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MEDARBETARE INNEHALL

Tallvleywsdellen
L Venanin

Konrad Johansson

Yrke: Sommelier

Dromresmal: Champange i Frankrike
Aktuell med: Arbetar pa en bok om viner fran
nya virlden

[ ] Al 2
Maja Carlstein
Yrke: Fotograf
Dromresmil: Simma med valhajar i Syd afrika
Aktuell med: Har utstillning pa Fotografiska
fram till Januari, det far ni inte missa!

Samuel Richardsson

Yrke: Skribent

Dromresmél: Havanna pa Kuba

Aktuell med: Har precis fatt jobb hos oss pa
KRUBB och vi ser verkligen fram emot en
gott sammarbete pa redaktionen!
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Jag kom ihdg nir vi 80-tallister gick pa hog-
stadiet. Samtidigt som alla hormoner spelade
véra kroppar ett spratt skulle man hanga med i
samhdllets regler och masten.

Den digitala vérlden hade inte riktigt tagit fart
trots att Lunastorm var ett hett samtalsamne i
korridorerna och Nokians 3310 var det coolaste
man kunde dga

Informationen fran bocker och tidningar var
den verklighet som man tog till sig. Namnde
man att man funderade pa att bli vegetarian
eller vegan hojdes roster som forklarade klart
och tydligt for en att vegetarianer dr undernirda
manniskor som alltid &r sjuka, eftersom de inte
far tillrackligt med protein och vitaminer dé de
utesluter kott.

Pa hemkunskapen fick man léra sig att en
riktig maltid bestad av tallriksmodellen och
inget annat. Man brydde sig inte vart kottet
kom ifran, ju billigare desto béttre.

Tack och lov har vi lart oss ndgot pa de har
aren. Jag tycker det dr sd fascinerande hur ett
samhélle kan fordndras pa sa kort tid och jag
dr glad att vi har vaknat upp och insett hur en
fungerande och hélsosam kost kan hjélpa till att

rddda var planet. Sjélvklart behover vi inte ga
hela vigen att utesluta kott men med rétt val
av livsmedel kan vi komma langt. Vi har blivit
mer medvetna om hur viktigt det &r att kopa
nérproducerat. Likasa att ett vardigt liv for dju-
ren skapar bittre kvalité i sin helhet. Det tycker
jag vi ska bdra med oss nér vi star dér i livs-
medelsbutiken och funderar pa vad kvillens
middag ska innehélla.

Som ni alla vet vid detta laget dr kvalité ett
av KRUBBs signum och i detta nummer beso-
ker vi Mackmyra Whiskyby, ett av vérldens
mest klimatsmarta whiskydestillerier.

Vi méter ocksa kokschefen Joakim Birgers-
son pa Lofoten Fiskerestaurant i Oslo, dar han
forklarar vikten av god kvalité i sitt skapande
av nya ratter.

Jag onskar er en trevlig och inspirerande lés-
stund.
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KRUBB-mat & dryck ir
ett magasin med genren mat
och dryck Det kulinariska
koket bjuder bide pa tradi-
tion och nytéinkande. KRUBB
far den  matintressedare
livsnjutanren att viga testa
nya och vilgjorda recept.
Inspirera den professionella
kocken nir en ny meny ska
utformas. Sméd knep som
gor matlagningen roligare

samt fordjupning inom olika
réavaror. Men framfor allt
fa ldsaren att vilja uppleva
underbara smaker mellan
mat och dryck, bade i hem-
met och pa nya destinatio-
ner. Typografin i magasinet
varierar mellan fem olika
typsnitt beroende pa vilken
kinsla som ska formedlas.
Typsnittet pa brodtexten ar
Times New Roman 8 pkt

med radavstiand pa 10 pkt.
Till reportagesidor har det
tillimpats tvd smala och en
bred spalt och radlangden
har ej overstigit 60 tecken.
Likasa  Gridden varierar
beroende pa vilken kinsla
som ska formedlas men
Overlag har 14 kolumner
utnyttjats.

Formgivare for magasinet:
Sanna Andersson
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FISKERESTAURAN

!
ac/vmmu.
Lofoten fiskerestaurant

Folj med till en av Oslos populéraste restauranger, dér serveras
enbart ravaror av hogsta kvalité.

Tomat & basilika

Anvind sdsongens fina skord och laga en mustig soppa. Passar
perfekt till kyliga sensommarkvéllar.

o
Mackmyra whiskyby
I detta nummer besoker vi det klimatsmarta whiskydestilleriet
utanfor Gavle.

