Historik om o0l och oltillverkning

Ol ar en gammal dryck. Det sdgs att man drack 6l, eller i alla fall en dryck som
byggde pa samma ravaror, redan fér 7000 ar sedan. Detta gar att havda genom att
arkeologer hittat rester av lerkarl och analyserat dess innehall. Det visade sig att
karlen innehallit en vatska som byggde pa spannmal dvs. en dryck som definitivt
liknar ol. Platsen for fynden ligger i nuvarande Irak, i landet mellan floderna Eufrat
och Tigris. Landet pa den tiden hette Mesopotamien och folket som gjorde &l var
sumerer.

| Egypten har man hittat 2500 ar gamla motiv som visar tillverkning av en &l
liknande dryck. Man har ocksa hittat texter, som visar att redan for sa lange sedan
beskattades drycken.

Det dldsta olet ett mjod

Det svenska dlets historia gar tillbaka till vikingatiden, da man drack mjod. Det var
en dryck som tillverkades pa samma satt som 6|, men som kryddades med t ex
kvanne, pors eller honung och fick en helt annan smak an den klassiskt bittra som vi
forknippar med olsmak i dag.

Anknytningen till religionen och uppfattningen av mjédet som livgivaren och
livsdrycken var under forntiden djupt rotad. Fér den primitiva manniskan kom
alkoholens stimulerande verkan och vid rikligare fortéring rusgivande egenskaper
att framsta som nagot dvernaturligt. Mjodet ansags dga en gudomlig kraft som
genom fortaringen oOvergick pa manniskan sjalv och skdnkte ododlighet,
skaldeféormaga och visdom. Lange behdll den karaktaren av rituell dryck.

Under hela medeltiden samt 1500- och 1600-talet var 6let den dominerande
drycken till vardag och fest. Ol var, i alla fall under tidig medeltid, ett vanligt
betalningsmedel och anvéndes ofta som gava.

| Solberga kloster utanfor Visby fick en nunna 14 tunnor &l om aret, dvs en
konsumtion pa narmare 5 liter per dag. Ett annat imponerande exempel &r
statistiken fran den arliga festmiddagen i Stockholms radhus. Middagen holls for att
fira att ett nytt rad samt Svriga fortroendeman i stadens tjanst tillsatts. Vid dess
tillstallningar drack varje deltagare omkring tio liter 6l, och vid de extremt blota
kalasen aren 1463 och 1468 hela 14,5 liter!

Forklaringarna till denna hejdldsa 6lkonsumtion var manga. Forutom att maten var
mycket salt eller till och med harsken, sa att det kravdes stora mangder vatska for
att skolja ner det med, bjods knappast nagra alternativ till olet. Kaffe, te,
mineralvatten eller |ask fanns inte och vattnet fran brunnarna var oftast odrickbart,
mjolk fanns bara om somrarna néar korna gick pa bete. En annan forklaring var att



olet inte var sarskilt starkt. Alkoholhalten hos det &l som dracks till vardags
motsvarade det nutida folkolets styrka.

Brannvinets starka frammarsch under 1700-talet brot till slut folkets uraldriga
olvanor. Olet forlorade sin tidigare betydelse som folkdryck och
brannvinsmissbruket fick en omfattning som aldrig forr. Pa 1840-talet intraffade
emellertid handelser som gav en férnyad popularitet at let med en motsvarande
minskning av brannvinskonsumtionen.

Officeren och adelsmannen Fredrik Rosenquist af Akershult &r férmodligen den
person som genom tiderna betytt mest for svensk 6lkultur. Det var han som tog det
bayerska sattet att brygga ol till Sverige och med det aterupprattade Slet som
vardagsdrycken nummer ett. Varen 1842 foretog han en resa i Europa och besckte
ett antal olika bryggerier. Nar han nagra manader senare kom hem till Sverige hade
han fatt teoretisk och praktisk kdnnedom om bryggsattet fér olika dlsorter och
porter. | Stockholm hyrde han sa ett litet bryggeri pa Sédermalm som han dopte till
"Tyska Bryggeriet”. Men eftersom Rosenquist inte var medlem av bryggareambetet
och inte gatt den vanliga vagen for att lara sig bryggaryrket fick han avslag pa sin
ansokan om att brygga 6l. Men skam den som ger sig, tillstandet beviljades
slutligen efter stor argumentation fran Rosenquist och i november 1843 fick
vannerna prova den forsta brygden av underjast bayerskt ol.

Kallor:
"Olets historia i Sverige del | - Frén &ldsta tider till 1600-talets slut”, Harald Thunaeus

" Olets historia i Sverige del Il - 1700- och 1800-talen”, Harald Thunaeus



Oltillverkning forr i tiden

Det var alltid husmor som utférde bryggningen och med manga ritualer under hela
brygdprocessen for att smaken inte skulle bli férdarvad utav troll eller annat otyg.

