Mad i Sverige / Svensk mad

Dette lille skrift er ikke taenkt som begyndelsen til en Svensk kogebog — der findes masser. Ej heller er det
taenkt som nogen stgrre vejledning i hverken rdavarekvaliteter eller priser.

Derimod er det et forsgg pa at hjzelpe specielt den nye gaest i Sverige med ”“hvad hedder...”, ”hvorfor kan
jeg ikke finde...” og endelig med ”hvad i alverden bruger man det her til?”. Ga pd opdagelse i en svensk
kogebog, i supermarkedet, hos slaktaren og i gdrdsbutikken, der er masser af “spandende, velsmagende
oplevelser med eksotiske, etniske madvarer” lige pa den anden side af @resund.

Har du yderligere viden indenfor emnet, som du vil delagtigggre andre om, sa kontakt venligst
undertegnede:

Af Bjgrn Donnis
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Hvad hedder tingene — hvad kan man kgbe — hvad er anderledes?

Malkeprodukter

Dansk

Svensk

Créme Fraiche

det samme eller Graddfil

flade

gradde

kvark, Fromage Frais,
Fromage Blanc

farskost (kvarg)
“Kesella"®

Hytteost, hytteret,
"cottage cheese”

“cottage chese”, grynost,
“Keso"®

keernemaelk

karnmjolk seelges ikke
mere til menneskefade i
Sverige

skummetmeelk

skummijolk saelges ikke
mere til menneskefade i
Sverige under dette navn,
men kaldes Minimjolk

letmeaelk

mellanmjolk

minimeelk

lattm;jolk

piskeflade

vispgradde

tykmaelk

filmjolk, hjemmelavet:
filounke

ymer

Keernemeelk

naermeste er filmjolk,
selvom det er “langfil” (se
nedenfor) der er fremstillet med
samme bakteriekultur

Karnmjolk — den zegte fra smgrkaerningen —
fremstilles naturligvis pa svenske mejerier, men
produktet salges ikke (mere) til konsum, idet det
ikke rigtig anses for menneskefgde. | stedet
bruges det til dyrefoder.

Et godt rad er efter sigende:
”"Karnmjolk ar en vanligt forekommarnde
ingrediens i mat- eller bakrecept, men gar oftas

bra att byta ut mot vanlig mjolk blandat med
pressad citron eller vinager (4 msk per liter mjolk)
som har fatt sta i nagra minuter. Karnmjolken kan
ocksa oftast bytas ut mot naturell yoghurt.”

Langfil

Er en type filmjolk (tykmaelk), hvor maelken er
"lang” og sej p.gr.a. en lidt anderledes,
traddannende bakteriekultur. Kendes kun i
Sverige og Finland.

Messmor/mesost

Den svenske udgave af norsk mysost (mesost)
hhv. en mere blgd udgave (messmor).
Varemeaerke bl.a. Fjallbrynt. Produktet er hverken
ost eller smgr, men indkogt valle (den staerkt
sukkerholdige vaeske, der bliver tilovers ved
fremstilling af ost). Ved indkogningen
karamelliserer mzelkesukkeret (laktosen) delvist
og giver derved den brune farve. Kan enten
fremstilles af komaelk (normalt) eller gedemeaelk.
Produktet har et hgjt indhold af kalcium og
(maelke)sukker. Nogle typer er tilsat ekstra
sukker, fordi maelkesukker ikke er sa sgdt som
almindeligt sukker. Naesten intet fedtindhold. Bgr
IKKE spises af personer med selv en ganske mild
laktoseintolerans.

Tilsaettes ofte vildtsovs, og nogle typer brgd.
Ellers som palaeg.

Regnes af nogle mennesker for ekstremt, naesten
mirakulgst, sundt.
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Ostkaka

Ville naturligvis hedde Cheesecake pa engelsk og
engang var britisk cheesecake (det vi kender
bedst med kirsebaer og kage/digestive-bund) nok
i familie. Nogle typer traditionel amerikansk
cheesecake (men ikke den vi normalt mgder)
ligner en del. | dag er ostkaka ra ostemasse (som
cottage cheese/hytteost) tilsat sukker, seg og
mandler/mandelessens. Minder umiddelbart lidt
om “risalamande”. Bages sa det far skorpe og
serveres lunt. Kan kgbes faerdig (ubagt) i
supermakedet (star normalt sammen med
smgreost, messmor o.l.). Nogle fremstiller det fra
grunden (fra maelk) ved specielle lejligheder,
hvorfor ostelgbe szlges i stgrre supermarkeder!
Den danske ret Risalamande kaldes i gvrigt “Ris a
la Malta” i Sverige!