Salmalax
Laga Joakim Birgerssons recept pa halstrad salmalax med
mustig drtpuré och rodbetschips.

Olsmakni

smakning

Var somilier Konrad fortsitter sin 6lresa och i detta nummer
har han kommit til American pale ale.

3

DESSUTOM

7. Redaktionen tipsar
I detta nummer av KRUBB tar
vi bland annat upp matoljans nya
Rolles-Royse som alla snackar om
nu. Olivoljan har fatt konkurrens
av avocadooljan! Vi tar dven upp
hemligheter som vi inte visste om
Ostron och deras viktiga renings-
system. Glom inte att testa vart nya
recept pa glutenfritt knéckebrod.

14. Snabbreceptet

Raggmunk med Kalixlojrom! Hog-
sta kvalité fran broderna Persson.




et dr torsdag morgon och jag och
min fotograf Maja har precis &tit
en typisk norsk frukost, grov macka
med brunost och en svart kaffe, pa
ett café i centrala Oslo. Solen bérjar
titta fram bakom de tunga molnen
och héstbrisen biter tag lite extra nér
vi sakta promenerar mot "Bryggan”
som den i folkmun kallas.

Vi vet att vi borjar ndrma oss vart mal
nir vi hor fiskmasarna skrika. Nar vi
passerat stadshuset méts vi av en under-
bar vy med Akershus fastning till vénster
och Nobels fredshus till hoger. Nu ar vi
pa ett av Oslos mest populédra turistmal,
Aker Brygge. Vi dr pa vig till den sista
restaurangen pa bryggan och den lig-
ger strax innan bron till det nybyggda
omradet “Tjuvholmen”. Restaurangen
ar rekommenderad i Michelinguiden,
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Jag vill att servitorerna
ska vara stolta 6ver vad de
serverar till gdsten for det

dr ju trots allt servitoren

som moter gastens
uttryck under maltiden

far alltid hoga podng av recensenter och dr framforallt gédsternas
favorit ndr det kommer till fisk och skaldjur. Vi dar framme vid
Lofotens Fiskerestaurant. Nar vi stiger in i entrén ser vi den stora
tanken som ér fylld med levande humrar och som &r en populér rétt
pa menyn. Vi mots av servitorerna Ingrid och Moa med ett glatt
vilkomnande. De dr i full gang med att 6ppna upp restaurangen for
lunchgésterna som kommer om en timme. Till hoger om entrén ser
vi ett Oppet kok dér kockar forbereder for den kommande servicen.
Stdmningen dr god och koncentrationen hog. Kokschefen

Joakim Birgersson star och samtalar med kockarna i varmkoket
kringdagens uppldgg och meny

Manga ar i branschen

Joakim har jobbat manga ar i branschen och har god kunskap om
mat men har ocksa kompetens inom ledarskap. ”Att kunna inspi-
rera mitt team och fa mina kockar att utvecklas mérks pa kvalitén
i maten som koket levererar” forklarar han. Joakim har arbetat pa
Lofoten i fem ar och borjade da som pastrykock. Inte langt efter
han bérjat jobba fick han erbjudandet om att ta ansvar 6ver hela
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kokteamet. ”Nér man far en forfragan om
att skapa och utveckla sina egna recept
och samtidigt gora det med ett fantastiskt
team tackar man inte nej” sdger han med
ett leende pa lapparna. Nér lunchen dppnar
ar det full koncentration och tempot dkar
bade bland kockar och servitérer.

Ravaror av hogsta kvalité
Det ar vildigt viktigt for Joakim att restau-
rangen enbart serverar ravaror av hogsta
kvalitét. Han menar att utan god kvalité
pd maten Odeldgger man hela konceptet.
Kvalitén pa maten sétter ribban for reste-
rande pusselbitar. Likasd ska variationen
pé olika fiskarter fa gésten att inspireras att
testa nya spidnnande kombinationer. “Jag
vill att servitorerna ska vara stolta Gver
vad de serverar till gisten for det ér ju trots
allt servitdren som moter gistens uttryck
under maltiden” fortsétter Joakim. “Det
syns verkligen nér jag tittar mig runt och
ser servitorens leenden nér de stéller ner
tallriken framfor gisten och stolt forklarar
ritten”. »
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Utanfér Lofotens Vinge av rocka
entré star Joakim med bourre
Birgersson t.h. noisette, puré
med sina assiste- av jordértskocka
rande kékschefer och kapris &r
Patryk Mazur i.m. gésternas favorit i
och Salvatore den nya menyn.
Caggia t.v.

