BESTE
BARER

— [ Oslo? Du tuller. — Nei, jeg
tuller ikke. En av verdens
beste barer ligger i Oslo.
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Jeg insisterer. Av og til er jevnaldrende menns
mistro og pastaelighet ikke til & holde ut. Riktig-
nok heres «Himkok» ut som starten pa en darlig
historie litt for sent pa kvelden. Men likevel. Jeg
gjentar: En av verdens beste barer finnes i Oslo.
Og den heter HIMKOK.

Midt i byen

La oss ta beliggenheten med en gang. HIMKOK lig-
ger i Storgata med inngang fra Youngs gate, midt
i Oslo sentrum. I den delen av byen som lenge var
temmelig sliten. Der gardeierne i det lengste ven-
tet pa rivetillatelsen for 4 kvitte seg med rgnnene.
Sa langt gikk det ikke, muligens takket vere en
gjenstridig byantikvar som sé gullet glimre i alt
forfallet. Uansett, omradet vekkes til live igjen.
Det gentrifiseres som fagfolk kaller det. P4 godt
norsk betyr det at de tidligere beboerne og butikk-
eierne byttes ut med andre typer mennesker. Folk
som gjerne beskrives som ressurssterke, folk med
kontinentale vaner og som har sett og gjort det
meste fgr. De billige butikkene og lugubre restau-
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rantene erstattes av mondene steder og merke-
varer. Det skjer i bysentra over hele verden. Ogsa
i Oslo.

Broderte sting

Atle Minothi og jeg kommer fra hver var kant.
Inne venter det oss et morkt og stille lokale. Nar
sant skal sies, er det lite som virker sa trist som en
bar pa dagtid, nir ingen bartender i hvit jakke fin-
nes bak disken, og dagslyset bare s vidt siver inn
gjennom vinduene. Monica Berg gér litt til og fra
disken, mens fotografen hennes gjor seg ferdig. De
arbeider med den nye menyen, den som skal publi-
seres i mars. Nye cocktails. Litt hemmelig fore-
lopig, men hun viser oss designet. Norske sting,
broderi og bunadssegm er utgangspunktet for det
grafiske uttrykket denne gang. Eksotisk? — Det er
smaken av Norge, svarer hun. — De broderte sting-
ene uttrykker det vi vil formidle. Hun finner frem
en gjeldende meny med hjemmestrikket omslag.
Begeistringen for lokalt drikke, mattradisjoner og
kortreiste ravarer har endelig nddd resten av det

nasjonale arvesglvet. Vi er tilbake til rottene. Eller
sagt pd en annen mate, det eksotiske finnes rett
utenfor din egen stueder blant dem som forvalter
og fornyer en tradisjon. Monica «elsker» folk som
Jon Fredrik Skauge pa Fannremsgarden i Orkdal.
Han som kjerner smer pa farmors vis og er blitt en
foljetong i det trendy helgemagasinet D2.

Cocktails og taptails

Men hva er na egentlig HIMKOK? Monica svarer:
— Vi serverte 270 000 cocktails i 2016 og har eget
destilleri, der vi produserer var egen vodka, gin og
akevitt. De 700 kvadratmetrene vére fordeler seg
pa to etasjer og omfatter ogsé to bakgarder. HIM-
KOK dyrker sine egne urter, og i 2. etasje finner du
en barbersalong, PelsPels. Kombinasjonen er utra-
disjonell, i alle fall forelopig, men fungerer bra. Vi
deler det samme verdigrunnlaget. I 2. etasje selger
vi mest taptails, altsa ferdigblandede cocktails som
tappes fra kraner, mens cocktails med egen ake-
vitt, tilberedt i shaker av en bartender, serveres
her nede i forste. Her er det dessuten roligere, og

lokalet gir deg mer av den klassiske barstemnin-
gen. Vi har bordservering, og det kan ofte lgnne
seg & booke pa forhidnd. Du ser drevne bartendere
mikse bestillingen din, og vi, hun understreker,
- vivil at du skal smake det du drikker. En cocktail
skal ikke vaere noe du skyller ned.

Alkoholfrie alternativer som sider fir du der
ute. Hun peker ut mot den overbygde bakgirden
fra 1837. — Det er vel HIMKOK i all korthet. Vi tror
pa handverket, pa tradisjonen, pa de gode rava-
rene, pd kunnskapene, pa det genuine og det ekso-
tiske. Blir det for fullt her, stenger vi dora. Pa en
kveld kan vi fort servere 1000 til 1100 drinker, og

vi tiltrekker oss folk i de fleste arsklasser. A gi pa

bar skal veere en opplevelse, ikke en oppfordring
til helgefyll.

The Aquavit Week

Atle har innimellom andre temaer gjort seg ferdig
med presentasjonen av Norske Akevitters Venner,
om hvem vi er, hva vi vil og hvorfor vi er her. Det
siste er apenbart. Vi vil vite hva som egentlig

UTRADISJONELT

700 kvadratmetre
fordelt pd to etasjer,
som ogsd omfatter to
bakgdrder. HIMKOK
dyrker sine egne urter,
og i 2. etasje finner du
barbersalongen PelsPels.
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foregar «der ute». Men forst: Hvem er egentlig
Monica? Bartender, selvfolgelig. - En av de beste,
skyter Atle inn. — Jeg har jobbet mye utenlands,
fortsetter hun — i London, i Hellas, og jeg har en
forkjeerlighet for akevitt som brennevin. Jeg har
kjort akevittsmakinger mange steder i verden og
ser hvilken begeistring og interesse dette brenne-
vinet vekker. Senest i desember, da jeg pi vegne
av Arcus arrangerte en akevittlunsj under The
Aquavit Week i USA pé restauranten The Nomad i
New York. Vi presenterte et utvalg norske akevit-
ter og serverte en spesialkomponert meny til. Men
hvorfor var jeg den eneste fra Norge? The Aqua-
vit Week er et arlig og viktig arrangement. Blant
bartendere er norsk akevitt populert, og enhver
bar med respekt for seg selv utenlands har den i
utvalget sitt. Men det m4 jo satses langt mer pa
markedsfering og tilstedevzerelse, enn det vi ser
i dag. Norsk akevitt er et flaggskip det er verdt &
kjempe for.

