NAR SMAKAR WHISKYN BAST?

Precis som med andra kvalitets-
drycker som cognac eller battre
vin finns det en mangd uppfatt-
ningar om hur, nar och pavilket
satt whisky ska drickas. Det
finns dock en avgorande skill-
nad: Whiskyvérlden ar betyd-
ligt mer avslappnad nér det gal-
ler formella regler, huvudtesen
ar att var och en gor som man
galv vill.

Allasom besokt Skottland, varit paen
whiskyprovning eller pratat med
nadgon i branschen slas av den
avkopplade, dppna och opretentitsa
atmosfar som omger whisky och
whiskydrickande. Det finns helt
enkelt inget réatt eller fel, bara olika
sétt att dricka whisky.

Det hindrar dock inte att det finns ett
par knep som kan forhéja smakupple-
velsen av en enskild whiskysort, pa
samma sétt som att vissa sorter kan
passa béttre vid vissatillfalen.
Typiskt brukar man tala om tre olika
parametrar, férutom géava whiskyn
givetvis: glasformen, temperaturen
och eventuell nérvaro av vatten eller
is.

Av tradition finns det tva klassiska
glassorter: tumbler och tulpanformat.
Det & odiskutabelt sa att tulpangla-
sets  storre
kropp  och
avsmal nande
Oppning hjal-
per till att
| koncentrera
doften, pa
samma  satt
" som Cog-
nacskupor.
Prova garna
med samma

el “'.J-.!'!.H-.‘-.-_-.:-_-i";' kT ]
whisky i bada glasen s& kommer du
att marka en markant skillnad.
Tumblerglaset & andra sidan &r
robustare och rymligare, och l[ampar
sig bra i mer avdapplade samman-
hang eller om man dricker med is och
eller ndgon tillsats. Alltsa, det &r situ-
ationen som avgor.
Sedan den vanliga frdgan om vattnets
vara eller inte nar man dricker
whisky, och i sa fall hur mycket.
Svaret & vadigt enkelt: Anvand pre-
cis sa mycket vatten (om nagot) som
du behover for att whiskyn ska smaka
bast. Nar man doftar pa whiskyn out-
spadd kan det vara svart att urskilja
alanyanser pa grund av alkoholang-
orna. En tredjedel vatten hjdper till
att framhéava sjdva aromen. For sma-
kens skull anser dock manga att de
60% vatten som redan finns racker
val.
Whisky dricks vanligtvis rumstempe-
rerad, och det brukar vattnet ocksa
vara om man tillsdtter det. Men
“whisky on the rocks’ & mycket van-
ligti helavérlden, dock ska man vara
medveten om att isens kylande effekt
tar bort stor del av smaken. Darfor
lampar det sig kanske béttre for nagot
enklare sorter.

“Never steal another man’s wife, and

never water another man’s whiskey.”
Irlandsk ordspréak|




ETT KORN AV LYCKA...

TROTS DET LILLA ANTALET RAVAROR SOM FAR ANVANDAS VID TILLVERKNING AV MALTWHISKY FINNS DET
HUNDRATALS SORTER SOM SKILJER SIG | SMAK, DOFT OCH KARAKTAR. FOR TILLVERKARNA AR DET OCKSA
VIKTIGT ATT WHISKYN SMAKAR LIKADANT FRAN AR TILL AR, OAVSETT VARIATIONER | KLIMAT ELLER ANDRA
FAKTORER. DET AR DARFOR VIKTIGT ATT HA FULL FORSTAELSE FOR RAVARORNAS INVERKAN PA SLUTPRO-
DUKTEN. VI BORIAR | DETTA NUMMER OCH TITTAR NARMARE PA KORNET.

Korn, [Hordeum], slékte gras som hér hemma i den norra
tempererade zonen och som omfattar cirka 20 arter ett-, tva-
eller flerériga strévéxter, vars sméax sitter i ett toppstallt ax.

KORNETS ANVANDNING | WHISKY

Vid maltwhiskyframstallning far endast korn anvandas,
till skillnad fran andra whiskytyper déar dven rag, majs
m.m. anvands. Korn har en speciell inverkan pa smaken,
vilket ger maltwhisky en sarstallning i whiskyvarlden.
Korn ar dock inte den billigaste ravaran vid framstall-
ning av alkohol, vilket delvis forklarar prisskillnaden mot
enklare spritsorter som vodka eller gin.

Kornets historia &r lika gammal som ménniskans, och
har historiskt spelat en viktig roll. Egyptierna anvande
korn for att brygga 6l och dess vikt understryks bland
annat av att man funnit korn avbildat pa mynt fran den
tiden.

For whiskytill-
verkning anvén-

traditionellt i
lokalt  odlat Ry k4
korn, och daj
framst  fran [
trakten  kring [
Elgin, dar kor- | \
net ansags vara |}
extra bra. Med :',
tiden sd har FAl
dock  denna [iB}
uppfattning 8
andrats, och
korn anvands bade fran andra delar av Storbritannien
liksom importeras fran andra lander (daribland Sverige).

