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GLOGG | Sverige dricker vi runt fem miljoner liter glégg varje ar

TEST Jcll T 17 ‘ é

Visste du det har
om glégg?

B Under medeltiden var krydd-
vin mycket populart i Europa.
Kryddorna ansags halsobringan-
de, men kunde ocksa délja dalig
smak pa vinet. Sjalva ordet glogg
kommer av glédga, som betyder
uppvarma. Benamningen

Dufvenkrooks Grythyttans Vintra Blossa God Jul Glagg, Tegnér & son, Vinfabriken Blossa Tre- métte vi forsta gangen i Sverige
Original Skogsglogg Mérk choklad 17 0ld Delhi alkoholfri EKO, alkoholfri Appelglogg stjarnig Silver ar 1609. Ute pa kontinenten
Systembolagets | Kryddig, mycket sot = Kryddig, s6t smak Kryddig, sétsmak | Mango, spiskummin | Kryddig, bérig doft | Kryddig, sotsmak | Kryddig, fruktig, Sot, kryddig smak overgav man med tiden bruket
beskrivning smak medinslagav | medinslagavlingon, | medinslagavmdrk | och chili smaksitter | medinslagavmjuk | med inslag av mycket sot smak med | med inslag av gtt d_”CKIa vinet kriddaf' ment
kryddnejlika, russin, | blabar, kryddnejlika, | choklad, russin, Blossa 17. pepparkaka, kardemumma, roda | inslag av kanel, romrussin, vanilj, .VeGr:?Je e\;erlijet I(;’:’i‘r ant ?agf."r
kardemumma, kanel, pomeransoch | kardemumma, pomerans och kanel. | bar, apelsin och kanel. | roda dpplen, torkad frukt, att Vé‘:rigaz us aiaen ?;Zﬁeisk;
pomerans, peppar | ingefara. ingefara, fikon, kardemumma, pomerans, mandel man spara Sf;i:ma'och till ex-
och vanilj. apelsinskal och kanel. ingeféra ochvanilj. | och kanel. empel gora gloggmarinerad frukt
Volym 750 ml 750 ml 500 ml 750 ml 750 ml 750 ml 750 ml 500 ml till kakan. Lat den torkade frukten
Alkoholhalt 15% 14,5% 15% 15% 0,3% (alkoholfri) ' 0,5% (alkoholfr)  11% 21% :igga 9<f:h itf: i flbgéi innanf den
Sockerhalt 163 g/ 150/ 1169/ 159/ 239/l 156 9/ 1619/ 163 g/ into st smak pa julens rocka
Cirkapris 87 kr 93 kr 79 kr 109 kr 27 kr 34kr 85 kr 99 kr genom att Iata en skvatt glogg fa
koka ihop med kalen?
Placering B Glégg ska varmas langsamt i
kastrull. Anvénd garna termome-
OMDOME Lagom gloggsdt och | Liten doft men Mérk férg, mycket Smakar dpple och Vdldigt kryddig och | Ljus, bdrig och saftig | Kénnssom en Spritig starkvins- t;;r, arlkghro{f:rzo?zr dl::s;a I\;':
fin smak av blabdr, | mycket smak av kryddor. Doft av vanilj. Den har en god balans, med svag doft. klassisk vit glogg, lite | glogg. Smak av Iég @ sia' di drz avu daen(:r;] olat-
enbar, kanel och lingonris och ingefdra och mycket | artificiell smak. en fantastiskt fin Fin sotma for en fadd smak av vanilj. | apelsin, pomerans ?angs?rax innan den bérjar sjuda
kardemumma. hostskog. smak av kanel och Skulle kunna drickas | alkoholfri glogg. alkoholfri glogg. Inget som sticker ut. | och mandel, Kéilla: Spritmuseum.se '
kardemumma. kall och toppas med men tyvarr for
God till pepparkaka. | bubbel vid julens obalanserad. Sprit-
e NYHETSBYRAN kalas. smaken tar dver helt.

Gloggsorter som hittar balansen

Morker och kyla ar har och snart dven forsta advent.
Vad passar da battre an en kopp varm glégg? Som-
melieren Anna Henningsson har testat arets utbud
och glads over ett av de alkoholfria alternativen.

I Sverige dricker vi runt fem mil-
joner liter glogg varje ar. Som-
melier Anna Henningsson
tycker att man kan inta den ddla
drycken savil varm som kall,
dven om namnet, som kom-
mer fran ordet glodga, antyder
att drycken ska vdrmas. Hon
far i uppdrag att prova atta av
Systembolagets sorter, varav tva
dr utan alkohol, och rangordna
dem efter hur hon tycker att de
har lyckats i sin smaksattning.
Det dr ett blindtest dir hon sma-
kar och betygsatter helt utan att
veta vad hon inmundigar.

