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Beermakers Dinner med
Mariestads Kolsvart
Inlandspilsner

Skribent: Vin & Matguiden

Mariestads avrundade Den Stora Smakresan pd Inlandsbanan med en hérlig och
smakrik Beermakers Dinner i Kolskjulet p& Kastellholmen i Stockholm.



Som vi tidigare har berdttat (las var artikel) gav Mariestads fér tredje dret i rad sig ut
pd Den Stora Smakresan. | ar gick resan pd Inlandsbanan med ett av Sveriges dldsta
fungerande a&nglok. P& resan fann bryggmastare Richard Bengtsson (nedan) inspiration
till Mariestads Kolsvart Inlandspilsner, hans variant pé en av varldens éldsta dlstilar -
Schwarzbier, en svart pilsner.

https://www.youtube.com/watch@v=iPeus2PRQc8




Vilken kvall och vilken middag!

Vi fick saklart smaka Kolsvart Inlandspilsner till en av de fantastiska ratterna - Helstekt
figlliripa (bild ovan). Det smakade mycket bra. Man luras av den svarta fargen men
Kolsvart Inlandspilsner smakar som en pilsner, denna med inslag av lakrits och kaffe,
toner som passade valdigt bra till Figllripans fankal som toppats med en nypa rélakrits
for att lyfta lakritstonerna. Ljuvligt!

Thomas Sjégren (nedan), Arets Kock 2015, har skapat kvéllens 5-rétters middag till de
goda dlen, inspirerad av Den Stora Smakresans tur pd Inlandsbanan - storslagen natur
och det vilda norrléndska skafferiet. Thomas var med pé Den Stora Smakresan och ar
dessutum norrlanning sé& kanslan och smakerna satt som en smack.

Men innan vi gér vidare om dryckerna och maten, maste vi beratta om den storslagna

starten p& kvéllen - en tur med angbéten Frithiof fran Angbdtsbryggan till
Kastellholmen.



Tanken var att vi skulle f& uppleva lite av samma kdansla som Den Stora Smakresans
anglok. Det var som att ga rakt in i en bastu ndr vi passerade batens dppna
maskinrum, men s& charmigt.



Frithiof ar ett litet fartyg som bara tar 62 passagerare. Vi satt tatt i varmen och bjéds
p& Mariestads Alkolholfria Julebrygd som serverades till en sked med sotad &ring pa
maltbréd.

Angbéten Frithiof Byggdes som passagerarbét fill Stockholmsutstéliningen 1897. Baten
brann men en omfattande renovering pabdrjades 1999.

Forutom den fina Fjallripan (receptet publiceras inom kort) serverades fyra andra

masterliga ratter. Bilderna p& maten ar rosa eftersom Mariestads alltid pyntar med réda
lampor :)

Vi inledde méltiden med syrad hélleflundra med chili, citrus och puffad vetesurdeg (bild
nedan). Till fisken fick vi smaka eft Veted| (utvecklingsbrygd) som var filtrerat (brygd fér
att filtreras) med en underbar ton av skumbanan. Jubel runt bordet.



Andra forratten var en tallrik med gulbetor, lagrad matjessill, rostade vallmofrén och
skirat smor. Tillsammans med favoriten Ofiltrerad Export var vi i smakhimlen. Efter
denna héjdpunkt kom nasta ratt.

Vi trodde inte det kunde bli godare men tartaren pé dlg med rostat bovete och syltade
rovor hdjde ribban ytterligare ett snapp. Till den fick vi Steambeer (utvecklingsbrygd).



Middagen avslutas med en dessert p& Thomas Sjégrens favorit - mandelkubb. Kakan
lég p& en mild chokladkram och det hela toppades med varma hjortron och farskost.
Jag har smakat Thomas Mandelkubb i annan tappning och jag minns att jag efter det
hoppades att f& smaka det igen. Sedar, ibland blir man hord :-) Till desserten fick vi
fiolarets Ostindien Strong Ale, fran de allra sista flaskorna.

Tack ganget frén Mariestads for arets lilla kvallsresa frén Den Stora Smakresan! P&
&terseende nasta &r och det ska bli spénnande att héra vart resan bar.

FaktaMariestads Kolsvart Inlandspilsner kommer att finnas i en specialupplaga pa
2000 st. De &r p& 75 cl styck och har for hand etiketterats och signerats av
bryggmastaren. Den 1 december slapps de pd Systembolagets bestallningssortiment.

Las mer har! Utseende: SvartDoft: Aromatiskt brénda toner med inslag av kaffe och
lakritsSmak: En frisk torr smak med maltiga brénda toner.Malt: Pilsnermalt,
Mu@nchnermalt, BlackmaltHumle: Magnum, Perle och Tettnanger