Fursetgruppen

Det hela startade 1996 da den unge
Bjorn Tore Furset var kokschef pa Lofoten
Fiskrestaurant. Efter mycket slit och spa-
rande kopte han aret dédrpa restaurangen
med sin far. Hans barndomsdrom gick i
uppfyllelse.

Fler restauranger 6ppnades och i mars
2008 skapades Fursetgruppen som fung-
erar som en administrativ enhet och
stod for restaurangerna som idag &r 22
stycken. En av restaurangerna édr bland
annat den tre-stjdrniga Maemo som finns
i centrala Oslo. Fursetgruppen ér idag en
framgéngsrik och vil etablerad restaurang-
grupp under stindig utveckling. Den é&r
sammansatt av individuella restaurangkon-
cept med hog kvalité och kompetensniva.

Lofoten ér ett kdnt namn i restaurang-
kretsar och har varit det sedan dppningen
da bryggan bara bestod av en handfull res-
tauranger. Det var ocksa pa den tiden som
restaurangbranschen borjade ta fart pa all-
var i Norge eftersom norrménnen borjade
intressera sig mer och mer for mat och vin.
Bjoern Tore har fullt upp med att se till sa
att alla restaurangerna bibehaller kvalité
och kompetensniva. ”Men det dr inte utan
att man kénner att Lofoten fortfarande star
han varmt om hjartat. Han kommer ofta
inom och ser till sa att vi och restaurangen
har det bra” sédger Moa nér hon letar upp
vinet som gésterna pa bord 120 bestallt.
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Att kunna inspirera mitt
team och fa mina kockar
att utvecklas mdrks
pda kvaliten i maten
som koket levererar

Omtalad vinmeny

Det ér inte bara den omtalade maten gésterna kommer for att njuta
av. Lofoten &r allmént kéint for att ha en stor och omtalad vinmeny.
Vinmenyn dr vl genomténkt av restaurangchefen Marius Helgesen
som &r utbildad sommelier och har ett stort intresse for vin.

Nar vi senare gar igenom vinmenyn marks det tydligt att Marius
har ett ”gott 6ga” for vad gésten 6nskar. Har finns ett urval frén bade
nya och gamla vérlden samt ett stort utbud av viner pa glas for den
som vill testa pa ndgot nytt men inte vill dricka en hel flaska. Alla
servitorer pa Lofoten har god kunskap inom vin och manga av dem
har sommelierutbildning.

Intresset och kunskapen uppskattas enormt av gésterna och
man hor ménga diskussioner och samtal i lokalen mellan gést och
servitor da valet av vin ska viljas till méltiden. Det d&r manga géster
som besokt restaurangen tidigare och som har med sig anteckningar
om det vin de drack forra gdngen for att vara siaker pé att samma vin
serveras dven denna géng. P

5

KONTAKTA
M/bwp
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+4722 83 08 08

@

lofoten@fiskerestaurant.no

Stranden 75, Aker Brygge
www.lofoten-fiskerestaurant.no




LOFOTEN

o T

arius Helgesen menar det ér viktigt att
underhalla sina vinkunskaper, sa dérfor ser
han till att servitorerna héller sig uppdaterade
Likasa halls det minst en vinsmakning i
veckan dé servitorerna far provsmaka en
till tre viner, gdrna kombinerat med mat.
Nagra ganger per ar erbjuder vinleveran-
torerna resor till olika distrikt i Europa,
da ar Marius snabb att boka néagra platser
till sina servitorer, ”Vinresorna uppskattas
verkligen av servitorerna och skapar god
sammanhallning i teamet” beréttar Ingrid.

Servitorerna stannar

I dagens restaurangbransch &r det stor
ruljangs pa servitorer och kockar. Det ér inte
ofta en servitor stannar ldngre &n ett ar pa
en restaurang. Pa Lofoten Fiskerestaurant
ar det tvart om. Den senaste servitéren som
anstélldes hér har varit hér i 6ver fyra ar.
Rekordet ar 20 ar, och da slutade servito-
ren pa grund av pension. Detta tycker jag
dr ett bevis pa att servitorerna trivs pa sin
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Vinresorna
uppskattas verkligen av
servitorerna och skapar

god sammanhdllning
I teamet

arbetsplats. En stor anledning till att servitdrerna blir kvar sa lange
pa Lofoten &r all extra uppskattning som visas. All kraft som ldggs
ner pa vin och 6l smakningar for att servitérerna ska ha den bésta
mojliga kunskap gor att det skapas ett eget intresse och viljan att
leverera pa bésta sitt.