Under 1800-talets forsta del fick brannvinet en oerhérd utbredning i vart land. Trots
detta holl sig de gamla dlsederna kvar pa landsbygden hela aret ut. Om inte annat
sa bryggde man juldl, och detta skulle alltid drickas ur husets aldsta och finaste
dryckeskarl, med speciella ritualer. P4 1800-talet var svagdrickan som vanligast i
vardagslag, men till jul skulle det vara riktiga varor. Brygden kunde bérja vid olika
tider, men var vanligast var att kvinnorna fick ta itu med den pa Anna-dagen den 9
december. Anna med kanna var ett talesdtt som syftade pa att hennes dag var
utmarkt med en dryckeskanna pa den gamla runstaven, som varit en tidig form av
almanacka. Nedanstédende recept ar ‘nedtecknat fran Ors socken i Dalsland:

..."Juldrickan bryggdes av god rag och kornmalt till en hélft vardera och gréptes pa
en handkvarn. Vid brygdens bédrjan koktes férst, fér att rengéra kéarlen. Fére
méskningen lades eld i karet fér att skydda drickat fér surning. Brygden pagick
sedan i ett dygn och krédvde bade konst och arbete. Nér brygden var fardig fick den
sta en dag och kallna, sedan vidlades det som kallades, d.v.s. det sattes i jasning,
som tillgick sa att man héllde farsk jast i drickan samt kastade ett glédgat jarnstycke
dari, da vanligen husets manliga ungdom var nérvarande och hurrade. Denna dricka
kunde ibland bryggas stark sa att man blev rusig dérav”...

| detta citat anvandes bade eld och jarnstycke for att skydda fran fortrollning.

Att tillverka ol idag

Att brygga ol ar en komplicerad process som bestar av manga steg. Utéver de olika
stegen har ocksad bryggmastaren ett eget recept som han/hon féljer, det gor dlet
unikt. Recepten ar oftast hemliga och de ligger mycket arbete i laboratorier bakom
den smak som &len far. Samma 6l skall ju dessutom bryggas manga ganger utan att
forandras i smaken. Det ar kanske inte sa konstigt att det ar fa som brygger ol
hemma.

For att forsta hantverket bakom &lbryggning forklarar vi har i forenklad form de
viktigaste momenten. | huvudsak bestar éltillverkning av sex steg, dessa ar:

Maltning, Maskning, Vortkokning, Jasning, Filtrering, Pastérisering

Ol har fyra basingredienser som paverkar dlet pa olika satt under bryggprocessen.
Den forsta ingrediensen ar korn som i maltningen blir malt. Malt ger dlet fyllighet,
s6tma, farg och maltsmak. Utdver malt anvédnder man ibland &dven rafrukt. Rafrukt i
form av majs, ris eller socker ger olet en mildare smak. Vatten som innehaller bl a
salter ar den andra viktiga ingrediensen. Darefter kommer humlen som ger dlet
beska, doft och skum samt jasten som ger alkohol och kolsyra.



Maltning

Korn som ar lampad for oltillverkning ar tvaradigt, har bra grobarhet, lag proteinhalt
och &r jamna i storleken. For att korn skall bli malt laggs det forst i blot for att bli
fuktigt rakt igenom, det kallas stopning. Darefter breder man ut kornet pa t ex ett
luftigt golv dér det bdrjar gro sa kallad groning. Néar kornet gror bildas enzymer,
som behovs for att omvandla starkelsen till socker under maskningen. Groningen
avbryts nar det finns tillrackligt med enzym och torkas med varm luft, sa kallad
kdlning. Nu har kornet blivit malt.

Torkningen gérs pa olika satt beroende pa vilken typ av malt man vill ha. Den
vanligaste malten ar pilsnermalt och den far man om kornet torkas vid ca 80 grader.
Pilsnermalt anvands till ljust 6l och ar darfér ravara i de vanligaste ljusa dlsorterna
oavsett om de ar sota eller beska.

For att fa ett nagot morkare 6l maste man tillsatta karamellmalt. Det far man genom
att torka malten vid ca 110 grader. Olet blir smakrikare med karamellmalt och
fargen blir kopparaktig. Exempelvis engelska ales och tyska alt innehaller
karamellmalt.

Nar man torkar malten vid 200 grader far man fargmalt. Malten &r nu sa mork att
den kan liknas med rostade kaffebonor i farg och smak. Av fargmalt far man t ex
porter och stout. Ungefar 15-20 procent fargmalt tillsatter man den ljusa
pilsnermalten for att fa den moérka fargen och nastan branda smaken.

Maskning
Den fardiggrodda malten krossas nu och blandas med varmt vatten. Blandningen
kallas mask.

Masken rors om under ett par timmar samtidigt som temperaturen hdjs stegvis.
Temperaturen kan variera beroende pa Oltyp. Under det har momentet i
bryggprocessen omvandlas starkelsen till socker och vorten, som vatskan kallas, far
en sotaktig smak.

