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HELG TILL LAGRE PRIS iy

Helg till ldgre pris ja, vem vill inte sitta
det pa onskelistan just nu . .. Hur vi riknar
och kalkylerar s brukar det vara svart att
fa julbudgetens debet och kredit att for-
enas, Det &r si mycket som "méste” kipas.
Vad kan vi dra in pa? Att pruta nagot litet
pa dverflodet av mat skulle vi sikert bara
mé bra av, Men handen pé hjirtat, vem vill
avsta fran skinkan, lutfisken och allt det
andra goda som vi tycker har till en riktig
svensk jul, Matkontot blir sikert hart an-
stringt i ar ocksa. .,

Och sedan kommer dryckerna, De allra
flesta av oss har formodligen irende till
Systemet fore jul. Manga ligger fortfaran-
de tonvikten pa alkoholstyrkan och far he-
tala stora pengar i kassan. Andra, fler och
fler, har upptickt att sorter med nagot lag-
re alkoholprocent blir betydligt billigare.
Samtidigt far man drycker med sig hem
som passar bittre thop med modernt jul-

firande och som verkligen smakar gott.
Men ekonomin var det. Lat oss gora ett litet
riakneexempel. Ett inkép "modell A” kan
se ut s& hir strax fore jul:

1/1 Renat 25:—, 1/1 Skéne 26:75, 1/1 whisky
40:75, 1/2 god cognac 31:50, 3/1 Vinglogg
24:75. Surmnma kronor 148:75.

Och héar ett julinkdp av modernare slag:
1/1 rétt eller vitt vin 3: 25, 2/1 d:o gott bjud-
vin 12:50, 1/1 Rosita (apéritifvin) 9:50, 1/1
Vinglogg 8:25, 1/1 fransk vermouth 9:50,
1/1 alkoholfritt "vin” 4:—, Summa kronor
47—,

Den moderne koparen fick en mycket god
sortering av drycker i viskan. Och han
fick mer &n hundra kronor éver i planbo-
ken, Det kan man vil kalla helg till lagre
pris!

Varsigod, det systemtipset kostar ingen-
ting. Och vi lovar att inte bli ledsna dver att
fa hundra kronor mindre i "var” kassa...
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— Vingloggen har blivit ovanligt lyckad i
ar, berdttar lagerchefen Kurt Bolin. Och
det beror framfor allt pa kryddornas goda
kvalitet — kardemumma, nejlika och inge-
fara. Annars skiljer sig forstas inte gloggen
sd mycket Ar fran ar, fortsitter herr Bolin.
Den gors niamligen efter ett vélbeprévat
tillagningsrecept.

Redan i augusti borjar gloggbryggningen.
I gloggen ingar fyra olika viner fran Grek-
land, Ttalien och Spanien. Efter blandning-
en far de olika bestindsdelarna "gifta sig”,

GG 1964 FIN ARGAN

avsléjar en av Vin- & Spritcentmlewr_:s experler

“‘I‘ )

||
e gl

b ' ; @‘/\.
\{@k K S

som man siger pa fack-
spriak, och sedan &r
gloggen konsumtions-
fardig. Nagon ytterli-
gare kvalitetsforbétt-
ring pa butelj kan man
inte rdkna med. Det Iénar sig alltsa inte att
kopa hem och lagra for nista jul.

— Spetsa med starksprit? Nej, det avrader
jag absolut fran, svarar herr Bolin pa var
fraga. Gor man gloggen alkoholstarkare
rubbas smakbalansen. Men servera gidrna
russin och skallad mandel till. Personligen
dricker jag helst gloggen kall, dven om
manga foredrar den rykande varm. Men
kom ihag att gloggen inte skall koka, en-
dast varmas upp till 60—70 grader, slutar
var gloggexpert.




Man ska ga Gver till vin och det gjorde jag
redan for méanga ar sedan i Paris pa en res-
taurang dir det inte fanns nigot brinnvin.
Redan efter ett par glas utbrast jag spon-
tant:

— Detta vin skall hddanefter bliva min
likér!

Brénnvin och liknande drycker skall man

ddremot vara mycket férsiktig med. Min
Far, humoristen, sa alltid: — Férst tar
mannen en sup, sedan tar supen mannen.
Whiskyn kan ta en hel nation.

Vem kénner inte till de bevingade orden
"Wein, Weib und Gesang”! Ligg mirke till
att vinet kommer i framsta rummet. Jag
har en ging kastat om och bérjat med
sangen och det férstorde alltsammans. Det
blev ingen Weib. Hon flydde ut ur rummet
och kom aldrig tillbaka.

