


Whisky

2. verdenskrig medferte de samme proble-
mer som under 1. verdenskrig, men eks-
porten af whisky fortsatte. Efter krigen var
whiskyeksporten en veesentlig faktor i at fa
Storbritannien gkonomisk pa fode igen.

Op mod vor tid har mange destillerier haft
det svaert. Nar man teenker pa, at whiskyen
skal lagre i mellem 10-15 ar, er det van-
skeligt for destillerierne at forudsige efter-
spergslen. Derfor har storkapitalen “ramt”
whiskyindustrien. Mange destillerier kom i
gkonomiske vanskeligheder og ejes nu af
storre konsortier og ogsa udenlandske virk-
somheder som Seagrams fra Canada, Per-
nod-Ricard fra Frankrig og Nikka fra Japan,
men produktet er stadig rendyrket skotsk.
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Produktion

Fremstilling af maltwhisky er en ngje plan-
lagt og styret proces.

De grundleeggende elementer af whi-
skyproduktionen er maske overraskende
simple, men destillatgren ma tage hensyn
til en raekke komplekse variabler. Herunder
forhold som udvaelgelse af ramateriale og
vurderingen af deres kvalitet og karakter,
bestemmelsen af varighed for hver enkelt
procedure, og de temperaturer det skal
foregd under, klima, lokale forhold, hvor-
dan udstyret virker etc. Hans handveerk

er stadig en kunst, selvom der er skrevet
mange videnskabelige afhandlinger om
emnet. De grundlaeggende elementer er
maltning, maeskning, geering, destillering
og lagring. Ingredienserne i whisky er en

god byg samt rent, klart kildevand!

Maltning

Maltning er en metode til at behandle byg-
gen, som andre steder end i Skotland kan
veere rug eller majs, hvorved den stivelse
der findes i de enkelte frg bliver lettere
oplgselig. Maltningen aktiverer med andre
ord enzymerne i kornet. Fgrst laegges kor-
nene i blgd i vand et par dage i store kar,
der kaldes steeps. Dette geres for at vaekke
kimplanten indeni. Derefter spredes den
vade byg ud pa et stort gulv malting floor,
hvor den begynder at spire. Det er i denne
proces, at sukkeret dannes i byggen, det
sukker der senere fremstar i form af alko-
hol. Byggen skal vendes regelmaessigt, for
at den ikke radner, ligesom man lgbende
skal kontrollere, hvor langt spiringsproces-
sen er naet. Nar den rigtige spiring er naet,
skal den standses ved, at byggen tarres
igen - herved opstar den sakaldte granne
malt. Dette foregar traditionelt i en torre-
ovn, hvor varm luft og rag fra ovnen treen-
ger op igennem kornet. Terringen udvikler
ogsa maltens smag og farve. | Skotland
fyrede man traditionelt altid med tarv, og
selvom tarv ikke leengere er den vigtigste
form for breendsel, bliver der som regel
breendt en del af det i tarreovnene af hen-
syn til dets bidrag til den typiske smag af
skotsk whisky. Malten bliver ofte malet i en
rullemglle, trods det at nogle destillatgrer
mener, at et blidere rullesystem giver en
bedre knust malt.

Maeskning

Maeskning feerdigger omdannelsen af
stivelse til geeringsbare sukkerstoffer.
Den torrede malt males til en slags ramel,
kaldet grist. Den knuste malt bliver blan-
det med varmt vand og pumpetindien
beholder, hvor den far lov at hvile. Her
dannes en sukkeragtig vaeske, wort, som
udtraekkes fra fadet, hvorefter resten an-
vendes til kvaegfoder.
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Lagring

Lagring eller modning blgdger whiskyen,
mens den oplagres. Alkoholen, tilsat lidt
vand, lagres pa fade af egetrze. Efter en-
gelsk lov skal whisky lagre i minimum 3 ar,
og for at kunne bzere betegnelsen skotsk
whisky skal denne lagring forega i Skot-
land.

Mange whiskyer ser ud til at na den perfek-
te farve og smag efter 10 til 15 ar, og det
er saledes en populeer alder pa de ferende
maerker. Ved en hgjere alder far nogle whi-
skyer en ubehagelig treesmag, mens andre
kan blive op til et halvt arhundrede uden
problemer. Derfor er destillatgrer og whi-
skyblendere mere interesseret i modenhed
end i alder. Der er dog ikke enighed om,
hvorvidt det hjeelper at holde lagerbyg-
ningen pa en konstant temperatur eller

at bruge ventilatorer til at cirkulere luften.
Under lagringen foregar der blandt andet
en iltning af visse stoffer i whiskyen. Der
treekkes ogsa smagsstoffer og farve ud af
treeet. Forskning tyder pa at der kommer
vanilin og tannin ud fra egetraeet.

Efter tapning pa flaske lagrer/modner whi-
skyen ikke laengere i modsaetning til f.eks.
cognac.

Forskellige typer whisky

Maltwhisky er som udgangspunkt single
malt. Det betyder at whiskyen er fremstillet
pa ét destilleri og ikke blandet med whi-
sky fra andre destillerier. Den kan derimod
sagtens vaere blandet med maltwhisky

fra samme destilleri, blot fra andre fade

og flere produktioner, for at give en mere
ensartet smag.

Malt angiver ramaterialet, som er maltet
byg, og der er cirka 100 maltdestillerier i
Skotland.

Grain whisky er destilleret pa majs, umal-
tet byg, hvede eller andet. Den fremstilles i
en kontinuerlig proces, som er helt anderle-
des og meget hurtigere, og dermed billi-
gere, end maltwhisky.

Der er p.t. 8 graindestillerier i drift i Skot-
land, og selv om grainwhiskyen har vaesent-
lig mindre karakter end malt, indeholder
den stadig smagsnuancer fra ravarerne og
fadlagringen, som er pa minimum 3 ar.
Blended whisky er en blanding af malt

- og grain whisky. Mange udtrykker stor
foragt for blended whisky, hvad der i man-
ge tilfaelde kan vaere forstdelse for. | andre
tilfeelde produceres der fremragende blen-
ded whisky efter en ngje afstemt recept af
whisky fra bestemte destillerier - sa prov
dig frem og skam dig ikke over at have
blended whisky i skabet.

Opbevaring

Whisky er, til forskel fra vin, meget robust,
og nar den farst er kommet pa flaske, sen-
drer den sig ikke. Det kan dog ske, at en
flaske whisky, der bliver udsat for kraftig
direkte sollys over laengere tid f.eks. i et bu-
tiksvindue, kan tabe bade smag og farve.

Det er ikke svaert at opbevare whisky. Undga
kraftigt direkte sollys samt meget voldsom-
me temperatursvingninger, for eksempel
flere dagn i en bilrude om sommeren. Er
flaske og lag/prop desuden intakt har whi-
skyen det fint. Nar flasken er dbnet, bgr man
ikke lade den sta dben, men lukke flasken ef-
ter opskaenkning. Den smule ny ilt der nu er

i flasken indvirker kun minimalt pa smagen.
Hvis man vil sikre sig, at smagen tilsvarer den
oprindelige smag, bgr en dben flaske ikke sta
meget laengere end et ar.