Fran masken silas maltens fasta delar bort, den sa kallade draven som bland annat
bestar av skal. Vatskan som blir kvar ar sot och smakar som honungsvatten. Den
kallas sotvort.

Vortkokning

For att fa sotvorten besk kokas den tillsammans med humlen i ca 1%2 timme. Under
figllen pa humlekotten sitter de mjdl, lupulin, som gor dlet beskt. Desto mer humle
desto beskare ol. Efter kokningen tar man bort den anvdnda humlen med en
humlesil och kyler darefter vorten.



Den fardiga vorten bestar av socker, vatten och smakdmnen fran malten och
humlen. Ju mer malt som anvands eller ju langre vorten kokas desto storre blir
mangden forjasbart socker i vorten. Sockerhalten brukar matas och anges pa
etiketten som vortstyrka eller stamvortstyrka. Nar man sager att stamvortsstyrkan ar
t ex 12 % betyder det att det ar 12 % maltsocker i vorten.

Jasning
Vorten skall nu jasa. Det finns tre typer av jasning:

Underjasning ar den vanligaste i Sverige och i 6vriga varlden. Underjasning skiljer
fran dverjasning genom att:

e man anvander en annan typ av jastkultur som sjunker till botten istallet for att
stiga till ytan

e jasningen sker vid en lagre temperatur

o efterjasningen pa bryggeriet ar langre

e det har oftast mindre smak och arom an &verjasta ol

Overjasning ar det gamla sattet att jasa 6l. Metoden anvinds mest i Storbritannien,
Tyskland och Belgien. Vid 6verjasning anvands oppna jaskar och jasningen tar ett
par, tre dagar. Nar jasningen ar klar har jasten stigit upp till ytan av jaskaret och det
ser ut som ett beige-brunt bomullstacke. Smaken pa skummet ar stravt beskt.

Spontanjasning innebar att man later mikroorganismerna i luften satta igang en
jasprocess istallet for att tillsatta jast. Vid sidan om jasten frodas mjolksyrabakterier
som ger Olet en syrlig karaktar. | ovrigt liknar spontanjéasning Gverjasning genom att
jasten stiger till ytan.

Spontanjasning forkommer mest i Belgien och anvands i manga fall till
fruktbaserade 6l. Under jasningen omvandlas sockret till lika delar alkohol och
kolsyra. Bada har stor betydelse for dlets smak. Samtidigt bildas ocksa smakamnen,
t ex aromamnen av fruktig, blommig och kryddig karaktar.

Grundlaggande for jasningen ar att den sker i tva etapper. Jasningen startar nar
man tillsatter jasten i vorten och huvudjasningen tar sedan cirka tio dagar. Under
den perioden stiger jasten till ytan (6verjast och spontanjast) eller sjunker till botten
(underjast) och tas sedan bort. Efterjasningen sker sedan i nagot storre karl. Forr i
tiden anvande en del bryggerier tratunnor, men i dag med modern bryggeriteknik
anvands oftast stora tankar. Det ar i dessa tankar som lagringen sker och olet far har
den mogna smaken och den klara fargen. Traditionell efterjasning innebar att den
sista delen av jasningen sker under mycket lag temperatur, nara 0° C och var
tidigare det enda sattet for att fa ett kolsyrerikt 6l. Med dagens moderna
jasningsmetoder samlas kolsyran upp nar den bildas under den férsta, och enda
jasningen, for att sedan vid behov aterforas till 6let pa ett senare stadium. Om ett &l



lagras eller far efterjasa for kort tid, kan det fa en udda smak av smérkola (diacetyl),
en sa kallad felsmak.

Filtrering

For att fa bort de sista resterna fran jasningen filtreras 6let. Det finns dock vissa
Oltyper som inte filtreras som t ex engelsk bitter, tysk Weizenbier samt det som vi
kallar farskal.

Pastorisering

Pastorisering gor olet mer hallbart och férhindrar den mikrobiologiska aktivitet som
gor dlet surt. Man tar alltsa déd pa mikroorganismerna genom att varma 6let.

Det klassiska sattet att pastorisera flaskol ar att lata de fyllda flaskorna passera
genom en hetvattendusch med en temperatur pa 50-60° C under cirka en timme.
Metoden ar dock inte sa vanlig. Den teknik som anvands mest i dag en den sa
kallade flash-pastoriseringen (dven platt-pastorisering). Detta innebar att olet
pumpas igenom en rorslinga innan det tappas pa flaska, burk eller fat, dar det
blixtsnabbt varms upp till 70 grader for att efter 30 sekunder kylas ner lika snabbt
igen.

Ett dyrare alternativ till pastorisering ar membranfiltrering. Bakterierna tas da bort i
ett filter som fungerar lika effektivt som flash-pastériseringen.

Kélla: Sveriges bryggerier, www.svergiesbryggerier.se

JHIMYREN
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