WHISKY | MATLAGNING

KONJAK HAR LANGE VARIT EN POPU-
LAR INGREDIENS| MATLAGNING, BADE
| HUVUDRATTER OCH EFTERRATTER.
ATT ANVANDA WHISKY | MATEN AR
INTE ALLS LIKA VANLIGT. MEN NU AR
DET DAGS FOR WHISKYNS INTAG |
KOKET.

Whisky har varit, och &r, framst en
dryck man tar fore eller efter midda-
gen. Men visst kan man anvénda
whisky i matlagning! En smulafanta-
S och kreativitet & det som krévs.
Nedan f&r ni ett recept pa whisky-
cheesecake. Kakan & perfekt som
avslutning pa en lyckad middag.
Kakan kommer dessutom garanterat
att uppskattas av dem som i vanliga
fal inte gillar eler dricker whisky.
Lyckatill!

JENNIES WHISKYCHEESECAKE

En cheesecake med kraftig smak av
choklad, kaffe och whisky. Kakan blir
bé&st om man goér den dagen innan ser-
veringen.

8-10 bitar

Botten:

200 g digestive-
kex

1 msk strosocker
50 g valndtter
100 g smalt smor

Fyllning:

200 g mork choklad

1 dI whisky

1 msk frystorkat kaffe
450 g philadel phiaost

1 %dI l&tt creme fraiche
1 % dl strésocker

4299

1 tsk vaniljsocker

1. S&t ugnen pa 175 grader. Mixa
kex, socker och valnétter till smulor.
Hall i det smaltasmdret och kor till en
smulig massa.

2. Tryck ut smulornai en form (ca 24
cm i diameter med hog lostagbar
kant). Stéll formen kallt.

3. Dela
chokladen
i mindre
bitar. Légg
dem i en
kastrull.
Hal pa whisky och kaffepulver.
Smalt chokladen pa svag varme. Ror
forsiktigt till en jdmn smet.

4. Blanda philadel phiaost, creme frai-
che och socker, gérna i matberedare,
tillsétt ett av &ggen i taget.

5. Blanda hélften av ostmassan med
den smélta chokladen och hall bland-
ningen Over kexbottnen.

6. Blanda resten av ostmassan med
vaniljsockret och hall den mycket for-
siktigt dver chokladsmeten, det ska
bildas tva lager, ett ljust och ett
morkt. Stall formen i ugnen och
gradda ca 45 min. L& den kallna,
garnatill néstadag, infor serveringen.




Vatten &r den viktigaste forutsattningen vid whisky-
tillverkning. Egentligen den enda. Korn kan bytas ut
mot rag, eller vete, eller majs. Och har man inte till-
gang till bryggarjast ordnar naturen det genom de
mikroorganismer som finns i luften. Men vatten
behover man alltid. Vilket vatten ar da bast och hur
paverkar dess egenskaper whiskyns karaktar?

Forutom att vatten utgor 60 % av slutprodukten sa anvands
det genom hela processen: vid maltningen, mdskningen,
destilleringen och tappningen. Just darfér &r det kanske
ingen slump att de stora whiskylanderna som Irland,
Skottland och Kanada alla har ett bl6tt och regnigt klimat,
precis som Sverige.

Vissa av de krav som stélls pa vattnet som ska anvandas &r
sjalvklara, som att det ska vara rent och befriat fran forore-
ningar. Men &ven vattnets smak &r viktigt. Traditionellt
anses att vatten som rinner pa en berggrund av granit och

filtreras  genom
lager med torv ar
allra bést.

Graniten dr dock
=] inte 16slig s& dess
| betydelse ar
| knappast paverk-
| bar.

M Bland  skotska
| destillerier ar
88 regeln att anvinda
| mjukt vatten som
8 ar relativt fritt fran
; mineraler, jarnhal-
B tigt  vatten till
exempel inte 6nsk-

vart. Mjukt vatten l6ser ut smakrika dmnen ur méasken bétt-
tre &n hart vatten, som i huvudsak endast l6ser ut malt-
sockret. Bland skotska destillerier finns det dock viktiga
undantag, t ex Glenmorangie och Highland Park anvander
bada hart vatten till sin whisky.