Mitt intresse f6r viner blev pa nagra ar sa
vilbekant, att jag en gang anmodades att
vara med i en vinprovningstdvlan hos Os-
termans. Det var for vilgorande #ndamal
och dndamélet helgade fem olika sorters
viner. Jag skulle tivla mot fem framsta-
ende killarméstare och det gillde att ta en

KAR DE MUMMA :

FOR ATT INTE TALA OM AI.I.%A DESSA VINER

klunk och tala om fran vilket land rédvinet
var.

Min seger blev overvildigande. Antingen
hade jag en god portion tur eller ocksa
hade k&llarm#starna fatt bra betalt for att
forlora. Nar jag efter fyra riitt lippjade pa
det femte vinet och tvirsidkert gissade att
det var fran Bosnien (Herzegovina) och
det stimde, brot ett ovationsartat jubel 16st
och min hustru gratulerades till att vara
gift med en man som druckit sd mycket vin
i sina dar, att han kidnde till det mesta.
Hovtraktor Wretman hade bara tva riitt,
Margaux fran SJ (restaurangvagnarna)
och Rioja, ett friskt, littdrucket, blommigt
spanskt vin,

De som utger sig for att vara vinspeecialis-
ter vet i regel inte s mycket om viner. Av
dem fir man veta att vinet skall vara "vil
tempererat” och det finns t.o.m. folk som
tycker det &r fint att servera ett pa virme-
ledningen tempererat rodvin. Vid ett sa-
dant tillfille frigade jag virdinnan:

— Sickan lilla, &r det varm glégg och hur
dags kommer tomten?

I mitt tycke skall rodvinet, sirskilt de ldtta
och medelfylliga bourgognevinerna av
Beaujolais-typ, hilla 1516 grader. Vid 10
grader slir man en Akarbrasa for att ge
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vardfolket en liten vink om att man vill ha
en kopp varmt te att skélja ned det med.
Manga tycker det dr grédnslost fint att de-
kantera vinet, d.v.s, Sverféra en Estrema-
dura till en kristallkaraff fran faster Greta.
Man dekanterar endast viner som uppnatt
en viss Alder. Detsamma giller kvinnor
som ndr de kommer upp i dren overfores
fran bisambuk till ozelot och breitschwantz.
Med god &ldre argang pa viner menar jag
1929, den bista argangen av rida viner se-
dan 1900. Vid enklare middagar for direk-
tor Ragnar Sachs i Turisttrafikforbundet
kan man ta till 47:0rna.

En gammal sliten klyscha bland "vinforsti-
sigpaare” dr att man skall dricka rétt vin
till kott och wvitt till fisk. O, s& dumt! Jag
dricker mycket girna en Mouton-Roth-
schild fran Haut-Médoc till en stuvad ab-
borre fran Jungfrufjirden.

Den frimsta utmérkelsen som kan drabba
en framstiende vinkdnnare och gourmet sr
att bli ledamot av nagon av de franska vin-
ordnarna. Bland mina bekanta vet jag bara
en som kan skryta med det, artisten och
levnadskonstndren Yngve Gamlin, Han &r
medlem av Confrérie des Chevaliers de la
Chantepleure och vid en av denna ordens
sammankomster i Loiredalen, dir #Hven

medlemmarna av Confrérie des Sacavins
d’Anjou haller till, sig jag Yngve Gamlin
kila fran vinfat till vinfat en hel eftermid-

dag, samtidigt som han provade 18 olika

sorters ost. Sedan bar man honom genom
bygden, musikkarer spelade och sma barn

stod vid viagkanten med blommor i hander-

na langs hela dalen.

Niar han vaknade ndsta morgon fragade

han i smyg efter en vanlig svensk pilsner
och en macka med prickig korv.

Vara s.k. hirtappade viner haller god stan-

dard och kan varmt rekommenderas, ofta

hénder det att de #r bittre &n en “gammal
god arging” som har hingt med sa linge

att den smakar Barnéngens kopieblédck.

Men ett ord som "hirtappad” kan latt miss-

uppfattas av den som inte &dr si insatt..
Gaby Stenberg, en av mina dlskade prima-

donnor, berdttade en ging att hennes mor,

som lénge vistats i Japan och inte kinde till

vara forhallanden s& noga, kom in i en sys-

temlokal och bad att fi kopa en flaska rod-

vin.

— Hartappat? undrade expediten.

— Nej, det ska vara till en dam, svarade

Gabys mamma, som trodde att expediten
sagt "herrtappat”.

An en ging: G& bver till vin, andra gbr det.




