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Redaktorens jultankar

Det finns mycket att fundera over.

Det finns till exempel ingen peppar i pepparkakor.

En svensk julafton firas till minne av Jesu fodelse i Mel-
landstern. Julgranen ar en tysk idé. Kalle Anka kommer
fran Amerika och jultomten harstammar fran en biskop i
Asien.

Men innan dess firar vi Lucia som kommer fran
Syracusa.

Och sjunger Stilla natt som ar komponerad och skriven
1818 i Osterrike av Josef Mohr och Franz Gruber.

Julevangeliet laser vi ur Bibeln och det handlar om den
romerske kejsaren Augustus tid ( 44 f.Kr- 14-e Kr)

Det hor till att amerikanen Bing Crosby sjunger White
Christmas.

Sjalv lyssnar jag gdarna pa tysken Handels Messias lik-
som tysken Bachs Juloratorium.

Ar det nagon som tvivlar pa vardet av mangkultur nar
ni laser detta? Nej, jag trodde vil det! Sa har vi ju alltid
Tomten av Viktor Rydberg om det skulle rycka i den pa-
triotiska nerven.

"Till er alla fran oss alla: En riktigt God Jul och ett Gott
Nytt Ar!

Clas Goran Carlsson, ordforande

PS. Varfor inte ge bort en Homandeckare och ett medlem-
skap i HomanSillskapet i julklapp?DS
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Sa kom Stilla natt till

I Salzburg, i ett litet krypin, fod-
des Josef Mohr (1792-1848).
Han skulle komma att skriva tex-
ten till Stilla natt. Hans mor ar-
betade pa ett stdlle som tog hand
om den tidens soldater och sa
vitt man vet var Joseph Mohr
resultatet av lite dvertidsarbete
mellan henna, Anna Schoiberinn
och soldaten Franz Mohr som
lamnade bade henne och ar-
mén. Vid den hér tiden radde
krig och soldater kom och gick i
en strid strom. Josef Mohr
skulle senare flytta till Oberndorf
och bli katolsk prast ( efter spe-
cialtillstand av paven eftersom
han var utomaktenskaplig ) i S:t
Nicolaikyrkan.

Den berdmda julsangen
”Stilla natt” skulle Josef Mohr
komma att skriva néar han

tjanstgjorde i byn Mariapfarr

I Oberndorf arbetade ldararen
Franz Gruber (1787-1863). Han
var inte bara larare utan ocksa
kantor i trakten. Det ar inte sa
langt mellan de tva platserna Salz-
burg och Oberndorf idag med bil,
men da var det langt.

Josef Mohr och Franz Gruber i
kontakt med varandra och resul-
tatet blev den varldsberémda jul-
sangen som hade urpremiar i kyr-
kan i Oberndorf 1818.

Det finns mangder av
vandringssdgner kring julsangens
tillblivelse alltifran att rattor skulle
ha gnagt sonder orgeln infor jul-
firandet 1818. Den rdkar vara
sann. Sant dr ocksa att dessa bada
herrar skrev den odddliga julsang
gemensamt. Mohr behovde i all
hast en sang som koren kunde

sjunga nar orgeln var trasig. Sa
han viande sig till lararen Franz
Gruber. Och pa juldags-
morgonen 1818 klingade sangen
for forsta gang ut offentligt. Det
finns, som sagt, lite olika versio-
ner om textens och melodins till-
komst, men lat oss for julefrid-
ens skull anamma denna.

Numera ar detta varldens
mest sjungna julsang (psalm
11411986 ars psalmbok) alla ka-
tegorier.

Det finns ett Stille Nacht
Museum bade i Salzburg och i
Oberndrofdar man kan se bland
annat rummet dar Mohr fod-
des. Och i Oberndorf finns dess-
utom bade skolan och kyrkan
fran deras tid kvar med histo-
rien kring julsangen val doku-
menterad. Jag har besokt bada
platserna och kan varmt rekom-
mendera ett besok.