Tveegget sverd

- Hva er akevitt for dagens 20-aringer? Hun sen-
der sporsmalet over til oss, men har svaret selv.
- Det handler om kunnskap og tilvenning. Du far
ikke unge folk til & drikke akevitt, bare fordi det er
en god, norsk tradisjon. De m4 lzere brennevinet
4 kjenne. De ma introduseres for det, og jeg tror
cocktailen er en mykere overgang, en mer naturlig
inngang til akevitt enn et glass til ribba julekvel-
den. Det & vaere en tradisjon kan vzere et tveegget
sverd. Fordelen er at du kan lene deg pa den; ulem-
pen at det ikke er smaken eller kvaliteten i seg selv
som bestemmer at du drikker den, men rammene
rundt. Du drikker akevitt, fordi det alltid har veert
drukket akevitt julekvelden. Jeg tror ikke det er
en god nok begrunnelse i lengden, og det sikrer
neppe suksessen videre. I utlandet, der tradisjo-
nen ikke er den toneangivende, er det nok forst
og fremst kvaliteten som innkasserer lovordene
til norsk akevitt.

La den snakke selv

Monica strever med kaffemaskinen, og en ung fyr
kommer henne til unnsetning. — La den snakke for
seg selv, sier hun og sikter fremdeles til akevitten.
Atle har boret mer i hvordan vi skal naerme oss
neste generasjon akevittvenner. De som er yngre
enn ham selv. - Som jeg sier, dere ma formidle
smakene og mangfoldet. Historien ogsi. Den er
viktig som bakgrunnskunnskap. Dette handler jo
om lokal identitet, om ravarer, erfaring og hand-
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42. BESTE HIMKOK
ble hosten 2016 ranket
som den 42. beste baren
i verden av The World’s
50 best bars i 2016. To
andre skandinaviske
barer kom ogsd med pd
lista. Linje Tio i Stock-
holm er pd 25. plass,
mens den anerkjente
baren Ruby i Kebenhavn

ligger pd 44. plass.

verk. Folk er mer bereiste og mer kresne enn tid-
ligere, men ogsa dpnere for det som er unikt. Det
er ikke bare museer, restauranter og hoteller som
trekker folk, men ogsi bergmte barer, nye som
gamle, er reisemal for enkelte. Folk vil ha kvalitet,
men jeg vil likevel hevde at nordmenn fremdeles
tar til takke med for mye, altsa klager for lite pa
det som ikke er bra. Et kresent publikum skjerper
kvaliteten. Det du betaler for, skal holde mal.

Destilleriet

- Jeg tipper at 8o prosent av det vi serverer her,
er egenprodusert. Destilleriet er bare to 4r, men vi
har fatlagret akevitt. Men jeg produserer min egen
sesongakevitt her pA HIMKOK. Og her, hun holder
frem en flaske — her er en Mesquat basert pa agave
fra Mexico. Krydret med avokadoblader. Betegnel-
sen «Mesguavit» er min. Mesken kjgper vi ferdig,
men den destilleres her. For hver drink vi selger
med denne, gir ti kroner tilbake til Mexico som
skolestipend til landbruksarbeidernes barn. Sam-
funnsansvar er en del av vart forretningskonsept.

Oppskrifter
- Da gjenstar det én ting, sier jeg. — Oppskrifter.
Pa noen cocktails. - Ma de veere enkle 4 lage, spor
Monica. - Ikke ngdvendigyvis, svarer Atle.

Bla om for oppskrifter >

EGET DESTILLERI Bartender Monica
produserer sin egen sesongakevitt pd HIMKOK.
I tillegg produserer de sin egen vodka og gin.
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- Her har jeg valgt ut fire av
mine favoritter, men som

du ser, er det ogsa andre
ingredienser enn vare egne.
Som nevnt, malet er at 80 % er
selvprodusert, men det betyr

Du far ikke
unge folk til
drikke akevitt,
hare fordi

det er en god,
norsk tradisjon.

Eple
(forsidebildet)

25 ml eplebrandy

20 ml is-sider

15 ml HIMKOK Aquavit
15 ml fino sherry

15 ml karamelisert

Plomme

45 ml HIMKOK Aquavit

15 ml Amontillado sherry

15 ml ferskpresset sitron

15 ml sirup 5

2 egghvite

20 ml plommeglegg fra Skott Gard
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45 ml HIMKOK Aquavit

15 ml aprikosliker

20 mlfrisk limejuice
15 ml salvie- og honnin

Torr peeresider

eplesirup
ikke at vi ikke ogsa bruker ERTER R
andre bra produkter! BARTENDER PA HIMKOK
Salvie Brunost

30 ml Armagnac

25 ml HIMKOK Aquavit
25 ml Prim Vermouth

10 ml brunostsirup

1 dash Peychaud’s Bitter




