Portvin
Tokayer

JULKLAPPSTIPS ¢
TILL FAR

Fortfarande siljs de allra flesta
vinerna med den gamla heder-
liga naturkorken. (Aven om det
inte Ar s litt minsann att hitta
bra kork-kvaliteter.) Att dra

" upp en kork later enkelt. Och

det #r det visst det. Om man
har en korkskruv som gor skil
for namnet. Har ni det hemma
hos er?

I dag dr det inte svért att fa
tag i korkskruvar som funge-
rar dven nir korken har bitit
sig fast i buteljhalsen. Ett par
bra modeller ser vi har.

HUR MANGA GLAS...?

Hur mycket vin behdver
jag kdpa hem? En butelj l4tt-
vin rdcker till 6 a 8 glas (man
bor inte fylla glaset mer dn
till 2/3). Rikna med tva bu-
teljer pa sex personer, om Vvi-
net skall serveras till mer dn
en ritt, annars en butelj pa
fyra. Av starkvinet, som van-

ligen dricks i mindre glas,

brukar en butelj rdacka till
12—-14 glas. Rdkna for siker-
hets skull dven hér med en
viss pafyllning. En helbutelj
rymmer 75 cl. Av de flesta
mirken finns ocksa halvbu-
telijer, i nagra fall &ven

kvartsbuteljer och magnum

(150 cl). Vinet serveras an-
tingen direkt ur buteljen eller
pa karaff.

Viktigt. G16m inte att sam-
tidigt kopa hem alkoholfritt,
»bilférarvinet»!

/

JAG LTOG DA TAG SA ATT BIUDIT GHEFEN
PA MIDVAG . 7A4 VILLE BARA HA NAGOT GOTT
FOR EN GANGS SKULL ...

LUKTA —Dfriq‘ﬁ_' FARSKT.

TAb INTE FORST DRACK DR FLAS

MIN HERRE BEHOVER INTE

HUR MENAR_DU ATT JAG SHULLE 2? Mjr Lg;?; POSTEN OM

i,




LyckligaSve
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med samanga
doda viner

EEM®E Tl en utlands-
svensks definitiva ndjen un-
der en (dven lite regnig)
hemmasommar hér — om
han #r lite vinintresserad —
att botanisera i Systemets
spiannande vinflora.

Vin- & Spritcentralen har
ju ldnge varit den storsta en-
skilda kunden pa franska vi-
ner och det maste darfor vara
givande att forsoka finna
dom plus som detta har givit
pa den svenska vinlistan i
form av goda viner och fina
drgangar till 1aga priser.

Lat mig erkinna

att jag tycker att vinkunskap
ir ett mycket roligt dmne.
Man kombinerar bl a studier
i lite nationalekonomi, eko-
nomisk geografi, vinets bo-
tanik, produktionsmetoder
och #ven kulturhistoria med
det avsevirda ndje som lig-
ger i att prova och férsoka
betygsitta den firdiga pro-
duktionen.

B Den svenska konsumtio-
nen av vin har dkat kraftigt
dom senaste &ren. Sedan
1964 har tex atgangen av
roda bordeauxviner 6kat med
41 procent och av vita bor-
deauxviner med 50 procent.
Vi dricker nu sammanlagt
3,5 miljoner liter bordeaux-
viner per ar.

18

Aven den réda bourgognen
har blivit populdrare — ok-
ningen sen 1964 &r 35 pro-
cent, medan déremot de vita
bourgognevinerna bara har
dkat med 10 proc. pa sex ar.

Jag har en avgjord

forkirlek for bourgognevi-
nerna och i ett forsdk att la-
ra kinna en relativt liten
grupp viner ganska vil sa
har jag begrinsat mig till
dem. Amerikanerna — som
inte »dirtappar» négra viner
utan importerar allt pa ori-
ginalflaskor — har ett stort ur-
val av bourgogne, medan den
svenska Vin- & Spritcentra-
len sedan ldnge har lagt den
stora tyngdpunkten pa bor-
deauxvinerna. Nagra konsta-
terade hdromdagen att nér
svenska folket talar om att
»dricka rodvin» si menar de
flesta fortfarande bordeaux,
dven om det ocksa finns en
rad andra goda réda viner pé
Systemets lista.