Servitorernas kunskap uppskattas

Enligt Lofotens servitorer blir de vil omhédndertagna av bade chefer
kollegor men ocksé av gister. Gisterna ser upp till deras kunskap
om mat och vin och lyssnar verkligen pa deras rekommendationer
eftersom de litar pa servitorernas erfarenhet.

Det dr manga géster som besoker Lofoten just pa grund av servi-
torerna och deras professionella och familjéra sitt att arbeta. Det ar
ofta som géster bestiller bord och samtidigt 6nskar vilken servitor
som ska ta ansvar for bordet. Sjalvklart uppskattas detta av servito-
rerna da de kénner sig lite extra speciella da nagon gést har dnskat
dem som specifik servitor for deras bord.

God stamning

Ju mer jag ldser av stdémningen mellan
bade servitorer, kockar och gister pa
Lofotens Fiskerestaurant desto mer inser
jag att man inte behover vara stamgést for
att kdnna av den familjara stimning som
rader i lokalen. Alla ar vdlkomna och ser-
vitdr och kockar far gésten att verkligen
kénna sig speciell. Det dr inte konstigt att
man atervander till denna restaurang for
att uppleva god service, bra mat av hogsta
kvalité och en underbar utsikt pa bryggan.

Nu har det blivit dags fér mig och Maja
att ta oss en lunch. Idag lyxar vi till det
med Jockes nya recept pa halstrad vinge
fran rocka, pommes anna, puré av jordart-
skocka och en underbar beurre noisette.
Till det har Moa valt ut en smorig
Chardonnay. @

Text: Sanna Andersson
Foto: Maja Carlstein

2 dl majsmjol
3 dpplen

1 dl pumpafrén
2 dl solrosfron

4 msk chiafron

1/5 dl avokadoolja

2 dl vatten

Flingsalt och linfron som
stros Over efter eget onskemal

Avokadooljan
Avokadooljan bli alltmer popu-
lar. Den innehéllen en hog halt
av E-vitamin som haller hjértat
starkt och ger friska blodkérl.
Den tal en upphettning pa
225 grader vilket gor den till ett
bra alternativ till olivoljan da
den tél hogre virme. Pa grund av
avokadooljans hoga stekpunkt
passar den perfekt till wookade
gronsaker eller stekt kott.
Olivado Avokadoolja har en
mjuk smak av avokado och
framhédver ravarans naturliga
smaker. Ett tips &r att testa den i
smoothien for att fa en fylligare
smak.

OLIVADO
@ZEWgooo(nw

&Z?a Vifg‘u
AVOC_ADO 9

nen kylmépuristeftu 6
pdivittdiseen ruoanlaittoon
Méngsidig, kallpressad
olja fill dagligt bruk

Soveltuu paistamiseen korkei
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Det dr méanga
géster som tar sig
en drink fére mid-
dagen. Lofotens
bar som i folkmun
kallas "Hamsun
bar” &r ett populért
stalle pa bryggan.

*

Vinmenyn é&r ett
omtalat sam-
talsémne bland
Lofotens bedkare.
I vinmenyn finns
det ett brett utbud
fran bade nya och
gamla vérlden.

impéloissa seké salaatteihin ja k
Perfekt i hoga kokningstemperatu
i sallader och dressingar

250mle  f{

Product of New Zealand ¢

Havets filter

Ostron livnér sig pa plankton som de filtrerar genom
sina gélar. Ostron &r riktigt duktiga pa att filtrera och
rena vatten. Under en timma kan ett ostron filtrera
upp till 7 liter vatten.

Ostron plockas ldttast med hjilp av en kratta med
hov. Man kan inte plocka ostron vart som hellst utan
ratten faller pd markagaren.

Pa hosten ar det som mest foda, da lagrar ostro-
net ndring av glykogen i sin muskel. Glykogenet gor
ostronet sétare i smaken och dérfor dr vintern den
bésta sdsongen.

