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Igen i arer der mange efterlysninger af

den gamie opskrift

Den hybenvin -~ den ma
vaere noget helt specielt!

~ Det var .helt
1961, at vi bragze den forste
gang. | 1984 kom der si
mange 'crt:rlyshiﬁger_. fra

. laeserne, at vi métte gentage

opskriften. Og sé sker det i
igen “her i eftersommeren
1986, en strom af breve:

»Den var sa god, den
hybenvin | bragte engang.
-Desvaerre har vi forlagt op-
skriften. Vil 1 ikke godt
hjzlpe os ved at bringe-den
endnu engang!

Det gor vi gerne. Lidt sent -
- hvorefter vinen ﬁltreres og

pad s=zsomen mdske, men

_mange: opbevarcr deres -hy- -
ben i fryseren, og det gor -

ikke barrene’ mlndreegnede
it vinfremstilling. .
‘Den opskrift, der felger
nedenfor stammer -fra"An-
ne Blumenberg, Broballe
ved Als. Der findes sikkert
mange mader at lave vin pa,
men Anne Blumenberg for-
talte os i sin tid, da vi bragte
opskriften forsie gang, - at
hendes vin er blever vellyk-
ket hver encsic gang, si vi
brmger trygt recepten igen.
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Der anvendes kun de sma
vilde hyben. 3 liter hyben
befries for stilk og blomst,

‘knuses eller skaeres over og

fyldes i en 10 liter kurveflas-
ke. 3 kg krystalsukkct og 6
liter _vand bringes 1 kog og

“afkeles, hvorefter det hxl-

des ' over. barrene. Kurve-
fasken stilles pa et lunt sted
og rystes hver dag i ca. ire
uger.

Man regner med, at vinen
har afgzeret pa detic tids-
punki, og ferst da ma flas-
ken tilbindes. Den henstilles
pé et keligt sted til nzeste ar,

t‘yldes pa ﬂasket

Vinen " méd  gemmes i
mindst 10 4r for at blive rig-
Tig fyldlg og fin i smagen og
for at fa den smukke merke-
rode farve. Den er endnu
bedre. efter fem ars forleb,
men ti-tyve ar skal den ikke
have lov at vente.

-S4 mange var ordene.
God fornojelse - bade med
brygningen og med gkeder-

ne, der folger cfier.
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