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ET JUBILEUM

Flere kjente og kjaere mat- og drikke entusiaster lanserer spennende og
smakfulle produkter i anledning Moss bys 300-ars jubileum.

Vin som fint kan nytes alene

Farste gang @yvind Falck besgkte vinslottet Monte
Vibiano var for 20 ar siden og da ble han spurt om

han kunne hjelpe til med a promotere vinene for det
norske markedet. Siden har besgkene blitt mange og
@yvind er blitt sa godt kjent i distriktet at han begynte
a arrangere vinreiser dit, giennom selskapet hans
‘Italias vinhjerte’. Na har han smakt seg frem til en helt
ny jubileumsvin til 300 ars jubileet.

- Vi lagde en jubileumsvin for 2014 ogsa, den ble
vellykket den, men den var en mer snerpete matvin. Na
har vi laget en mer spenstig vin som kan nytes alene,

men som ogsa passer til rustikk mat, slik du finner i
Umbria der vingarden ligger. Det betyr spekeskinker
og all slags grillet mat. Men den passer til fisk ogsa. Jeg
har selv provd den til kokt torsk og det fungerte bra.
Alle viner fra Umbria ma inneholde 60 prosent av druen
sangiovese, som er typisk for omradet og som har

den typiske syrlig-sgte baerstilen som preger mange
italienske druetyper. | tillegg har @yvind og teamet
hans blandet inn 20 prosent moden merlot, som har
blgtere tanniner, og 20 prosent cabernet sauvignon,
begge er druetyper som passer mange ganer.

- Men vin og mennesker er ikke like enkelt a blande
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sammen, ler han. - De har jo sa ulike preferanser. - Jeg pleier a si at det er enklere a importere russiske
Tre sommelierer, i tillegg til @yvind Falck har smakt rakettbatterier enn vin til Norge, ler han.
seg frem til resultatet. Moss 300 er navnet pa
- Jeg er veldig forngyd med prosessen. Vi har smakt den nye jubileumsvinen,
oss gjennom ulike blandinger i et helt ar og har som har italiensk saerpreg
kommet fram til en smak som er spennende. Dette og kan nytes alene eller
blir en vin som du kan nyte med en gang, men som sammen med rustikk mat.
ogsa egner seg ogsa for lagring. @yvind haper at restau-
Men det har veert mange hensyn a ta underveis. ranter og arrangementer |
Alkoholprosenten kunne for eksempel ikke vaere forbindelse med jubileet vil ta i bruk vinen.
hoyere enn 13%, for det ville utlgse en ny og hgyere - Jeg har jo investert en del i dette. Vi har ogsa lagt

priskategori. flere planer for a sikre oss at den blir brukt, for vi har



fatt en veldig drikkbar vin, som prismessig vil ligge
rett under 160 kroner nar den lanseres pa polet 1.
september.

@l i tsjekkisk stil og sitrusbrus

Magnus Ruud som driver Skarres er godt i gang med
a produsere bade jubileumsgl og brus.

- Vi skal lage en fruktbrus med litt seerpreg. Det er litt
alreit for barnefamilier at vi ikke bare lager noe med
alkohol. Den skal ha sitron og sitrus i seg, sa den blir
frisk i smaken.

- @let skal brygges etter gamle tradisjoner, siden
Moss Bryggeri var det nest eldste i bryggeriet i landet
her, kun slatt av Aas bryggeri i Drammen, som var
ute to ar far Moss med bryggerivirksomhet. @let skal
derfor ha en klassisk tsjekkisk stil.

— Moss by har jo ogsa en historikk med forbudstid,
med mye spritdestillering. Sa olet skal ogsa brygges
med en sopp som heter chaga. Den inneholder tusen
ganger mer antioksidanter enn blabaer. Sa det blir en
morsom speiling av klassisk historikk, tradisjon og
forbudstiden. @let skal hete Krakepils.

- Hvor kan man fa kjopt den?

- Pa samtlige serveringsteder i Moss by, pa
Varnaveien mineralvann og selvfalgelig pa Skarres,
forteller Magnus Ruud.

Mossesjokolade

Dragelade ble startet for Anne Kristin Bakke var
veldig glad i sjokolade. Na har hun et hundretalls
faste sjokoladeabonnenter.

- Jeg kaller meg sjokolademisjonaer. For med mer
smak, desto mer nyter du og desto sunnere blir det,
for da trenger du mindre, sier hun.