Snabbsoppa

1 gul lok

1 msk avokadoolja
600 g krossade tomater
5 dl vatten

1 gronsaksbuljong

1/5 dl gradde

2 dl finhackad basilika




Y E(fﬁng‘\fgndring i whisky-
egiet aren upplevelse

och siktning ps sjunde
vaningen till raspristforra-
det pa forsta vaningen.

"Varfér tillverkas det ingen whisky i
Sverige?” fragade nagon i sillskapet.
Ingen kunde ge svar pa fragan som nu
lag och svévade i luften.

Det ar fredag morgon och jag kdnner var-
men frén solen i mitt ansikte nir den tittar
fram bakom de hostfirgade trdden. Ett
lugn som infinner sig ndr sommaren tagit
slut. Det kinns verkligen att brittsommaren
dr hér innan hosten pa riktigt borjar ta fart.
Jag har lange sett fram emot denna
fredag och jag gir med forvintansfulla
steg pa Kolonnvigen som ligger i utkanten
av Gavle.

Nér jag gatt ett tag borjar jag fundera
pa om jag verkligen &r pa ritt hall. Da ser
jag det maktiga 35 meter hoga gravita-
tionsdestilleriet nagra hundra meter bort.
Antligen framme i Mackmyra Whiskyby.
Vil framme blir jag gott omhéndertagen

av ett glatt ging. Amanda och Alexandra
som jobbar i serveringen har fullt upp med
att forbereda infor dagens lunch och Heli
som &r provningsledare gar igenom supp-
leringen infor kvéllens provsmakningar.
Mackmyras Bar och Bistro ar en rustik
lokal med industriell design som utstralar
ett behagligt lugn och man kénner sig vél-
kommen direkt ndr man kommer innanfor
dorrarna.

Heli har lang erfarenhet pd Mackmyra
och som provningsledare har hon stort
ansvar nir det kommer till avsmakning
av produkter for att godkédnna om kvalitén
héller. Som sagt, jag ser verkligen fram
emot en formiddag har pa Mackmyra, att
”pa riktigt” fa ta del av detta upplevelse-
foretag. Med hjélp av Helis kunskap och
erfarenhet kommer jag fa ldra mig mer om
produktionen i sin helhet och om tillverk-
ningen av Mackmyra whisky. »



MACKMYRA
.

lit bérjade pa en skidresa dir 4tta stu-
diekamrater fick en tanke pa att skapa den
forsta svenska maltwhiskyn. Med svenska
ravaror och klimatet i landet har Sverige en
god potential for att kunna skapa whisky
av god kvalité. Studiekamraterna sdg bara
mdjligheter och Mackmyra borjade sakta
men sékert skapas.

Starten

Mackmyra Svensk Whisky grundades ar
1999. Senare samma ar destillerades de
forsta dropparna da alla tillstand var klara.
Till en borjan producerades bara sma
batcher da mycket tid gick ar att experi-
mentera och skapa recept av god kvalité.
Ar 2001 fastslogs tvé recept som idag ger
innebord till ordet svensk maltwhisky, ett
med svenskprédglad rokighet och ett ele-
gant och fruktigt. Med aren har Mackmyra
utvecklats och vuxit enormt.
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Glddjen med att
experimentera och
framstdlla ny whisky
haller samma anda
sedan starten ar 1999

Lagras pa ny svensk ek

Gladjen med att experimentera och framstilla ny whisky haller
samma anda sedan starten ar 1999 men nu gors det i ett av vérldens
modernaste destillerier.

Whiskyn gors enligt konstens alla regler, pa svenska ravaror, utan
tillsatser och med sé lite miljopaverkan som mdjligt. Under som-
marens langa dagar skapar vart svenska korn en speciell sétma som
blir till en av grundstenarna i Mackmyras whisky.

En stor del av whiskyn lagras pa ny svensk ek. Jamfort med den
amerikanska eken sa vixer den svenska mycket langsammare i det
harda klimatet och pa sa vis far whiskyn en kérvare smak.

Viarldens mest klimatsmarta destilleri

Eftersom Mackmyra alltid stravar efter att tillverka sin whisky pa
ett sa effektivt, modernt, miljovénligt och besoksvinligt sitt som
mojligt sa kravs det en viss eftertanke hur produktionen ska se ut.
For att kunna na de mélen Mackmyra stéllde pé sig sjdlva bestamde
de sig for att bygga vérldens mest klimatsmarta destilleri.