&

Ost

Svenskerne elsker smgreost/smelteost — i baegre,
tuber og andre bgtter. Men der findes en
anderledes ostekultur ved siden af, og det er en
ostekultur, der er meget forskellig fra vore
mellemlagrede (eller seldre) Danbo. Ogsa af disse
"hardoste” spiser svenskerne enorme mangder,
efter sigende er Sverige verdens mest
osteforbrugende land!

Svenske oste produceres traditionelt i mindre,
runde forme og udskeeres som "lagkage stykker”,
der deles vandret i to stykker. En hel ost vejer
ofte kun 12 kg.

| det sydlige Sverige er der — formentlig bl.a. fra
tiden, hvor man valfartede til Draggr og Helsinggr

for at kgbe billig, dansk ost (og kad, @l osv.) —
mange, der elsker vellagret, dansk danbo-ost,
hvorfor denne tit fgres bade af supermarkeder,
osteforretninger og velassorterede slagtere — og
oftest i “"Gamle Ole”-udgaver.

De svenske oste vil normalt vaere “hardere” (virke
mere tgrre, mere "kontinentale”) og vaere lagret i
langt lengere tid end danske oste. Pa grund af
fremstillingsmetoden smager de dog absolut ikke
seerligt "lagrede”.

De svenske oste man oftest mgder er

Hushallsosten, Svecia, Grevé, Prastost,
Herregardsost og Vasterbotten (se senere).

Herudover div. oste “udenfor klassificeringen”
samt naturligvis kopier af alle mulige kendte
ostetyper fra andre lande. Blandt kopierne fgrst
og fremmest Cheddar og en rigtig god Port Salut
(under navnet "Glimminge” - hvordan Glimminge-
hus sa end har faet forbindelse med denne ret
moderne ostetype fra Bretagne).
Anbefalelsesvaerdig for de der holder af denne
ostetype.

”Adelost” er den svenske betegnelse for
Danablue og lignende typer af blaskimmeloste.
Mejeriet Kvibille i Halland er en kendt producent
af forskellige ddelostar.

Svenskproduceret ost har i mindst de sidste 10 ar
normalt vaeret vaesentlig billigere i Sverige end i
Danmark, hvor bl .a. Irma seelger dem. Ydermere
er svensk ost typisk langt billigere i Sverige end
dansk ost er i Danmark (2010).
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| gvrigt er det som tidligere naevnt i Sverige ret let
at kgbe, og i hvert fald bestille, ostelgbe, saledes
at man evt. kan forsgge sig som ostemager!
Arsagen til, at det er muligt at kgbe ostelgbe, er
primaert, at man benytter det til diverse
desserter, bl.a. til “Ostkaka” (se ovenfor,
"ostkaka” er noget helt andet end amerikansk
"Cheesecake”).

De klassiske svenske ostetyper er:

Hushallsost er en “grynpipig” (sma
uregelmaessige huller) ost. Fremstilles ofte som
sma “cylindre” pa 1-2 kg og seelges ofte hel. Er
meget billig og tilsvarende uinteressant (meget
mild og tydeligt syrlig). Oprindelig en "bondeost”
af eeldgammel type.

Svecia er ligesom Hushallsosten baseret pa en
original svensk “bondeost”-type og er stadig en
"grynpipig” ost. Betydelig mere smag. Prgv at fa
en lagret udgave — den bliver som andre svenske
oste aldrig til “gammelost”.

Grevé er "rundpipig” (med runde huller) og med
lidt ngddeagtig smag. Minder ganske meget om
en blgd og mild kopi-Emmentaler. Er efter denne
forfatter mening en af de bedste svenske
standardoste. Igen bliver vellagrede oste ikke
staerke men har mest smag.

Osten er udviklet for omkr. 50 ar siden og er i dag
en af de mest populeere.

Prastost er en “grynpipig” ost. Minder om Svecia,
men noget mere smag. Kan som lagret efter
sigende blive lidt staerkere end de gvrige svenske
oste. Navnet stammer fra, at typen blev
fremstillet pa smalandske praestegarde ud fra
"tiendemaelken”. Stammer fra middelalderen.

Herregardsost er “rundpipig” (med runde huller)
og med svagt ngddeagtig smag. Minder om en
"fortyndet” grevé — eller den danske Samsg.
Sveriges mest populaere ostetype.