ULVIN}

Vilka viner passar bést till julmaten? fra-
gar sig kanske den som tdnkt prova vart
"systemtips” pa sidan 2. Och vi skulle kun-
na svara si har: ta det Ni sjdlv tycker bést
om. Den personliga smaken behdver inga-
lunda sta tillbaka for konventionella reg-
ler. Visserligen kommer man inte ifran att
relativt kraftiga réda viner passar allra
bist till skinkan och andra feta julratter,
men den som foredrar ett nagot mjukare
vitt vin kan naturligtvis vilja det. Och sa
nagra allménna rad:

* JULSKINKAN (korv, kallt revbens-
spjall, syltor m.m.). Relativt kraftiga gdrna
robusta rédviner fran exempelvis Rhéne-
distriktet eller Bourgogne. Finns 1 olika
prisldgen fran 6:25. Ett spanskt eller por-
tugisiskt rédvin i 3—4 kronorsklassen gar
ocksa bra.

* LUTFISK. Vita torra viner med viss

tyngd som t.ex. Val de Loire till 5 kronor
eller Bourgogne Aligoté till 5: 25. Ett nagot
ldttare vin &r det italienska Soave till 4: 50.
* RISGRYNSGROT. Det hor vil inte till
vanligheten med vin till gréten. Men ser-
veras den med iskall vispgridde i stillet for
mjolk kan en halvtorr eller ev. halvsot
sherry bli ett kulinariskt utropstecken.

* KALKON, Fylligt rodvin fran Bordeaux
eller Bourgogne. Utmérkta hirtappade ar-
gangsviner finns i varje systembutik fran
ca 6:50. Under femkronorsstrecket finns
bla. Vin Rouge d'Algerie (4:25).

* GRON- OCH VITKALSSOPPA. Kraf-
tiga vita torra viner eller sherry eller halv-
torr/torr madeira.

* 1 STALLET FOR GROGG. Priova nagon
av de nya "moderna groggar”, balar och
vindrinkar som finns samlade i en nyut-
kommen systemfolder. Ni far den gratis i
Er butik.

GOD JUL MED GODA DRYCKER I STALLET FOR STARKA!

OPPET OCH
STANGT I JUL

Som vanligt ar systembutikerna sténgda
julafton och nyarsafton. Den 23 och 30
december tillampas daremot vanlig stéang-
ningstid. Tisdagen den 5 januari, alltséd
trettondagsafton, stanger butikerna i prin-
cip kl. 15 (enstaka lokala undantag kan
forekomma).

P4 grund av den stora forsaljningen och
lagerutrymmenas belédggning med varor
infor julen kan vi tyvérr inte aterta tom-
glas under tiden 16—30 december. Men
véalkommen med glasen efter helgen.
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VARA VACKRA
STUNDER

Stérsta kundtillstrémningen i systembu-
tikerna intraffar av naturliga skal under
dagens sista forsaljningstimme och i an-
slutning till veckoslut och helger. Fér Er
som har majlighet att ldgga inkopen pa
andra tider kan vi tala om att vara "'vack-
ra stunder” &r mellan 9.30 och 11 och i
nagot mindre grad mellan 13 och 15. Om
Ni foredrar att handla i lugn och ro eller
kanske vill "prata vin" med butiksperso-
nalen, bér Ni ocksa i eget intresse und-
vika fredagmiddag-—Ilérdag.
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Champag

Sedan fyra ar finns champagnen Couronne
! d’Or Brut, (kord'nn da’r brytt) pd Syste-
\ mets hyllor, och den efterfrigas alltmer.
Brut innebér att vinet &r torrt och Couron-
‘ . ne d'Or limpar sig alltsd bist som apéritif

eller som genomgéende vin till en maltid.
Manga foredrar ett sotare vin till dessert
eller for att skala for en jubilar eller ett
nytt ar. Couronne d'Or har darfér nu fatt
en sotare syster, Couronne d’Argent
(kord'nn darschamg) med beteckningen
Demi-See.

Genom att dessa tvd champagnemérken
framstills speciellt for den svenska mark-
naden, "choisi pour la vente exclusive en
Suéde”, kan priset sittas sa lagt som 23:75.
Den som byter ut Renat mot en ”guldkro-
na” (Couronne d'Or) eller "silverkrona”
(Couronne d'Argent) far allisi en dryg en-
krona pa kopet.

'/1-but. 23:75
1/,-but. 13:25

Couronne dClpgeny
o

Chaig
NOCUEE OF PrAme

PO
e




Hiir pa omslagssidorna har vi samlat
nagra goda vinforslag infor julinkeo-
pet. Vill Ni vilja ur ett storre sorti-
ment, be att fi den nya praktiska
"Lilla katalogen”.

CBOT cAux
ROUCE

(barrda’ ro’schy rétt vin

57

Alhambra

calla’mbra) halvsét sherry

990

Campanar

(kampana’riay halvtorr ma

930

bourgogne
ALIGOTE

(borga’nnj alligate’y torrt vitt vin

29

Och sa vill vi till sist 6nska alla
lisare av Vinkar en GOD HELG!

SYSTEMBOLAGET