Gravitationsdestilleriet dr en 35 meter hog byggnad dar fram-
stallningsprocessen utférs med hjdlp av tyngdkraften. Destilleriet
blev fardigt 2011 och ér ritat av arkitektbyran TEA. Malet har varit
att ge byggnaden en helt egen karaktdr som formedlar Mackmyras
signum: lekfullhet, sinnlighet och kvalitativ produktion.
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Gravitationen ar viktig

Att anvdnda sig av gravitationen dr en
stor del av den klimatsmarta visionen som
Mackmyra stravar efter. I destilleriet ar
det gravitationen som tar hand om néstan
all transport. Allting faller nedat naturligt,
fran révaruintaget pa hogsta vaningen till
raspritlagret pa bottenplan.

Inte nog med det, utan av all virme som
skapas dteranvinder man till att virma upp
lokalerna i Whiskybyn. Intill destilleriet
star en vdrmepanna som virmer upp vatt-
net till 115 grader. De eldar med biopellets
och allt spillvatten efter varje produktions-
omgang skickas tillbaka till virmepannan,
allt detta for att dtervinningen ska bli sa
maximal som méjligt.

Till och med halmen som kornet satt pa
ateranvands och blir halm till den berdmda
julbocken i Gévle. Mackmyra visar klart
och tydligt att de gor allt vad de kan for att
téanka sa klimatsmart som majligt. »

Produktionen

Att framstélla whisky krédvs det tre ingre-
dienser: korn, vatten och jist. Kornen som
anviands kommer fran svenska gardar och
Mackmyra strévar alltid efter att ha sé
korta och miljovanliga transporter som
mojligt. Sverige har ett av vérldens renaste
vatten och vattnet som anvinds i destille-
riet kommer fran rullstensasen som rinner
i omradet.

Maltning

Nar Kornen har skordats transporteras en
viss del till Viking Malt i Halmstad dér det
miltas for att sedan transporteras tillbaka
for att anvéndas i tillagningsprocessen for
receptet—elegant. Den rokta malten méltar
de sjdlva pa plats i narheten av destille-
riet, ddrefter vidare mot pannan dér mal-
ten roks. Roken fran enris och torv ger en
otrolig mustig tyngd som skapar god grund
for den vidare processen. Enriset kommer
fran ndrliggande omraden och torven fran
Karinmossen som ligger strax utanfor
Gavle.

« E

Fredag férmiddag, Restaurangen
allt &r férberett aren viktig del
och uppdukat i Mackmyra

for en fullbokad
Lunchrestaurang.

whiskyby. Har
kan folk njuta av
bade mat och
dryck. Har halls
det ochsd manga
provsmakningar.
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Gravitationsde-
stilleriet &ren 35
meter hég bygg-
nad dér framstéll-
ningsprocessen
utférs med hjalp
av tyngdkraften.

Efter fatfyllning
lagras whiskyn
pa nagon av
Mackmyras lager
runt om i landet.

Under lagringstiden far
man provsmaka sin whisky
och pa sd vis folja med
i den unika processen

Skapa ditt eget fat

Mackmyra reserv dr en upplevelse utéver det vanliga, dar du far
skapa din egen whisky och f6lja den fran fatfyllning till buteljering.
For att f6lja med i dess utveckling och avgora nér fatet ska butelje-
ras far du provsmaka din whisky arligen.

Forsta valet ar att bestimma vilken typ av grundkaraktir man
vill ge sin whisky. Man kan vélja mellan tre olika fat: mjuk och
vaniljaktig bourbonfat, fruktigt och sott olorosofat eller det kraft-
fulla amerikanska ekfatet. Darefter ar det dags att vélja vilket recept
som ska anvéndas, det rokiga eller eleganta.

Nar man bestamt sig for recept och typ av fat dr det dags att vilja
fatfyllning. Har har man mojlighet att fylla fatet sjalv i whiskybyn
och dérefter spika fast en missingsplakett med ett egenvalt namn
pé whiskyn. Detta dr en enormt populdr upplevelse som varmt
rekommenderas. Efter fatfyllningen lagras whiskyn pa nagon av
Mackmyras lager runt om i landet. Under lagringstiden far man
provsmaka sin whisky och pa sa vis folja med i den unika proces-
sen , dérefter utvardera hur whiskyn utvecklas och nér den ar redo
for buteljering. Mackmyra rekommenderar att man provsmakar sin
whisky minst en gang per ar. Nar man tycker att whiskyn ér fardig
buteljeras den. Ett fat ger ca 48 flaskor 4 50 cl med sitt eget namn
och information. Dérefter dr det bara att njuta av sin egengjorda
unika whisky. P>
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TILLVERKNINGSPROCESSEN

Vining 7 och 6: Rensning och sikining

Varje ny omgéng som produceras kallas for “korning” och for varje
korning tappas 1500 kilo malt upp. Malten skiktas och rensas fran
stenar och smuts genom att man blaser in luft underifran. Kornen
samlas och faller sedan ner till vaning 5.