Vasterbotten er en “grynpipig” lidt staerkere
ostetype fra Vasterbotten. Som bekendt regner
man i Sverige grundlaeggende madvarer fra det
nordlige Sverige og fra Skane til at vaere alt andet
overlegent. Derfor kan det ikke undre, at man pa
"fornemme” restauranter ofte ser, at evt. ost
anvendt i maden vil vaere netop Vasterbottenost!

Kommen og nelliker!

| Sverige anvender man bade kommen og
kryddernelliker som ostekrydderi. Sddanne oste
kaldes "Kryddost”.

Man bgr absolut have smagt ”nellikeost”, det er
en ret speciel smag.

& ©Skanemejerierne
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Fisk og skaldyr

Svensk

abborre

brax

skarpsill

lubb

lake

réding

gadda

liten halleflundra

halleflundra

sik

havskrafta

pilgrimsmussel

kolja

kummel

lax

makrill

regnbage
g6s

mort

sill (Kattegat,
Jresund),
strdmming
(Dstersgen,
Botniske bugt)

sutare

oring

torsk

al

Grebbestads Ansjovis
”Ansjovis” (pa dase) i Sverige er fremstillet udfra
”skarpsill” (brisling) og ikke det samme som de
steerke agte ansjoser fra Middelhavet.

Bedst kendt er “Grebbestads Ansjovis” (der f@r
hed Hummeransjovis, men hvor man matte tage
"hummer” bort, for det var der jo ikke i dasen),
De er uundveerlige til Janssons frestelse.
Fremstilles i dag af
Abba i Kunghamn.

Husk de flade daser har
filet’er, de runde hele

fisk, og endelig kan man
fa det som mos pa tube.

Surstromming

Surstremming er ikke radden fisk — selvom det
lugter derhenad — eller vaerre! Surstrgemming er
delvist nedbrudt af enzymerne i fisken, dels er det
”syregaeret”. En velkendt konserveringsmetode,
f.eks. fremstilles "salami” og tilsvarende pglser
nogenlunde saledes, uden dog at vaere lukket
inde i en dase. Sauerkraut er ogsa pa sin vis i
familie — og rejsende til Thailand eller Vietnam
kender fiskesovsen (“Nam pla” pa Thai), der
bruges som salt og som dufter noget rigeligt
fiskeagtigt. Ogsa denne er i familie.
Surstromming er selvfglgeligt elsket af nogle, sa
meget at de har dannet Surstrémmings
Akademien, der kan findes pa “Surstrommings-
portalen”: www.surstromming.se

Supermarkedskaderne i Sverige far alle deres
varer gennem fa, centrale lagre. Derfor kan de
normalt ikke saelge frisk fisk. | stedet er der ofte
en privat "fiskevogn” udenfor de stgrste super- Q
markeder — og pa byens torv!

Daser med surstromming abnes under rigeligt
vand i vasken eller en spand udendgrs!
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Frugt og grontsager

Grgntsager

Dansk

Svensk

agurk

gurka

artiskok

kronartskocka

asparges

sparris

bladbede

mangold

bladselleri

blekselleri

brondkarse

vattenkrasse

bgnne

bona

dild

dill

gulerod

morot

esdragon

dragon

fennikel

fankal

hvidlgg

vitlok

jordskok

jordartskocka

karse

krasse

kartoffel

potatis

kinakal

salladskal

kal

kal

kalroe

kalrot

lgg

10k

lgvstikke

libbsticka

peberfrugt

paprika

persille

persilja

porre

purjoldk

purlgg

graslok

radise

radisa

rgdbede

rodbeta

salat

sallad

selleri

selleri

skozonerrod

svartrot

-spirer

-groddar

sukkerroe

sockerbeta

tomat

tomat

eerter

artor

Baer

Dansk

Svensk

bjgrnebaer

akerbar

brombeer

bjérnbar

blabaer

blabar

hindbeer

hallon

hyldebeer

fladerbar

hyben

nypon

jordbaer

jordgubbar

kirsebeer

korsbar

mosebglle

odon

multebaer

hjortron

ribs

roda vinbar

rgnnebeer

réonnbar

skovjordbaer

smultron

solbeaer

svarta vinbar

stikkelsbaer

krusbar

tranebaer

tranbar

tyttebaer

Frugt

Dansk

lingon

Svensk

appelsin

apelsin

banan

banan

blomme

plommon

citron

citron

fersken

persika

hyben

nypon

hyld

flader

melon

melon

peere

paron

sveske

katrinplommon

vindrue

vindruva

&ble
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Kartofler/Potatis

Om man kgber sine kartofler pa den ene eller
anden side af @resund, kan vel synes inderligt
ligegyldigt — indtil man star med en gryde
kartoffelmos, hvor man ville troede at man var
ved at koge “nye kartofler”!

| Sverige elsker man stadig klassiske, melede,
naeringsrige kartofler, der er helt ngdvendige,
hvis nu ”sasen ar rinnig!”