Hun har ikke helt kommet frem til ngyaktig hvilke
smaker jubileumssjokoladene skal ha.

- Jeg er god pa a lage smaker og har eksperimen-
tert meg frem. Men jeg er nok bedre pa det en pa
businessbiten i dette, for i stedet for a kjgpe i store
kvanta har jeg valgt a bruke fem forskjellige sjoko-
lademerker, for hver avdem kan gi deg en helt ulik
opplevelse.

— Alle sjokoladen min produseres i Moss, pa Rgd gar
pa Jelgya. Sa jeg har allerede alle slags varianter av
Mossesjokolade. Jeg har jo blant annet samarbeidet
med alle som produserer drikkevarer her i byen

og har laget gl til sjokolade og cognacsjokolade

til Christian Frederikdagene. Jeg har ogsa laget

Til jubileumet tenkte hun a sette sammen en fin eske
med favorittsjokolader i gull, i svart og i radkt.

‘krakereirsjokolade’ i lengre tid og det gay, med
peangtter, karamell og sjokolade, og en variant med
sgrlandschips og en annen type med saltstenger.

Til jubileumet tenkte hun a sette sammen en fin eske
med favorittsjokoladeri gull, i svart og i radt.

- Jeg har litt kapasitetsbegrensninger og dette er

jo ogsa ferskvare, sa den kan ikke selges over alt.
Men kanskje pa noen utvalgte steder. Jeg tenkte
kanskje jeg kunne samarbeide med Cocktail om a
lage sjokolade som passet til drinkene deres. Vi far
se, sier hun lurt.

Jubileumsakevitt for tredje gang
Venneforeningen Morsa 1833, som na har

over 500 medlemmer, lanserer snart sin tredje
jubileumsakevitt.

- Vi har tidligere lansert en Unionsakevitt i 2005 og
en Konventionsakevitt i forbindelse med grunn-
lovsjubileet. Na skal vi lansere en ny i forbindelse
med byjubileet. Og siden venneforeningen feirer
20 arsjubileum til neste ar, passer det jo ekstra bra,
forteller Kirsten Aasen.
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Jubileumsakevitten blir

mer som en avec-type.
Rundere i smak fordi den

er lagret lengre. Foto:
Inger Marie Spange
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- For tjue ar siden var det fa som hadde lokale
akevitter, men na har nzaer sagt alle steder en egen
akevitt. Men Morsa akevitten har statt seg og er
nummer to blant alle by-akevittene.

— Hvorfor har dere 1833 i navnet deres?

- Vi fant en gammel akevittoppskrift fra det aret,
Gerners Karveakevitt, som ble grunnlaget for lagde
Morsa-akevitten.

Den nye akevitten ligger na lagret pa fat hos Arcus i
pavente av lanseringen pa Vinmonopolet den 04.11.
| ar.

- Jubileumsakevitten vil fa en litt rundere smak,
den er jo ogsa lagret mye lenger enn de andre. Den
vanlige Morsa-akevitten passer godt til mat, men
denne blir mer som en avec-type, forklarer hun og
legger til at det er viktig a nyte akevitten fra gode
akevittglass.

Venneforeningen har designet sine egne glass med
logo, som du enten kan kjgpe direkte av foreningen
eller hos Varnaveien mineralvann.

- Far var akevittglassene veldig sma, alle typer glass
var egentlig mindre fgr. Det har endret seg veldig.

Akevitten far en mye bedre smak, nar glasset har en
starre klokke, sier Kirsten, som gleder seg til gaven
de skal overrekke kommunen i forbindelse med
jubileet og til lanseringen.

— Det blir en gave som er knyttet til brennerienes
historie her i Moss og jeg ma si det er veldig mor-
somt a gi ut en jubileumsakevitt. Snart har vi lansert
tre stykker. Sant er det jo ikke mange som gjor.

Konjakk i premiumversjon

Herreklubben MARTIN-A har fatt hjelp av Birkedal
Hartman i Frankrike til a produsere en premium-
versjon av sin konjakk, Christian Frederik XO, til
byjubileet.

- Den er utelukkende basert pa druer fra de fine
champagneomradene grande og petite champagne,
og som er lagreti 15 til 20 ar pa eikefat, forteller
Stein O. Ekeland pa vegne av herrene i MARTIN-A
som har luktet, blandet og smakt seg frem til
resultatet.

Christian Frederik XO, Premium lanseres i november
pa vinmonopolet.