Vianing 5: Valskvarnen
Efter Rensning och siktning pa vaning 6 och 7 mals kornen ner i
en valskvarn. Kornen mals i fyra olika blandningar: finmalt, medel,

medelgrovt och grovt. Direfter faller den malda malten ner i en si
kallad mjoldagficka.

Vaning 4: Maskkarl

Genom ett ror fran mjoldagfickan transporteras gropen ner i ett més-
kkarl och blandas med uppviarmt vatten. Méskkérlet dr en rund tunna
med en silplat i botten. Blandningen av masken som silas igenom
filtrerbddden och genom silplatarna blir sedan vort. Vorten rinner
vidare ner till vaning 3 dér jasrummet véntar.

Vaning 3: Jasrummet

Pa vaning 3 finns det 12 stycken jdstankar och varje tank rymmer
9000 liter. Vid méskningen utvinns 8000 liter vort. Forst tillsdtts jés-
ten, i detta fall anvinds Svensk Kronjast for sota degar. Dérefter far
vorten jésa i ungefér fyra dygn innan det dr dags for destillering pa
vaning 2.

Vaning 2: Destillering

Mackmyra anvinder sig av narvdarme fran biobrénsle som produceras
precis utanfor destilleriet. Spritpannorna ar paronformade och tillver-
kade av det skotska foretaget Forsyths Coppersmiths i.

Undre destilleringen cirkulerar mésken genom en virmevéxlare
som haller 115 grader sé att den héller sig kokande och alkoholen
blir till &nga. Angan kyls ner i kondensorn, blir sedan till vitska och
samlas upp i intermediatanken.

Hir sker ytterligare en kokning, den avbryts ndr alkoholhalten i
destillatet dr ndstan pa 0. I nésta steg pumpas spriten vidare in i en
spritpanna.

I starkspritpannan delas destillatet upp i tre delar som kallas huvud,
hjérta och svans. Det dr nu som skickliga arbetare far lukta och med
hjdlpa av alkoholhalts métning avgora nér dessa tre delarna ska bry-
tas fran varandra. Det forsta som destilleras dr huvudet, det bestar av
ohdlsosamma dmnen och gar ner i intermediatanken. Darefter &r det
hjartat som passerar, det dr denna del av destilleringen som anvinds
till att fylla faten med. Hjértat samlas upp i en separat tank som kall-
las ”Middletank”. Efter hjértat passerar den sista delen som kallas
svansen, denna del innehaller tunga &mnen som ocksa gér ner i inter-
mediatanken tillsammans med huvudet. Efter avslutad starkspritsde-
stillation rinner radestillatet fran middletanken till starkspritslagret
pé vaning 1.

Vaning I: Raspritsforrad

I Raspritsforradet finns det tvd olika lagringstankar som rymmer
5000 liter vardera och det &r hér spriten fran middletanken hamnar.
Det blandas 45 batcher innan raspriten spéds ut till 63 %. Dérefter
ar raspriten redo for att paborja sin nésta fas, att fyllas pa fat och
lagras i ndgot av alla Mackmyras lager.
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Halstrad lax
med artkram,
rodbetschips &
buerre noisette

Salmalax Attika
Smor Citron
RédI6k Socker
Torkad dill Salt & peppar
Farska artor Rédbetschips

Créme fraiche Vitloksgroddar

Gor sa har

En mer detaljerad forklaring
pa tillagningen och ravaror
vi anvénder, finns pa
www.krubb.se

@ Borja med att sylta rodloken

eftersom den mar bra av att
std och dra &t sig vétska-en
stund, ju ldngre den star, ju
fylligare blir den.

®Koka érterna i lattsaltat vat-

ten i 5 minuter, mixa sedan
med en mixerstad tillsam-
mans med créme fraiche
direkt i kastrullen.