KORNVARIANTER

Korn finns odlat som tva- eller sexradigt och man skiljer
pa maltkorn eller foderkorn. Det finns dven fyrradigt
korn, men det véaxer framst vilt och &r inte lika bra for

maltning (se nasta sida). Tvaradigt korn anvands for
framstallning av skotsk och irlandsk whisk(e)y, medan
sexradigt anvands vid framstélining av bourbon och rye.
Det ar ocksa vart att notera att vid tillverkning av malt-
whisky finns det ingen begransning i var ravarorna
kommer ifran, till skillnad fran till exempel cognac eller
champagne.

Tvaradigt varkorn ar vanligtvis det som anvands som
maltkorn. Det finns en uppsjo av olika sorters maltkorn,
framtagna for att passa olika onskemal. Exempel pa
sadana ar Golden Promise, Chariot och Camargue. Som
vid all annan produktion maste aven ekonomisk hansyn
tas vid valet av ravara. Maltkorn bor ha hog starkelse- och
lag proteinhalt. Framst tvd parametrar ar av betydelse
och de uttrycks som utbyte. Dels handlar det om utbytet
matt i antal ton maltkorn per hektar, vilket &r intressant
for odlaren och anger hur effektiv odlingen &r. Vidare &r
det ocksa viktigt vilket utbyte som tillverkaren far, matt i
mangd producerad whisky per ton korn.

ANVANDNING AV SVENSKT KORN

| Sverige har tvaradigt varkorn odlats sedan 1600-talet, sa
det finns en mycket langvarig tradition i landet. Sedan
1990 har kornet blivit Sveriges ledande spannmal, och
cirka 10% av skorden &r just maltkorn. Delar av skdrden
exporteras till Skottland for anvandning vid whiskyfram-
stallning.




TILLVERKNINGEN - MALTNING

Forsta steget pa vag mot en fardig maltwhisky utgar fran kornet, som maste bearbetas sa att det
senare kan reagera med jast och bilda alkohol. Detta steg kallas maltning och ar nédvandigt
eftersom korn innehdller starkelse som forst maste omvandlastill jasbart socker.

Framstéllning av maltwhisky baseras, liksom annan alkoholtill-
verkning, pa det faktum att socker ska j&sas till akohol.
Dérefter destilleras brygden for att n& den dnskade styrkan.
Vid tillverkning av maltwhisky &r det uteslutande korn som
utgor den fasta révaran. Speciellt for korn och andra sidesslag
& at de inte innehdller socker utan starkelse. Det & denna
omvandling frén starkel setill socker som méltningen syftar till.
Dessutom sétts redan i detta forsta steg en del av maltwhiskyns
dutliga karaktar, genom rokningen i kélnan.

Maéltningen borjar med att kornet stops, d.v.s blétldggs i stora
kar (pa storre malterier flera ton & géngen). Anledning till att
kornet stops & att man vill fa kornet att gro, vilket inleder den
kemiska process som fér starkelsen att omvandlas till socker.
Kornet far liggai stopka-
ret i 2-3 dagar och under
tiden Okar kornet cirka
50% i vikt. Luft cirkule- | i
rar genom stopkaret for
att réra om och syresétta

vattnet. '

Dérefter 1&ggs kornet ut |
pa ett métningsgolv, dar
kornet nu borjar gro.
Under processen bildas |
enzymet diastas, som
gor att starkelsen blir
l6slig sd att den omvand-
las till socker.
Under processen utveck-
las varme samtidigt som
kornet gror. Med regel-
bundaintervall vands kornet for att kyla av kornet och undvika
att groddarna viaxer ihop till en gigantisk matta. Tiden pa malt-
ningen & cirka 7 dagar och kornet vands tva ganger dagligen.
Groningen avbryts
sedan och det &
viktigt att groning-
en inte far paga for
lange. Annars
véxer  grodden [
upp och &er upp
allt socker i kor-
net.

Stopkar p& Balvenie

For i tiden mal-
tades kornet lokalt
p& destillerierna
men nufortiden far
ekonomisk hansyn
styra, och nastan
alt korn méltas pa
maélterier och leve-

Dubbla pagoder pa destilleriet Strathisla

reras sedan till degtillerierna. P& bland annat Balvenie finns
dock métningen kvar i mindre skala och Springbank &r det
enda destilleriet som méltar alt sitt korn géva.

Groning avbryts genom att kornet breds ut pa ett perforerat
golv i en kélna. Kolnan & latt igenkand utifrdn med dess
karakteristiska pagodformade tak. Genom golvet strémmar
varmluft, som varmts upp med lamplig varmekalla. For malt-
whisky & det vanligt att man eldar med kol med en tillsats av
torv, vilket utvecklar en kraftig rék som ger smak till kornet.
Tiden i kdlnan ligger kring 48 timmar.

Smakar man pa méaltat korn och jamfér med ett oméltat kan
man tydligt kénna de processer som beskrivits ovan. Det & en
méarkbar sétma vilket beror p& omvandlingen fran stérkelse till
socker. Dessutom kan man kénna rokigheten, som beror pa
mangden torv man anvant. Whisky frén én Islay p& den skotska
vastkusten &r kéand for att ha en mycket kraftig rokighet, men
aven i annan maltwhisky kan man kénna varierande grader av
rokighet.

Efter rokningen & kornet nu redo for ndsta steg i processen,
maskningen.

Pa Mackmyra ska maltningen ske lokalt



