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| anledning af Koldingfjords 100-ars jubileeum:
Hotel Koldingfjord har faet sin egen jubil&eums-maltal

| ar er det 100 ar siden, at de majestaetiske bygninger ved Koldingfjord, som i dag huser Hotel
Koldingfjord, blev taget i brug. Det fejrer Hotel Koldingfjord pa forskellig vis i lgbet af hele 2011, og et af
initiativerne er en jubil&zums-maltal. At det lige preecis er en maltal, er der faktisk en rigtig god — og
historisk — forklaring pa.

| august 1911 dbnede de smukke og naesten slotsagtige bygninger ved Koldingfjord som Danmarks farste og
eneste Julemaerkesanatorium for tuberkulgse bgrn. Pengene til byggeriet kom fra salget af julemaerket, der
fra og med 1904 blev solgt for 2 gre stykket. Heldigvis blev tuberkulosen i Danmark efterhdnden udryddet,
og i 1959 flyttede Andssvageforsorgen ind i bygningerne. 1 1987 blev bygningerne kabt af Sygeplejerskernes
Ejendoms Selskab, som stod for en gennemgribende restaurering, inden Hotel Koldingfjord abnede i 1990.

Maltgal og gllebred til de syge barn

Bygningernes 100-ars jubileeum bliver naturligvis fejret, og blandt jubileeumsinitiativerne er en jubileeums-
maltal, som Hotel Koldingfjord netop har lanceret. "Det er absolut ingen tilfeeldighed, at vi fejrer jubileeet
med en maltgl. Maltgl blev tidligere kaldt “sundhedsgl” pa grund af dets styrkende og naerende egenskaber
— og derfor blev det brugt pa Julemaerkesanatoriet . Formalet var, at de syge og afkreeftede bgrn skulle tage
pa i veegt og pa den made komme til kreefter”, forteeller adm. direkter Peder J. Madsen, Hotel Koldingfjord.

”Pa samme made er det heller ingen tilfeeldighed, at Hotel Koldingfjord formentlig er det eneste hotel i
Danmark, hvor der er gllebrad pa morgenbuffeten. Det er ogsa en historisk reference til bygningernes
anvendelse som Julemaerkesanatorium, fordi det gennem mange ar var den morgenmad, som blev serveret
for de tuberkuloseramte barn”, tilfgjer Peder J. Madsen.

Jubilzzums-maltellen er brygget af Trolden Bryghus i Kolding, hvor hver eneste flaske gl er 100% dansk
arbejde — og naturligvis lavet med ren handkraft af de bedste ravarer.

Til den historiske gl har kekkenchef Jesper Kristensen og souschef Kristian Nielsen sammensat en helt
saerlig smagsoplevelse, nemlig en dessert, som er et perfekt match til gllets sgde noter: chokoladefragilité,
der serveres med tarret brownie, estragonsukker, solbaer og aeblegranité samt mark chokoladeganache.
Kort sagt: sammen med maltgllet en perfekt kombination af sedt og syrligt.



| gvrigt gar 5 kr. ubeskaret til Julemaerkefonden, hver gang der szelges en jubileeums-maltal.
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