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Whisky - ett automatiserat hantverk

isky stavades linge “uiskie”, som betyder vat-

ten. Det dr forstds en forkortning av "livets vat-

ten” (skotska: uisge beatha), ett begrepp som

anvints for alkoholhaltiga drycker i ménga linder. Whisky

lir ha invandrat i Skotland fran Irland redan pa 400-talet.

De forsta skriftliga beliggen for whiskeytillverkning dr dock
cirka tusen ar yngre.

Men varfér si mycket halld kring just denna typ av brinn-
vin? Svaret: God marknadsféring. Under slutet av 1800-talet
slogs en stor del av Europas vinproduktion ut av vinlusen.
Skotska producenter och siljare av whisky sig sin chans och
reste runt i Europa for att propagera f6r whiskyn. Man silde
whiskyn som en exotisk dryck med smak av det kiirva land
den kom ifrdn. En dryck bara fér den som var tillrickligt tuff
for att tdla den. Man kunde ocksd peka pé att smaken paver-
kades av den kultur och den natur dir varje enskilt mirke
hérde hemma.

Detta visade sig vara en lonande poing. Kopplingen till
kultur och natur blev en grund f6r dagens whiskyskolor,
whiskyklubbar och whiskyresor.

HUR SER DA KOPPLINGEN UT mellan ursprung och smak,
bortom marknadsféringen? Den handlar om fyra geografiska
regioner i Skotland, med stora skillnader i vattenkvalitet och
jordmén. Olika rdvaror ger olika smak, dven om marknads-
forarna hellre anvinder firgstarka uttryck pa temat "smaken
dr som regionen och dess invdnare”. I verkligheten handlar
det snarare om regionens vatten, korn, jist och brinsle.
Tillverkning av single malt whiskey sker fortfarande i form
av satser, eller batchar. Produktionen ir i dag mer eller min-
dre automatiserad for att ge bittre arbetsmiljé och jimnare
kvalitet. I stillet for act vrida manuelle pa ventiler och réra
om med trispadar har man i dag ofta elektriska pumpar, au-
tomatisk omrérning och andra typer av automation i korta
sekvenser. Men fortfarande finns operatéren inom rickhall
och synhall. I en single malt fabrik kommer man nog aldrig

att fi se ett centralt kontrollrum, dir alla operatérer sitter och
titcar pd skirmar. Aven om det skulle vara majligt tekniske,
kriver trovirdigheten och marknadsféringen att hantverks-
prigeln bibehalls. Operatren i destilleriet ska fortfarande se
med egna 6gon nir det dr dags att bryta processen, och for
hand miita kvaliteten i kontrollskapet, ”the whisky safe”.

WHISKY BASERAS PA MALT, alltsi korn som fuktats och fitt
bérja gro for att sedan torkas. I dag gors detta som regel i spe-
cialiserade milterier, dir mekaniska och automatiserade krat-
tor har ersatt en mingd arbetare som tidigare gick runt och
vinde siden for att undvika mogel. Torkningen sker numera
huvudsakligen med olja eller kol, men en del av torkningen
sker fortfarande med torv, for att ge smak. Ju mer torv, desto
mer roksmak eller "peat”.

Malten mals, och blandas med vatten i ett miskkar. Re-
sultatet blir att man I8ser ut sockret ur malten. Detta sker
i tre omgdngar, med allt hetare vatten. Filtratet kallas vort.
Den tredje gingen anvinder man kokande vatten, och filtra-
tet frin denna omgang anvinds som forsta vatten for nista
sats med mald malt.

Vérten kyls till cirka 20 grader och pumpas in i stora tri-
kar. Dir tillsitts jast. En av de stora hemligheterna med varje
whiskys karakeir dr vilken sammansittning denna jist har.
I cirka tvd dagar jiser sedan sockret, under omrérning med
hjilp av elmotordrivna “spadar”.

EFTER JASNING DESTILLERAS den nu 6lliknande vitskan i
tvd omgangar. Efter varje destillering testar en operatér kva-
liteten i en s4 kallad "spirit safe”. Denna fiffiga apparat gor
det mojligt att testa kvaliteten (alkoholhalten) utan att nigon
kan dricka eller tappa av spriten. Med hjilp av en spak ut-
anpd glaslddan hiller man lite destillerat vatten i spriten, och
studerar om blandningen blir grumlig eller ej. Denna lida
har under &rhundraden varit en nédvindig uppfinning for
att hélla personalen nykter och skattmasen lugn.
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>> Whisky - fortsattning

Efter tvd destilleringar haller spriten cirka 70 procents al-
koholhalt, och det 4r dags att hilla den pa ekfat for lagring.

Myndigheterna kriver full koll pd hur mycket whisky som
finns pa varje fabrik. Det som tillverkas, det som siljs och
det som finns kvar ska banne mig stimma vid varje kontroll
som gora. Forr hade varje (legalt) brinneri en “egen” myn-
dighetsrepresentant, som holl koll pa detta ar ut och &r in.

Ett jobb med viss risk for bestickningsfrsok, kan man ju
ana. I dag klaras kontrollen med hjilp av streckkoder och
datorbaserade lagerhallningssystem. Myndigheterna skickar
oregelbundet men relativt ofta en order pa att vissa fat ska re-
dovisas. Var finns de, i detta 6gonblick? Kan man inte svara,
blir det inspektion och revision frin myndigheterna.
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