Clas Goran Carlsson




Jul hos Johan Kristian Homan

Kylan holl staden i ett jirngrepp. Snén hade oavbrutet vrikt ner i flera

dagar och nu lackade det mot jul Gilanger var redan i november mdnad
upphiingda 6ver gatorna och lyste sd vackert i Gamla Stan. De kommu-

nala julgranarna fanns bdde pad Jirntorget och Stortorget, liksom Jan
Stenbecks julklapp till stockholmarna, den vackra Disneygranen. Ett
stort tack till Cristina Stenbeck som féljer sin fars tradition med denna

mdktiga gran.

et ar en speciell dofti gran

derna denna kalla vinter

dag namligen roken fran
alla skorstenar som troligen eldas
med bjorkved och roken lagger sig
som en dimma eller ett “lock” 6ver
staden..

Johan Kristian Homan fallde
upp kragen och placerade Cléo
innanfor rocken nar han steg ut pa
Kopmangatan for att ga den korta
promenaden hem till Képman-
torget. Han tankte redan pa atten
brasa skulle sitta fint denna 16r-
dagskvall. med en drya och en
skdl jordnotter med skal. Han
skulle fira att hans affarer over for-
vantan gattbra denna dag.

Vid Stortorget var Jul-
marknaden i full gang. Dar stod
derodabodarnasida vid sidaroda
som domherrebrost mitt i vintern
och det var fullpackat med jul-
handlande manniskor

Tomtar i alla storlekar och utse-
ende fanns att kopa. Man kunde
t.o.m. handla misteln till d6rr6pp-
ningen

Vil hemma pa Kopmantorget,
hogst upp i fastigheten blandade
Johan Kristian sin drya, for att fira
in helgen. Han hade tant en
bjorkvedsbrasa som gav bade
varme och trevnad.

Han hade kopt réda tulpaner for
att sdtta i sitt gamla tennstop. An-
nars var han inte mycket for att
pynta till julen.

Hur kande han sig? Ensam? Ja,
Francine hade rest med statsminis-
tern och skulle inte komma till-
baka forran strax fore luciadagen.
Vad ar detta for liv egentligen?

Attjag inte kommit till skott ti-
digare far vl skyllas pa ungdom-
lig lattja.

Nu var jag ingen ungdom
langre, jag hade passerat de 40
aren och kant under den sista ti-

den att nagot saknades i mitt liv.
Med 6kad alder sa kommer beho-
vet av ordning och reda och en mer
strukturerad tillvaro. Jag borjar bli
gubbe tankte jag for mig sjalv och
skrattade.

Skulle han inte trots allt forsoka
fa Francine att svara Ja och bli hans
hustru till slut. Men hon var helt
ointresserad att ge upp detta
”akande” och ta ett skrivbords-
jobb. Hon ville fortsatta att resa och
uppleva varlden.

Johan Kristian ville ha ett hem
attlangta till. Han fordrade inte en
hemmafru, den tiden var forbi.
Men nagon som trots allt skotte om
honom som den mullige mansgris
han ar.

Men tack och lov har han Ellen
Anderssonill:an.

Hon ar klippani Homans liv och
kommer en gang i veckan, stadar
hans vaning, tvattar och lagar mat.
och passar lilla Cléo.

Johan Kristian gick ini koket tog
fram godsakerna han inhandlat pa
Ostermalmshallen. Laxpaté, en
god gorgonzola och en maktig
chokladmousse.

Han hade aven varit hos Ejes
Choklad pa Erik Dahlbergsgatan
och kopt geléhallon och hemlagad
choklad. Maten ar viktig for denne
upptagne man. Tur att Ellen har
tyllt frysen med matpaket for upp-
tining. Bara att varma i mikron nar
tiden ar knapp. Innerst inne trodde
han inte att Francine skulle axla
detta, att sta en hel dag och bara
laga mat! Ellen far nog vara kvar
tills hon inte orkar langre.

Johan Kristian langtade efter
Francine. De skulle som traditio-
nen bjod aka till Bjorksund och
fira jul med Francines foraldrar
och hennes syskon med familjer.

Enriktig god jul pa landet, med
julgran och manga klappar, stort

julbord, god mat och slade till jul-
ottan.