Selvfglgelig spiser man i vore dage “farskpotatis”
(nye kartofler), men selv disse er ofte noget mere
melede end vi er vaennet til i Danmark.

De fleste store supermarkedskaeder SKAL kgbe
alle deres grgntsager gennem deres store
ferskvarecentraler, sa her finder man ikke bare
nogenlunde nyopgravede kartofler. Skulle man i
naerheden have en gardsbutik (hvor varerne
faktisk er fra egen avl) — eller et "bord ved
vejkanten” —sa prgv jer frem, maske saelger
netop dette sted de “vandede” kartofler, der
hgrer til danskernes sommer.

Mange af de almindelige svenske kartoffelsorter
er nogle andre end de danske — og nogle er
sorter, der er opgivet i Danmark. Det skyldes dels
gnsket om de melede kartofler, men ogsa at
kartofler dyrkes ganske langt mod nord i Sverige.
Derfor man har sorter, der klarer sig med en kort
vaekstsaeson.

Nedenstaende sortsliste og sortsbeskrivelse er
kopieret fra www.coop.se/Recept--
mat/Vardagstips/Mat/Valj-ratt-potatis/

PAS PA: en "mjolig” kartoffel i listen er MEGET
melet i en dansk mund, en “nagot mjolig” er

stadig yderst melet for moderne dansk smag — alt
sammen fint til mos, og alt efter smag maske til
biksemad, Janssons frestelse osv. — men de dur
ikke som ”nye kartofler”.

Vdlj ritt potatis

Vissa potatissorter dr mjéliga i konsistensen efter
kokning och andra dr fasta. De passar ddrfér olika
bra beroende pd vad du ska laga till.

Ndgra vanliga potatissorter:

Asterix
En potatis med rétt skal. Den passar bra till
kokning, bakpotatis, rdstekning etc

Bintje

Har nagot gulaktig fdrg, ér normalt fast i
konsistensen efter kokning. Bra att koka, steka,
strimla, skiva och téirna.

Hertha
Potatis med ljusgul firg och fast konsistens.
Passar bra till kokning, graténger och sallader.

King Edward

Gulvit potatis med mjélig konsistens. Skalet kan
ha rédaktiga flédckar. Sdrskilt Iémplig till mos,
pressad potatis, bakpotatis och ugnsrdtter.

Mandelpotatis

Avldnga potatisar med kraftigt gul férg och mjélig
konsistens (mandelpotatis frén Norrland dr fast i
konsistensen). Bér kokas med skalet kvar
eftersom den annars lGtt kokar sénder.

[efter kogning af skraellede mandelpotatis i ca. 10
min er de naermest eksploderet! BD]
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Maria
Gul och fast potatis. Bra att koka, steka, strimla,
tdrna och skiva.

Matilda
Ljusgul och ndgot mélig. Passar bra till mos och
pressad potatis.

Porvita
Mijélig potatissort som t.ex. kan kokas med skal
eller mosas.

Sava

Sava dr en ny fastkokande potatissort. Férgen dr
starkt gul. Den passar bra till t.ex. Janssons
frestelse, potatissallad och pommes frites.

Ukama

Ar ljusgul i férgen och fast i konsistensen. Passar
bra till riitter ddr potatisen ska skivas, tdrnas eller
strimlas.

&

Krydderier
der hedder noget andet:

Dansk Svensk
allehande kryddpeppar

esdargon dragon
fennikel (fra

eller knolden) | fankal
laurbaerblad lagerbar
merian mejram
nelliker kryddnejlika

Svampe

Hvis man har hus i Sverige samler man svampe —i
det mindste kantareller og Karl Johan? Og i gvrigt
kan man — af de vilde — kgbe kantareller og
senere tragtkantareller til lidt mere betalbare
priser end hjemme.

