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« Jan Ojvinds

- skinkrecept

« Vad kant folk
dricker i jul

» Nya, goda viner
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Du julbord!

Visst dr du en ljuvlig syn for mitt
oga, dédr du boljar som ett maktigt
landskap, hin éver jullépare och
allehanda pynt!

Du julbord!

Du édger dock andra egenskaper dn
bara gastronomisk skénhet och
smakloksretande behag! Du kan
ocksa fa vara utgangspunkt for
nigra kulturhistoriska reflexioner,
eftersom seden att dta sej mer eller
mindre sjuk till jul 4r #ldre som
festingrediens én bade gran, tomte
och julklappar.

— denna besynnerliga riatt som ingen
star likgiltig infér, utan som man
antingen #lskar eller avskyr, vadan
kommer den? Jo, den dr en sentida
skugga pa vart julbord av medeltidens
morker.

" Under katolsk tid radde det fasta fore
jul, liksom fore pask. Fran Lusse till
jul fick man inte dta kott, och darfor
brukade man pa ménga hall i vart land
lagra upp péa lussenatten med sju
rejila mal mat for att ha upplagsniring
att ta av under de magra veckorna
fram till jul. Fasta innebar ju att man
fick dta fisk, och vintertid var torkad
fisk ldttast att komma over. Man lidrde
se]j tidigt att ge den en speciell arom
genom att bléta upp den i bjorkaskelut,
Annu pa julafton radde fisken 6ver
julbordet, och nér reformationen slagit
igenom, var man si bunden av
kombinationen lutfisk — julafton, att
den kunde leva vidare in i var tid.

Men idr det inte synd (tycker at-
minstone vi lutfiskentusiaster) att en
sa piffig och originell ritt bara ska fa
serveras till jul? Det dr val bara i
Skane som man ar sa framét att lut-
fisken far komma till heders dven vid
andra helger, t.ex. Marten och péask.

All gammaldags mat 4r inte god, langt
dérifran. Men far jag lov att skildra
hur vara forfider lagade skinka, ett re-
cept som ar helt up to date och som vi
har anvint i min familj de senaste 15
jularna? Sa har gar det till att laga
1600-tals-skinka:

Bestill en skinka och forbered den som
for vanlig ugnsbakning! Kop ett kilo
grovt ragmjol — det ar alla utensilier
som behovs. Still skinkan pa en lang-
panna, lat svilen sitta kvar. Blanda
ragmjolet med en liter vatten i en
bunke tills konsistensen blir som grot.

Légg ett vatt smorgdspapper over sva-
len och borja sen klena in skinkan med
groten, sa att den ticks av ett ca centi-
metertjockt lager. Se till att det pa si-
dorna gar dnda ner till platen. Baka
skinkan i 175—200° ugn, sedan ni
eventuellt puttat in en stektermometer
i den kottigaste delen, (annars riaknar
ni med en timmes stektid per kilo).

Nar skinkan ar fiardig, har skalet blivit
ndstan svart och det osar hirligt av
svedd raggrot. Nu tar ni av grotskor-
pan efter att ha lossat den forsiktigt vid
nedre kanten med en kniv och kan sen
anviéinda denna kupa for skinkans fort-
satta forvaring (i killaren, om sidan
finnes). Svalen brukar sitta kvar i loc-
ket, varfor det nu bara aterstar att pa
vanligt sétt griljera med senap och
skorpsmulor.

Denna skinka ska man absolut #ta
varm tillsammans med den hirliga sky
som har samlat sej pa stekplaten och
fatt en ljuvlig, obeskrivlig ragarom.

Kalrot till skinkan!

Ska ni 16pa forntidslinan #nda ut, sa
serverar ni forstds inte en sin nymo-
dighet som potatis till skinkan. Skir i
stillet en kalrot i centimeterstora tir-
ningar och ugnstek i mycket smor. El-
ler gor ett extra fint rotmos med smor i,
som far std en stund i en form i ugnen
med rivebrod och smorklickar dver.

Ni anar inte hur gott det blir med kal-
rotsmustigheten mot den salta skink-
skyn och den genomsaftiga skinkan,
allt pikant tilltufsat av rdgmjolsaccen-
ten. Nog var den gamla goda tiden god
ibland!

. . och bourgogne, forstas
Vinet till skinkan? En bourgogne for-
stas! — Systemets Bourgogne Vieux
(borgd’'nnj vjo, pris 8:75) #r synnerli-
gen rekommendabel och smakade si-
kert lika bra anno dazumal.

Wity

En het sirling
N&r du i jul sitter diar och skallar
tingertopparna pia din doftande glogg-
mugg, inandas di dess dngor med an-
dakt, for du ska veta att det dr en an-
rik brygd du for till dina lappar! Redan
de gamla romarna kryddade och séta-
de sitt vin, men gloggens glansperiod
inf6ll pa medeltiden. DA var den ndm-
ligen nagot av en universalmedicin
som man anvidnde mot alla méjliga
akommor, frdn magknip till huvud-
virk, ja, den ansigs s& verkningsfull att
man gav den namn efter Hippokrates,
likekonstens fader i det forna Hellas,
och kallade drycken fér Hippokras.