Han sag fram emot att sittaien
skon fatolj och lasa julklapps-
bocker och lata blicken svepa 6ver
ett snoklatt landskap. Ga ut pa
sjon med gaddsaxar och kanske fa
en julgddda pa kroken? Han
tyckte om att fiska och jaga. Pa
mellandagarna brukade man an-
ordna radjursjakt och det sdg han
fram emot. Man behdver inte
skjuta utan bara att fa sitta i sko-
gen och uppleva tystnaden ar guld
vard

Men framfor allt tankte han fria
till Francine pa Nyarsaftonen.
Aren bara gar och man blir ju inte
yngre och yngre. Ett nytt ar och
kanske, kanske ett brollop?

En riktigt God Jul
och Gott Nytt Ar onskar
Monika Stenlund




Nils-Magnus ledde den populira
frigetivlingen

Bengt Sjodin och Bengt Ake
Lindstedt i samtal
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Gudrun Lindstedt far sin bok
signerad av VSF

VSF berdttar om den kommande

Homandeckaren med avstamp i
Tanzania

Hela det glada ginget som samlades minus ordforanden som holl i kameran

Hostmote pa Etnografiska Museet.

e bada koreanska

vaktarhundarna Koma

ina och Kara ji shi val-
komnar alla glada och forvantans-
fulla Homanvanner vid entrén till
Etnografiska Museet pa Djurgar-
den i Stockholm. Det dr en mork
och kulen kvall, men humoret ar
detinget fel pa.

Vilinne i “Matmekka”som rest-
urangen heter vantar ett glas gott
ekologiskt vitt vin. Minglet kan
borja.

Till Claes Lindberger riktar vi
alla ett varmt tack! Det dr inte latt
att hitta nagot afrikanskt i stan och
kocken i resturangen Carola
Magnusson har for forsta gangen
isittliv, dels blandat en dry martini
till VSF Jan Martenson och dels
lagat afrikansk mat. VSF gillade
blandningen i sin drya och vi an-

dra tyckte mycket om anrattningarna i
denna buffé.

Intendent Staffan Brunius pa
Etnologiska Museet berdttade om sam-
lingarna som kommer fran varldens alla
horn. Det finns 22.000 foremal framst
fran Nord- och Sydamerika, Afrika,
Oceanien och Asien. Staffan Brunius
berattade vidare om nar den berémda
Totenpalen skulle lamnas tillbaka och
aven kranier har aterlamnats. Han kom
in pa den verkliga "tjuvgdmman” Sko-
kloster Slott som é&r ett praktexempel
parovade saker. Tank bara att man van-
tade att de stulna foremalen skulle hinna
lamna Prag innan det blev fred. Sa gick
det tilli gamla tider.

Dessutom finns ett japanskt Thehus
i tradgarden. Det forsta kom 1935 pa
initiativ av Ida Trotzig. Det brann tyvarr
ned 1969. Det nuvarande huset kom till
1990 tack vare Ida Trotzigs dotter-



ografiska museet. .

Text: Monica Stenlund. Foto: Clas Goran Carlsson

dottrar, skadespelerskan Gaby Stenberg-
Koch och hennes syster Ume Stenberg-
Radbruch bada foddaiJapan samt Taro
Gadelius, Bengt Petri och Axel Iveroth.
Ett besok kan varmt rekommenderas.
Carola Magnusson beréttade vad vi
skulle ata. Maten har ar rena ravaror och
ekologiskt narodlade produkterien ljuv-
lig blandning. Hembakat surbrodslimpa
med mjol fran Saltd Kvarn och egen eko-
logisk olivolja. Soppan med kalrot och
morot fran Gotland. Lammgryta pa kott
fran Uppland. I stéllet for potatis fick vi
kasava. Det smakade riktigt gott. Kott-
bullarna med bl.a chilepeppar och citron
foll oss alla val i smaken, detsamma
gjorde den underbarajordnotssasen. Ef-
terratten en ljuvlig pannakotta med
smak av kardemumma, cayennepeppar
och farska frukter. Kaffet var fran Brasi-
lien, Drottning Silvias favorit, med den
basta bonan fran Arabicatradet. Detta

rostas manuellt och smaken 6ver-
traffade allt.