Er du en usikker svampesamler som sa mange af
os andre, findes der heldigvis hjelp pa nettet. Se
naermere i afsnittet om svampe her i
Vidensbanken: Skov, planter og dyr og om at
feerdes i naturen

&

K@dvarer

Svenskerne taler ”jysk” nar de taler om hakket
kgd! Det hedder “fars”.

En del udskaringer kender vi ikke, blandt andet
"Fransyska”, et stykke oksekgd fra
baekkenomradet. Fint til grydesteg o.l.

Filé er dansk mgrbrad (ogsa kaldet inderfilet pa
dansk). Vores filet seelges oftest som
"Ryggbiff”(okse) eller "ytterfilé”(gris).

Hamburgerryg er rykket noget sydpa og kaldes
"Kassler” og er bedre (mindre pumpet, mere
smag) i den svenske udgave — ogsa nar det er
produceret i Danmark for det svenske marked.
"Karré” er dansk nakkekotelet, nakkesteg.

Og sa lige: Okse- hedder "No6t-"!

&
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Mjol och Gryn

| Sverige er der normalt et bredere udvalg af mel
og kornprodukter end vi ser i Danmark.

Rent glosemaessigt er der en enkelt ting man skal
notere sig: “Korn” betyder pa svensk som pa en
del andre sprog: "den mest udbredte kornsort” —
i Sverige byg.

De g@vrige er lette: vete (hvede), rag (rug) og
havre. Spelt kaldes normalt netop spelt, men til
tider dinkel, der ellers er et tysk ord.

Korn som fallesbetegnelse for hvede, havre, rug
og byg hedder pa svensk "spannmal”.

Man kan fa alle de sadvanlige typer af mel i hgj
udmalinggrad (mere af den brune skal er malet
med), sasom fuldkornsmel, grahamsmel, sigtemel
("ragsikt”) osv.

Til bagning af brgd med kerner, kan man kgbe
"vetekross” — hvedekerne skaret i mindre stykker
— der er yderst velegnet. Tilsvarende findes
"ragkross” — til f.eks. rugbrgd med kerner.

Hvede, havre og byg sxlges som hele kerner til
kogning som tilbehgr til varm mad: Mathavre,
matvete, matkorn.

Pa sin vis er det en svensk udgave af bulgur eller
couscous.

Alle er meget sunde pa grund af et relativt hgjt
proteinindhold (dvs. gluten) og mange fibre.
Personligt synes jeg matvete smager virkelig godt
— det smager af noget, mens de gvrige er noget
intetsigende. Under alle omstaendigheder smager
alle af mere end de “perle”-produkter (perlebyg),
der igen dukker op i Danmark: hele korn hvor

man har poleret de smagsfulde, sunde, ydre dele
af frget vaek.

Traditionelt holder svenskerne meget af diverse
klidprodukter; de ydre lag af kernen, som bliver
tilovers, nar man fremstiller hvidt mel af kernens
centrale dele. Klid har fra aeldre tid (30’ernes
tyske helsebglge) af nogle mennesker veeret
tillagt neermest mirakulgst helsebringende
egenskaber — der vel naeppe holder. Men pa den
anden side kan vi fa et solidt fibertilskud ad
denne vej.

"Havrekli” og “vetekli” er lettilgeengelige.
"Kruska” eller ”Kruskakli” er ekstra groft. Nogle vil
givet opfatte dette sidste som klart uspiseligt
affald, andre synes, det er et fint ymerdrys. Til
"kruskagrot” blander man meget kruska og lidt
havregryn. Efter kogningen lader man det treekke
et par timer, og spiser det koldt (eller varmt) — og
tillaver rigeligt, sa man kan have det i kgleskabet.

Af andre kornsorter og produkter:

Boghvede hedder “"bovete”,

Sagogryn (ligesom i Danmark af kartoffelstivelse
og ikke fra sagopalmen) er let at fa.

Majs seelges bade som majsmel (til tortilla osv) og
som majsstivelse (Maizena) til jaevning.

Hirse ("hirs”) er ogsa temmelig let at fa i
forskellige former.

Herfrg saelges (ogsa til madbrug) under navnet
"linfro”.

"Nye” spiselige frgsorter som quinoa synes ogsa
at na de st@rre supermarkeder langt hurtigere i
Sverige end i Danmark.

Til slut nogle fa yderligere gloser: “flingor” er
flager — af enhver art: "maijsflingor” er cornflakes,
havregryn kaldes ogsa “havreflingor” osv.
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Til tider bruger man ordet “flingor” om enhver
(hurtig) morgenmad!