Men samtidigt gjorde man kanske ock-
sa en dygd av nodviandigheten, for det
var svart att forvara vin utan att det
blev surt, och med hjilp av kryddorna
och sockret kunde man framgangsrikt

‘ dolja de viarsta kvalitetsbristerna. )




m till
ul-
hordet?

Jan Ojvind Swahn
fragar kéndisar. ..

Lasse

HOLMQVIST

— Vi har bantat ner julbordet ritt
ordentligt hemma hos oss — vore det
forresten inte nanting for Dej att tanka
pa ocksa? Men skinkan finns kvar for-
stas, med riktig skdnsk senap enligt
hemligt svArmorsrecept, och den skoljer
vi ner med ett glas Médoc (réd borde-
aux, kostar 8:—) — Systemets hir-
tappade dr ju bade billig och bra, och
inte kryllar den av kalorier heller.

ZETTERSTROM

— Kar de Mumma och jag dricker
vin till maten aret om, sa varfor skulle
vi gora undantag vid jul? Och ska man
fa ner lutfisken, s behovs det faktiskt
ett gott rodvin, om du ursidktar.

Torsten
TEGNER

— Snapsar . .. blir det numera bara
tva om aret, den ena till kraftpremia-
ren, den andra till julbordets goda sill-
sallad med tomatdoftande skir sas.

Till resten av julmaten dricker vi mum-
ma, som jag blir anfortrodd att blanda,
”till angenam styrka och smak”. Jul-
aftonlunchens efterriitt dr ett arv fran
prasterliga forfider pa den skanska
landsbygden: kleniter med klarbars-
sylt och dartill en solskimrande sherry.
Pa juldagen kanske vi far rensadel eller
skogsfagel av nigot slag, och till den
smakar det med en mustig Pauillac
(rod bordeaux). Systemet har en har-
tappad som &r riktigt god (pris 11:25).

Marianne

' Pekka
LANGER

— Far jag lov att propagera lite for
det rodvin som kommer att std pa mitt
julbord i ar? Jag har ldrt mej att upp-
skatta det nere i Spanien, Det ir runt
som en bourgogne och friskt som en
chianti och heter Rioja Tinto. Kostar
faktiskt bara 4:25. Nu blev du nyfiken
val? Prova det, och du kommer aldrig
att dricka nagot annat.

Sten

BROMAN

— Undrar du om man kan dricka vin
till lutfisk? Naturligtvis kan man det.
Kom bara ihdg att inte slarva med
sjalva lutfisken, utan se till att den far
den ritta, parlemorskimrande och la-
gom fasta konsistensen. Vinet ska for-
stas vara vitt och torrt — en Chablis
(vit bourgogne, kostar 9:35) passar ut-
markt. Och tappa nu inte hakan: en
ldtt, torr toppchampagne kan vara ett
sublimt fiskvin som jag gédrna rekom-
menderar till en mjill och doftande
lutfisk, rdatt njuten med en len bécha-
melsas, pudrad med nymald kryddpep-
par, ledsagad av nyrullad #dkta skansk
senap och overdst med skirat smor.

&

- Jorgen
A WEIBULL

— Visste Du inte att Systemets van-
liga roda algérivin just i host dr battre
an nagonsin? Jag har kopt ett litet lager
som jag hoppas skall ricka anda till jul
och jag kommer att dricka det till bade
skinkan och lutfisken i 4r. Vin Rouge
d’Algérie (kostar 4:30) 1966 har alla
forutsattningar att ga till historien, tyc-
ker jag.

Ake

SODERQVIST

— Glogg dr en dryck som jag gérna
vill sl4 ett slag for, Nir jag samlar mina
vianner till julbordets gourmandiska
njutningar brukar jag alltid bjuda pa
glogg i stillet for en drink fére maten.
Systemets glogg dr forresten utmirkt,
vilket inte hindrar att jag brukar béttra
pé den lite grann med ytterligare kryd-
dor. Just det, kryddor sa jag.
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Farbror romrex

— Brukar inte Jan Ojvind ge sej ut
fér att vara nan sorts tomteforskare, va?
Dad borde han ju veta att vi tomtar
inte hinner med att dta nagra julbord.
Ack nej, det dr inget for oss. Men
kunde jag fa@ komma med en from 6nskan
till mina kédra klienter, sd skulle
den binen lyda sa hdr: Bjud inte eran
tomte pa glogg! Det fastnar bara en
massa russin och mandelbitar i skdgget
och innan julkuvdllen dr slut har man
blivit sa klibbig att man duger till
flugfangare. Jag brukar fa sitta hela
juldagen och plocka bort russin ur
skdgget och tomtemor vdgrar att pussa
mej valkommen hem pd grund av risken
att fastna i mina gloggbemdngda
mustascher. Nej, hellre da ett litet
glas av den ddr nya, alkoholfria
bittern, Pellegrino heter den visst, som
dessutom gor att jag med gott samuvete
kan ratta renen Rudolf mellan hembe-
soken!