Den gemensamma namna- &
ren for de dldsta whiskyde- |8
stillerierna i varlden ar att de
alla hade tillgang till rent
vatten i tillrackliga méngder.
Vattnets karaktar ar ocksa en
avgorande faktor for var nya
destillerier byggs. | Japan
letade Suntory efter ratt plats
i tvd ar innan man bestamde
sig for platsen. Innan det
nybyggda destilleriet
Lochranza i Skottland bygg-
des provades nio olika plat-
ser for dess vattenkvalitet innan den slutliga platsen
bestdmdes.

Men mycket kan hidnda med vattnet under ett destilleris
livstid. Fororeningar eller en sinande vattenkélla kan leda
till att man far skifta till andra kéllor. En del destillerier
anvander, och har alltid anvant, kommunalt vatten. Teorin
ar att maskningsprocessen och de hdga temperaturerna vid
destilleringen, tillsammans med lagringen, déljer eventuell
skillnad i vattenkvaliteten. Whiskyn de producerar kan
vara alldeles utmarkt och det ar uppenbart att kvalitén inte
har paverkats.

Sammanfattningsvis kan man sla fast att vattnet ar en av de
manga pusselbitar som bygger upp whiskyn. Vissa grund-
krav finns pa vattnet, och ar de uppfyllda och resten av pro-
cessen likasa ar oddsen goda att man far en bra whisky.



TILLVERKNINGEN - MASKNING

| férranumret av whiskyskolan beskrevs tillverkningens for sta steg, maltningen, och hur kornet
bl6tlaggs, gror och torkastill malt. Darefter foljer maskningen, det andra steget av fem pa vag
mot fardig maltwhisky. Syftet med maskningen ar laka ur s mycket socker som mgjligt ur mal-
ten infor jasningen. Under processen tillsitts den andra ravaran, vattnet.

Efter att malten torkats i kélnan (se forra numret) rensas
det pa rottrédar och eventuella oonskade bestandsdelar.
Malten fors over till en kvarn som krossar det till en
mjolliknande konsistens, grope. | och med det kommer sa
mycket som mgjligt av malten att exponeras fOr vattnet
och man &r nu redo for méskningen.

Sjalva maskningsprocessen kan jamforas med att brygga
te, man tillsitter hett vatten och drar pa sa sitt ut de
onskade amnena medan de fasta bestandsdelarna filtreras
bort. Det sker dock i betydligt storre kvantiteter, méask-
T karen  som
kan rymma
a4 upp  till 35
000 liter och
méta 6 meter i
diameter.
Karen & dut-
na karl i tra
eller rostfritt
A stdl. P4 en

iplatta i karet
ligger gropen

Malt pa vag att bli grope

medan vattnet passerar igenom.

Sdva méaskningen gar till sa att hett vatten tillstts i
omgangar och blandas med grépen. Vanligtvis tillsétts
vatten tre ganger till samma omgang grope. Detta for att

Méskkar pa Aberlour Distillery

kunna utvinna sa mycket socker som méjligt, vilket i for-
langningen resulterar i mer whisky. Méngden vatten och
temperaturen pa vattnet per omgang kontrolleras nog-
grant. Ar vattnet for varmt skadas de enzym som
omvandlar stirkelsen till socker. A andra sidan minskar
mangden socker man kan utvinna for varje omgang, vil-
ket kréver hogre vattentemperatur.

MASH TUN N° 2

Processparametrarna antecknas pa traditionel It sétt

Vid en typisk méaskning tillstts i forsta omgangen 65-
gradigt vatten och i andra omgangen négot varmare men
mindre. Dessa tvd omgangar fors over till jaskaret och
utgor grunden for jasningen. Det sker dock aven ett tredje
och ibland fjarde bad, men detta vatten fors inte direkt till
jasningen utan dteranvands for nasta omgangs forsta bad.
Forutom socker bidrar malten ocksa med aminosyror och
andra néringsdmnen som & nodvandiga for jasten.

De fasta bestdndsdelar som finns kvar i
maskkaren kallas drav och anvands som

djurfoder. Drav anvénds som foder till
F| framfor allt notkreatur och & proteinrikt
| men innehdller mer mindre energi an korn.

Maskningen & nu klar och resultatet & en
sotaktig vétska som kallas vort. Vorten
| smakar som honungsvatten, alltsd med en
kraftig sotma. Vorten kyls ned till cirka 20
| grader for att sedan ga vidare till jésningen.
Ibland filtreras vorten till en klar vétska
innan jasningen men manga destillerier vill
behdlla s& mycket som mgjligt av vortens
smakamnen. Det & onskvért att kylningen
sker snabbt efter maskningen och hela pro-
cessen tar inte mer @n en dag.