Sedan foljde en mycket svar fra-
getavling med tjugotva mdjliga
ratt. Fyra skickliga medlemmar
hade sjutton ratt och fick utslags-
fragor om Champagne. Den som
avgick med segern var Johan
Cavalli.

“Egentligen var det den grona
bilens fel” sa borjar VSF Jan
Martensons senaste bok ”Safari
med doden”. Till var stora gladje
fick vi hora forsta avsnittet och det
badar gott infor vart nasta mote.
Sedan kom var forfattare in pa
amnet att TV4 ska filma Johan
Kristian Homan Vem vill vi se som
Homan? Detblev en fin avslutning

denna kyliga morka november-
kvall.

Monika Stenlund

Klubbmistare Claes konverserar
krogaren Carola

Gudrun Lindstedt och namnen

Gudrun Cavalli fyller i
Homanfrigorna

T.AN
gf ¢ 2% o

VSF berittar ndgot bloddrypande
ur sin rika fatabur

sysslar med frigesport



L P o B
Mikael Sibirzeff och Inga-Carin
Lobenius

Monika Blomquist Bjorn Blomquist Thomas Karlsson Gun Nordin
och Bengt Sjodin

Nils-Erik Tystberg, IngaLill Tystberg och
Peter Fernegdrd

Lill-Lill Lundgren Rolf Lundgren Birgitta Ehrnstrom Monika
Stenlund Ulf Sahlgren och Elisabeth Ivarsson

Ijah Reveman, Birgitta Celsing och Ulla
Lindgren

Krogaren Carola Magnusson diskuterar mat och vin med VSF
och Per Olofsson Jan Martenson



Glogg

Nir rodvin forst kom till Sverige for flera hundra dr sedan sakna-
des dagens kvalitetskontroll. Ibland var man toungen att géra
ndgot for att dolja vinets smak. Dd 6ste man i kryddor och
socker.

Vidare upptickte man att socker blir extra gott om det brindes
forst. Dd tinde man eld pad starkvin och héll sockret 6ver ldgorna
sd att det droppade ner i vinet. Vinet var? glédgat?. Déirav nam-

net glogg.

edan Gustav Vasa serverade sina gaster glogg. Detta vin mer pa
minde antagligen mer om det Glithwein som serveras i alpernas
. “.skidbackar.

Akesson saljer faktiskt en Glithwein val vard att prova.

Idag gors den mesta glogg med gott vin. Inte manga tander heller eld
pa det, da halva alkoholen annars féorangas. Men med bra vin, de klas-
siska gloggkryddorna som bland annat kanel, ingefara, muskot, pome-
rans och nejlika, en lagom mangd socker samt i vissa fall blandat med
konjak blir resultatet lysande och virmande god glogg.

Tyvarr har manga av gloggen idag for mycket socker. Kombinerat
med mediokert vin blir det en sotsliskig smaklos glogg. Ett bra tips ar
att krydda upp gloggen lite extra med nagon gloggkrydda som ex. en
bit kanel samt sprit som konjak och calvados (om man gillar starkvins-

glogg).

Njut av CD-Homan i Gilen!

Tips pa bra glogg fran
REceptfavoriter.

4000 Blossa Vinglogg 59.00
Kryddig ton av rédvin, karde-
mumma och nejlika. God ba-
lans och smak.

Finns ocksa som box.

99598 God Jul Glégg 20.00
God alkoholfri glogg.




prova.

Julmiddag

God jul och smaklig spis onskar Claes

| Att gora en middag i jul utan de traditionella ritter som hor julen till, men dnda
med smak, kryddor och ravaror som forknippas med denna helg hoppas jag ni vill

Att siitta guldkant pd gronsaksritter dr ganska litt gjort, med hjilp av firdiga
{ smordegsplattor. Hir bakar du in muskotdoftande spenat och serverar paketen
med en gyllene saffranssds.Enkelt och elegant!
Kalkonen fir bli huvudritten med mustiga smaker av kanel och kryddnejlika.
Avslutningsvis gor du en utsékt hemlagad parfait med apelsinjuice, dggulor och
vispgridde. Den smakar nistan som glass, men dndd inte. Den smakar mer.