B Med utgingspunkt frin
bourgogneintresset sa  blir
bordeauxbotaniseringen in-
nu roligare. Det finns i dag
inte mindre @n 78 olika sor-
ters roda bordeauxviner pd
Systemets lista. Priserna va-
rierar Gver hela skalan frin
8.25 till 74 kronor. Billigast
#r en hirtappad »Bordeaux

Arne Thorén i

NEW

Rouge» och toppriset far man
betala for en Ch. Mouton
Rotchild 1945, som utan tvi-
vel pa de flesta andra stillen
vid det hir laget kostar avse-
vart mycket mer.

M Till de 78 roda kommer
24 vita bordeauxviner. Jag
horde till dem som trodde
att man inom Systemet, dir
man ju med monopolstill-
ning kan dirigera vinforsilj-
ningen ritt vil, skulle lyckas
att skdra ner sortimentet,
men med 102 sorter i en lis-
ta ddr de flesta Snskemal bor
vara tillgodosedda &r det
svart att anklaga vederbdran-
de for att inte ge kunderna
valméjligheter.

Varje ar koper

V&S hela skérden frin nagot
eller nagra slott i Frankrike.
Det handlar da oftast om
kvantiteter p& 200 000—
250 000 flaskor. Vill ni pré-
va ett mycket gott sadant vin
— som ni hér i vart land allt-
sa dr ensamma om att kunna
dricka — s& kan ni kopa en
flaska Chéteau Maison Blan-
che 1962. Det kostar tio kro-
nor jamnt, och efter nagra
glas till en mogen camembert
var det bara att artigt skila
fér den uppkdpare som hit-
tade det for sju ar sen.

V & S-experterna far givet-

vis varje ar till Frankrike |
efter skorden for att studera |

Nya argangar har mognat
'| Fler och fler } la

och prova, men innan man | GoriEss

fattar besluten om de vildiga |

inkdp som det handlar om sa
tar man ocksd hem prover
till Sverige och smakar och
bedomer i lugn och ro.

B P3a bourgognesidan dr ur-
valet som sagt inte lika rik-
ligt — d&ven om 35 roda sor-
ter och 12 vita ju inte precis |
innebdr ndgon urvalsfattig- |
dom. Men flera av de stora
bourgognevinerna — Riche-

bourg, La Tache, Romané- |

Conti t ex — produceras i sa |
pass begrénsade mingder att |
de i Sverige skulle kosta dver |
100 kronor flaskan. Och det |
ar langt utdver vad ett vin |
vil egentligen nansin kan |
vara virt. Systemets dyraste
vin for ndrvarande &r en |

1966 ars Montrachet — en |

vit bourgogne — som ligger |
omkring 80 kronor. Pa den
roda sidan finns det en god
— men dyr — Gevrey-Cham-
bertin och en Clos de Vou-
geot 1962 for stora vinsma-
kare.

B Men det roliga och upp- |
muntrande med den svenska
vinlistan &r ju att man Kan
hitta s& ménga goda viner
till sA moderata priser.

|
|
|
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Forer
som kor:

ROLLS ROYCE (alkoholfri)
Smaksiitt 5 delar kylskapskall
Bitter Pellegrino (finns bara
péa Systemet) med 1 del gre-
nadine och négot litet lime
juice. Servera i selters- eller
cocktailglas.

CAR KIR (alkoholfri)

En drink som heter Kir har
ni kanske hort talas om. Har
ar en alkoholfri wvariant.
Blanda 5 delar Weisslack
med 1 del koncentrerad svart
vinbirssaft. Serveras kall for-
stas. En god »fore-maten-
drink».

..0Ch for

er som inte

DON SEBASTIAN

En »long drink» med upp-
friskande rodvinssmak. Blan-
.da 2 delar rodvin med 1 del
lime juice och 1 del vatten.
Servera rikligt med is till.

ROSETTO (ldng vindrink)
Blanda 1 del Rosita Bitter
(starkvin) och 2 delar frukt-
soda i ett hogt glas. Lagg i
ett par iskuber och garnera
med en citronskiva snittad
Over glaskanten.

CASSIS ON THE ROCK
Ligg en iskub i ett selters-
eller vinglas, fyll pd 5 cl
kall Vermouth Cassis. Ligg
i en citronskiva.