Vinkar om §

nyheter

Har dr nagra trevliga nyheter som
just nu finns i alla systembutiker:

Jubileumsvin (nr 2227) ett rédvin

fran trakten av Bourgogne som tappats

med anledning av Vin- & Sprit-
centralens 50-arsjubileum i oktober
1967. Vinet ar forhallandevis kraftigt
men dnda mjukt och har nigon liten
sotma, Pris 7:—

1962 Chateau Carruel (schatd’
karrye’ll, nr 9617 ), ett mjukt, relativt
l14tt rédvin med god bouquet. Kommer
fran distriktet Bourg i Bordeaux.

Pris 7:75

Geierslayer Sonnseite ( ga’jerslajer
sa’nnsajte, nr 7103), en halvtorr mosel,
frisk och blommig i smaken. Pris 8:50

Till den senaste tidens nyheter hor
ocksa den alkoholfria, 14tt kolsyrade
italienska apéritifen Bitter Pellegrino.
Pris for halvbutelj: 2:—

)

Carneval heter ett nytt franskt mous-
serande vin som redan har fatt stor ef-
terfrigan. Det ir halvtorrt, dvs inte sa
sott, och har samma eleganta buteljut-
styrsel som dyrare skumviner, Serveras
vid 8—10° och passar bade som ele-
gant drink fére maten, till en middag
och som en skéil for det nya aret.
Carneval kostar 8:50

Schloss Boosenburg heter det alko-
holfria alternativet till Carneval. Ock-
s4 halvtorrt mousserande. Schloss
Boosenburg ir ett tyskt vin — fram-
stillt av druvor — som i slutfasen be-
friats fran alkohol. Den som har bilen
med sig vill séikert ha nagot helt "risk-
fritt” att skala med.

Priset pa Schloss Boosenburg dr 7:35

Nar dr det oppet
pa Systemet?

Fransett helgdagarna har Systemet
avvikande oppethdllande bara en dag
under julen. Det &r pa trettondagsafton
(den 5 januari), da butikerna stinger
klockan 15.

For att vi skall kunna betjana kunder-
na snabbt — och for att vara lager ar
fyllda av varor — ir vi tacksarmama att
slippa tomglas mellan den 15 och 30
december.

w
Lips och nyheter fér system-
butikernas kunder julen 1967.
Utgiven av
SYSTEMBOLAGET
Redaktor: James Engman

Allt flera av véara kunder har
blivit vinvanner. Manga har hit-
tat sitt eget favoritmarke. And-
ra ar mera ovissa om vad man
skall vélja. Eller ocksa tycker
man om att préva nagot nytt.
Men det géller att veta vad som
finns pa systemhyllorna — och
kanske allra mest intressant,
vad som déljer sig inne pé lag-
ret. Det som inte s& manga
kanner till.

Har i JULVINKAR har vi tagit
med bade viner som ofta efter-
frdgas och mérken som kanske
inte &r lika vanliga men som vi
anda gérna rekommenderar.
Darfér att det dr goda viner till
gott pris.

Pa det har uppslaget hittar Ni
ocksa flera trevliga nyheter.
Viner som inte hor till de allra
billigaste men som i stéllet &r
nagot extra. Ett argangsvin till
7:75i de har kvaliteterna ar for
ovrigt ett mycket lagt pris. Och
i sjalva verket bara en tredje-
del av vad den allra enklaste
spritsorten kostar. ..

Vill Ni veta annu mera om vara
viner, om nyheter och om "vad
som passar till vad”, titta i
varukatalogen och i de andra
informationstrycksaker ~ som
finns i vara butiker. Eller fraga
personalen. Ni &r ocksa val-
kommen att ringa var Kund-
tjanst i Stockholm. Telefon-
numret ar 08/22 95 80.

Till sist sdger vi i Systembola-
get GOD JUL!

JJULVINKARs

\£




TILL SKINKAN
OCH ANNANDAGSSTEKEN

Rioja Tinto
(rid’cha tintd, nr 2759)
rott, fylligt lagprisvin  4:25
Chianti Vecchio
(kja’nnti vd’ckjd, nr 2380)
friskt italienskt rédvin  5:60
Beaujolais

( baschald’, nr 5554)
medelfyllig rod bourgogne 7:75

TILL FRUKT OCH DESSERT
Alhambra

(nr 8296)
halvsot sherry 14:50

En liten snabblista for Er som soker ett gott
men inte sa dyrt vin.

SYSTEMBOLAGET

TILL FAGEL OCH FISK

Weisses Rossl
(vajses rossel, nr 2958)
halvtorrt dsterrikiskt vitt vin  5:75

Bourgogne Aligoté
(borgd’nnj alligdte’, nr 5753)
helt torrt vitt vin  6:—

Reiler vom heissen Stein
(ra’jler fam ha’jsen stajn, nr 7107)
mjuk, halvtorr mosel 8:—

EN GOD DRINK

Rosita
(nr 8520)
rott halvtorrt starkvin
av italiensk typ 11:10