Inbakad spenat med saffransas

Det hir behover du, 4 portioner:

4 frysta smordegsplattor
1 liten gul 16k
1 msk olivolja

200 g tinad, hackad bladspenat

muskotnot
salt och peppar
1 dgg, 3 msk sesamfron

Saffransas:

1 dl gronsaksbuljong
1 kuvert saffran

2 msk creme fraiche

Sa hir gor du:

1. Lat smordegen tina. Skala och hacka 16ken fint. Varm oljan i en
kastrull och fras loken tills den mjuknar. Tillsdtt spenaten och fras
ytterligare 5 min tills vatskan dunstat bort. Krydda med riven mus-
kotnot, salt och peppar.

2. Kavla ut smordegsplattorna en aning och fordela spenat-
blandningen pa halva delen av plattorna. Vispa upp agget lite latt
och pensla degkanterna med det uppvispade dgget. Vik over den
andra halvan och pressa ihop kanterna.

3. Pensla 6verdelen med dgg och stro pa med sesamfron. Baka
smordegsknytena i 200 grader, ca 20 min, eller tills de fatt lite farg.
4. Varm buljongen till sasen i en kastrull och tillsdtt saffran. Ror ner
creme fraiche och servera sasen varm till spenatpaketen.

Fyllt kalkonlar med apple och graddsas

Det hir behover du, 4-6 portioner:

900 g urbenat kalkonlar

2 applen

1 gul 16k

2 msk smor

1 tsk malen kryddnejlika

1 tsk kanel

1 tsk torkad salvia

3 msk strobrod

1 msk konc kyckliningfond
1 dl vatten

Salt och nymald svartpeppar

Griddsas:

2 msk kycklingfond

1 dl vatten

Sky fran kalkonen

1 dl vitt vin

2 dl vispgradde

1 msk sparad kalkonfyllning
Salt och nymald vitpeppar

Apelsinparfait

Sa har gor du:

1. Sétt ugnen pa 175 grader. Ta bort natet fran kalkonlaret.

2. Tarna ett av dpplena och l6ken. Hetta upp smoret med kryddnej-
lika, kanel och fras hacket latt. Blanda i salvia, strobrod, fond och
vatten, lat det bli en smidig smet. Smaka av med salt och peppar.
3. Lagg ut kalkonlaret med insidan upp och salta och peppra. Bred
over fyllningen men spara 1 msk till sasen. Rulla ihop laret och bind
med steksnore. Salta och peppra runtom.

4. Lagg laret i en form. Klyfta det resterande dpplet och ldagg nar-
mast kanten. Pensla med lite smalt smor. Sétt in i ugnen med en
stektermometer i kottet instdlld pa 70 grader.

5. Efter ca 1 timme har kottet fatt ratt innertemperatur och ar klart.
Lat det vila i folie innan du skdr upp det i skivor. Gor sasen under
tiden.

6. Hall fond och vatten i en liten kastrull och lat det koka ihop utan
lock i 5 minuter.

7. Hall i spadet som bildats i folien av kalkonen samt vin och gradde.
Léagg i den resterande fyllningen och lat sjuda 10 minuter utan lock.
8. Smaka av med salt och peppar. Red eventuellt med lite
maizenaredning.

9. Servera kalkonen med sasen, kokt potatis och lingonsylt eller gelé.

Det hir behover du till 4 portioner: Sd hir gor du:

4 aggulor
1 dl florsocker

1 dl koncentrerad, tinad apelsinjuice

2 dl vispgradde

1. Vispa dggulor och socker till en vit posig smet.

2. Blanda ner apelsinjuicen i smeten.

3. Vispa grdadden till hart skum och vand forsiktigt ner den i
apelsinsmeten.

4. Hall blandningen i en skal och frys den i ca 5 timmar.

Tips: Om du vill gora rétten lite festligare, fryser du in parfaiten i
urgropta apelsinskal.