Anna har uppenbarligen
kénsliga smaklokar och lyckas
identifiera ridtt ingredien-
ser i majoriteten av sorterna.
Dufvenkrooks Original blir hen-
nes sjilvklara vinnare.

- Den ir lagom "gloggsot”
och har en fin smak av blabir,
enbir, kanel och kardemumma.
Det hir blir helt klart min etta,
sdager hon.

Tatt efter, pa andra plats kom-
mer Grythyttans skogsglogg.
En glogg vars smak préglas av
lingon och blabar, men som
dven har flera av de klassiska
julkryddorna: kanel, kryddnej-
lika och pomerans. Bronsplat-
sen kniper Vintra Mork chok-
lad som dock gor Anna aning-
en konfunderad. Det doftar och
smakar av de indiska kryddor-
na ingefira och kanel, vilket
mycket riktigt stimmer, men

Sommelier Anna Henningsson har
smakat sig igenom en del av
Systembolagets utbud av glégg.
FOTO: FREDRIK SANDBERG/TT

den morka chokladen ar inget
hon noterar under testet.

- Men det hir ir en mycket
god glogg som gor sig utmarkt
till pepparkakor, sidger hon.

Av de tva alkoholfria alternati-
ven i testet ir det God Jul Glogg
som far Anna att jubla. Den ir
kryddrik och fin och har vildigt
bra balans.

- Det ar just det som ar det
svara att fa till for gloggtillver-
karna - balansen. Att gloggen
inte blir for sot. En stor applad
for den har.

Nar det kommer till botten-
noteringarna ar det "Blossa tre-
stjarnig Silver” som drar det
kortaste strat. Den kittlar inte
Annas smaklékar och hon an-

En kopp kryddstark glogg satter guldkant pa adventsfirandet. Den som vill

koka sin egen glogg kan exempelvis krydda med hela nejlikor, kanelstang,
torkad ingefara, stjarnanis, apelsinskal, vaniljstanger, kardemummakarnor
och muscovadosocker. FOTO: JUREK HOLZER/SVD/TT

ser att spritsmaken tar 6ver for
mycket. P& sjunde och nist sis-
ta plats hamnar Vinfabrikens
Appelglogg.

- Kénns som en klassisk vit
glogg, lite fadd smak av vanilj.
Inget som sticker ut, menar Anna.

Trots Systembolagets breda
sortiment rekommenderar hon
att man provar pa att tillverka
sin egen glogg.

- Man kan gora den helt fran
grunden, vilja en alkoholfri,
eller en med inte for stark smak,
och exempelvis tillfora lite bub-
bel. Da blir den ett virdigt alter-
nativ pa gloggfesten.

Birgitta Stolt/TT

Sa har gjorde vi

B Vihar testat och smakbeddmt
atta sorters glogg, varav tva alko-
holfria, med hjalp av en expert.
Sommeliern Anna Henningsson
har bedémt gléggen genom ett
blindtest och rangordnat dem
fran 1till 8, dar1ar bastoch 8
samst. Samtliga sorter ar inképta
pa Systembolaget.

Servera med russin och skallade
mandlar. FOTO: CLAUDIO BRESCIANI / TT

Leverantorer

B www.blossal7.com

B www.dufvenkrooks.se

B www.grythyttanvin.se

B www.interbrandsnordic.com
B www.saturnus.se

B www.infabriken.se

Gor din egen glogg

Du behover:

2 bitar hel kanel

12 hela kryddnejlikor

2 bitar hel, torkad ingefira
1 tsk hela kardemumma-
kidrnor

3 pomeransskal

2 dl russin

2-3 dl okryddat brinnvin
2 flaskor enkelt rott vin
2-3 dl muscovadosocker

GOr sa hir:
Lagg kanel, nejlika, inge-
fara, kardemummakéirnor,
pomeransskal och rus-
sinien glasburk. Hall pa
brannvin tills kryddorna
ar helt tackta. Forslut med
tattslutande lock. Lat det-
ta sta och dra i fyra dagar.
Skaka burken dé och da.
Sila av vitskan i en kast-
rull. Tillsitt de tva flaskor-
narott vin samt 2 dl av
sockret. Varm forsiktigt
pa svag viarme tills sock-
ret [6st sig. Smaka avom
du vill ha mer socker. Hill
upp pa flaska och foérvara
svalt. Gloggen haller minst
tre manader.
Kdlla: Koket.se