&

Andre varer
Eddike — pas pa!

Alle typer eddike er en oplgsning af eddikesyre i
vand. Derudover kan der veere diverse stoffer, der
enten er tilsat eller som stammer fra den alkohol,
(cider, vin, gl,...) som eddiken maske er fremstillet
ud fra.

De eddiker, man mgder i Danmark, vil typisk
indeholde omkr. 5% eddikesyre — rgd vineddike,
og det pastaede mirakelmiddel: aeblecidereddike
maske 6%.

Alle danske opskrifter er baseret pa disse
syrestyrker.

| Sverige er det helt anderledes. Man salger
eddike i mange koncentrationer:

” Vinager” og “matattika (3%)” er tyndere — man
skal bruge naeste det dobbelte. Med importeret
2gte vineddike vil normalt vaere mere
koncentreret. Laes pa flasken.

" Inlaggningsattika” (til at “inldgga sill”) er
normalt 6%, dvs. ret teet pa vor eddike, og er helt
smagslgst udover eddikesyren, ligesom:
"attikasprit pa 12% og "attika 24%”. Begge
kraever en del regneri inden man kan benytte
dem i danske opskrifter.

Geer
hedder ”jast”. Frisk geer findes i 2 udgaver til hhv.
brgd og s@de deje (kager). | praksis kan man

bruge begge typer til begge slags bagvaerk.
Desuden er t@grgzer almindelig og praktisk at have
staende.

Makaroner

...er makaroni! (eller anden pasta). Typisk er
udvalget af tgrret pasta, herunder fuldkornspasta
og spelt/dinkel pasta langt stgrre end i Danmark.

=t

Drikkevarer

Fra Systembolaget

Mange danskere szetter aldrig deres ben i
Systembolaget — “det er al for dyrt”.

Nok er alkoholskatten stadig hgjere i Sverige end i
Danmark, men til gengeeld er der ikke samme
favorisering af lokale produkter, som man i
praksis oplever i Danmark. Det geelder derfor, at
"akvavit” i de mange afskygninger er relativt dyrt
i Sverige, mens den fine Whisky eller Cognac er
nogenlunde rimelig!

Ligeledes er ikke-svenske @l (f.eks. belgisk og
tjekkisk) typisk billigere end i Danmark, nar man
ikke lige veelger de allerstzerkeste, ligesom de
"bedre” (dyrere — over 50-70 kr i dansk
supermarked) vine er ganske rimelige.

Husk at man pa www.systembolaget.se kan finde
alle produkter og priser, og endda hvor mange
flasker af hver, der var pa lager ”i gar aftes” i
enhver butik. | gvrigt er flere og flere
systembolagsbutikker omdannet til selv-
betjening!!

Varer fra det ordinaere sortiment, der ikke fgres i
den butik man besgger, kan skaffes hjem hurtigt
— og uden ekstra omkostninger. Varer fra det
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store bestillingssortimet tager en uge eller lidt
lengere. Og endelig kan man faktisk fa
Systembolaget til at importere en bestemt vare —
men det sidste koster en del.

Og arene hvor smil, venlighed og kundeservice i
”systemet” var bandlyst og utaenkeligt er for
laengst ovre!

Julmust, svagdricka

Julmust er en sodavand, der i udseende ligner
hvidtgl. Fremstilles alle af "Themmelige” essenser
(fra samme firma) med bl.a. humle og malt.

| forbudstiden promoveret som alternativ til den
mgrke Miinchenergl.

Det siges at julmusten har veeret arsag til
forretningsmaessige problemer med Coca-Cola,
idet man herfra gnskede, at det firma, der
tappede Coca-Cola skulle ophgre med at

fremstille Julmust, fordi dette op mod jul
konkurrerede med cola salget. Coca-Cola mente,
man havde eneret pa salg af juledrikke (som
Coca-Cola faktisk er i nogle lande), fordi Coca-
Cola kompagniet “opfandt” den rgde, hyggelige
julemand.

| dag fremstiller Coca-Cola selv ”Bjare Julmust”,
fordi man indsa, at man abenbart ikke kunne
tvinge svenskerne til at opgive julmusten!

Svagdricka er naesten det samme som en sgdet
hvidtgl, dog med lidt mere alkohol. Fremstillet af
bygmalt og i vore dage ofte saccharin (kunstigt
sgdemiddel). Men det er Julmust, der i Sverige
har ”Nissegllets” rolle i juletiden.

&

God appetit
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