® Halstra laxen i en riktigt het

stekpanna men lite salt, pep-
par och torkad dill. Stek i 2
minuter pa varje sida daref-
ter riv lite citronskal Gver
fisken. Ta sedan_bert laxen
och 14t den'vila i ugnen ca 8
minuter pa 150 grader.

® Behall resterna i stekpannan

och tillsatt 100 g smor, nér
smoret har blivit gyllen-
brunt dr beurre noisetten
klar. Stek déarefter citron-
halvor i nagra minuter sa de
far en fin yta.

® Fordela® artkramen  forst

pa tallriken, dérefter den
syltade 16ken. Lagg forsik-
tigt over laxen och tillsétt
beurre noisetten. Avsluta
med den stekta citronen och
sto over rodbetchipsen.



Raggmunk-
med vispad
creme frai

& Kalixlojro

4 dl mjolk Peppar
2 dl vetemjél Léjrom
2 dgg Rédlok
1 tsk salt Graslok

850 g potatis Stenbitsrom
Créme fraiche

3 msk smor

Gor sa har

® Vispa mjolet med halften av
mjolken till en sldt smet i en
glasbunke.

@ Vispa dérefter ner resten av
mj6lken, dggen och saltet.
Skala och riv potatisen. Vi
rekommenderar att riva den
lite grovre for att skapa lite
tuggmotstand men foredrar
du finrivet gar det ocksa bra.
Krama ur vitska och viand
ner den i smeten. Vill man
variera sin raggmunk kan
man tillsatta lite riven morot
eller nagon annan rotfrukt.

® Hetta upp en del av matfet-
tet i en stekpanna och klicka
ner smeten, hiar bestimmer

du storleken sjdlv men« vilv

foredrar lite mindre som
bilden visar.

® Stek raggmunken i omgangar
och var gener6s med mat-
fettet i stekpannan.

@ Vispa creme fraichen tills
den blir fast. Detta kan ta lite
tid men det ar vért det. Det
gar lika bra att servera den
ovispad om du foredrar det.

®Ligg en sked creme fraiche
pa raggmunken och dérefter

~ havets guld, Lojrom. For att
fé lite variation och farg har
vi dven tillsatt lite rom frén
stenbit.

@ Finhacka och stro dver grés-
16k och rodlok.

Oceanbryggeriet vistkust.
Tydlig beska med maltig smak och inslag av
honung, apelsinmarmelad och tallbarr. Passar bra
till fylliga och feta matritter da det beska annars kan
ta 6ver en lattare matrétt.

DAODD

KONRAD

Vi fortsatter med min Olspecial &ven i
detta nummer och nu har vi kommit till
American pale ale fran Sverige.

APA som den ocksa kallas &r en overjést
01 som dr mer aromatiskt och mjukare jam-
fort med den engelska pale ale-stilen. Det
beror framst pa att den amerikanska hum-
len dr mer aromatiskt och blommigare. Det
ar en av de absolut vanligaste 6lstilarna hos
nystartade bryggerier.

Den amerikanska pale alen har ofta tyd-
liga aromer av citrus, barrtrdd och tropisk
frukt. Olen har en fruktig smak och det
beska marks tydligt med en liten hint av
s6tma. Det gor att 6len passar till salt mat
da beskan rundas av medan s6tman och
fruktigheten ger en god balans med siltan
i maten.

Betygsatining 1-5
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Sigtuna organic ale

Fruktig och fyllig smak med inslag av tallbarr,
citron, aprikos och grapefrukt. Passar bra till flask
eller n6tkott men bast som séllskapsdryck.

DD

Spelmans ale

Latt fruktig med inslag av apelsin, persika och
bivax. Nagot blommig smak och pa grund av sin
latthet lite beska passar denna 61 bra som séllskaps-
dryck.

DD

Sleepy bulldog

Humlearomatisk med inslag av apelsinskal, orter,
mandarin och sirap. Med sin fyllighet passar den
bade som sillskapsdryck men ocksa lite tyngre
matrétter.

DADD

Peach blossom

Humlearomatisk smak med en tydlighet av det
beska, inslag av ragbrdd, apelsin och honung samt
tropisk frukt. Serveras som séllskapsdryck eller till
ritter med lamm- eller notkott

DADDD

15

Poppels bryggeri

Humlearomatisk smak med inslag av sirap, apri-
kos och grapefrukt. Passar bist till mindre salt mat
eller som séllskapsdryck.

DODDD
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