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REDAKTORENS SPALT

Hej!

Under ganska lang tid har det ratt stralande
tider for bryggerierna. Det vackra och varma
vidret samt fotbolls-VM, speciellt nir Sverige
var med, har skapat stor torst efter 6l hos det
svenska folket. Mellan den 5 juni och mid-
sommar 0kade Systembolagets starkolsfor-
forséljning med 19 procent jamfort med
samma period 2005. Forsta halvaret 2006 var
starkolsforsaljningen 9,3 procent hogre dn det
forsta halvaret 2005. Och storst tycks
okningen vara i sodra Sverige. Forsiljnings-
siffrorna har jag fatt fran tidningar.

I detta sammanhang vill jag passa pa att
citera lite ut en spalt av Tecknar-Anders som
fanns 1 Svenska Dagladet hirom veckan. Han
skriver om fotbolls-VM i Tyskland 1974 bl.a.
foljande: “Virmen var lika tryckande da som

nu och nir man svettades som virst paminde
man om forma tiders charkuterifonster. Hos
virldens, efter Belgien och Australien, tredje
storsta 6lkonsument ar det givetvis inga
problem att ersitta vatskeforlusten men hir
finns en olkultur som skiljer sig fran den vi
trodde var den allenaradande, den med langa
trabankar dar man till tonerna av Lili Marlene
drar 1 sig dessa kasuner till 6lsejdlar som
rastarka servitriserbar bér fram. Torstiga som
kameler efter en 6kenvandring bestilld vi ‘ein
Pils, bitte’ fran fat pa vart hotell men nir olet
drojde en kvart var vi deperata av torst och
fragade om de hamtade olet glasvis fran
bryggeriet. ‘Nej’, svarade servitoren lugnt,
‘men att tillreda ett glas gott fatol med den
perfekta kronan av skum tar, som alla
konnassorer vet, 14 minuter’. Han himlade
med 6gonen och man forstod att han tinkte

‘javla barbarer’.”
Forts. s. 4
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Tungelsta i juni 2006.

Biste samlarkollega !
Sommaren &r verkligen pa gang just nu, samtidigt som fotbolls-VM precis har dragit igang.

Ganska nyligen ér jag hemkommen fran Bryggeriklubbens varmote i Vimmerby, dér vi var
totalt 44 personer som hade en mycket trevlig eftermiddag. Bryggeriet ar i stort sett sig likt
sedan vart forra besok pa hosten 2000, men vad som var nytt och mycket imponerande var
den nya restaurangdelen, som bestar av tvd delar. ABRO Bryggeri har latit bygga dels en
engelsk Pub och dels en tysk Bierstube med tillhdrande restauranger i tva avdelningar.

Allt det nya har dopts till Brygghuset och ar oppet for allménheten.

Jag vill harmed framfora Bryggeriklubbens och deltagarnas varma tack till bryggeriets tre
representanter med Amelie Dunge i spetsen, samt till AB Abro Bryggeris VD Henrik Dunge.

Den arligen dterkommande omrostningen av ” arets etikett ” ar avlutad for denna gang och
det blev med forlangd tid for rostning, 56 rostande som valde Grebbestads Julsl 5,3 % till
2005 ars vackraste etikett. Bryggeriklubben séger grattis till bade den gamle och den nye
agaren av Grebbestads Bryggeri. En mycket trevlig start och lycka till onskas Ola Jonsson.
Diplomet for Arets Etikett 2005 kommer till Grebbestad den 19 september.

Av protokollet frén styrelsemotet framgar att vi har tre nya stodjare pé ging. Den stora special -
fabriken for vatten, cider juicer m.m. i Hallefors, som heter Hellefors Bryggeri AB, impone-
rade stort pa mig. Jag har ju besokt manga vattenfabriker, sé det finns jamforelser. 1 Mora
kommun ligger f.d. Phersgérdens Bryggeri, som tillverkar 6, svagdricka och laskedrycker.

Det nya namnet pé detta bryggeri ar Mora Bryggeri AB och de har en nybyggnation pa gang
ehuru forsiljningen okar. Sist och minst av de nya stodjarna ar Oppigards Bryggeri utanfor
Hedemora som fram till nu enbart bryggt 6verjésta olsorter av mycket god kvalitet.

I min planering av bryggeribesok for de narmaste aren, har jag kommit fram till 2008, da mitt
forslag till varbesok ar Nils Oscar Bryggeri, branneri och malteri, samt som hostbesok kan bli
Grebbestads Bryggeri. P4 varen 2009 skulle man kunna ténka sig att besoka bade Oppigards
och Mora Bryggeri. P4 hosten kan det bli aktuellt med Spendrups Bryggeri i Vérby.

Som ni forstar finns det mycket trevligt att se fram emot.

I Nynédshamn, har man flyttat in i en storre byggnad pa grannfastigheten, som innebér att den
nya produktionsutrustningen medger 3 ggr storre volymer &n tidigare. Enligt uppgift kommer
tillverkningskapaciteten att bli i nivd med den som Jamtlands Bryggeri kommer att fa.

Av den nya generationens bryggerier, har Jamtlands Bryggeri AB kommit till en milstolpe,
man firar 10-arsjubileum i augusti. Bryggeriklubben 6nskar att fé gratulera. "

Undertecknad onskar er alla en skon sommar.

/N 1o
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Redaktorens spalt... forts. frin s. 2

Enligt samma kallor som jag har himtat
uppgifter om olforsaljningen ifrén har resande-
inforseln av 61 minskat. Det ar sannolikt s att
nyhetens behag att kunna fora in nastan sd
mycket starkol man vill har avtagit. Och
egentligen ar Ju inte starkolspriserna sa hoga, i
vart fall inte pa lagprisolen.

Har vidret och fotbolls-VM varit av godo
for bryggeribranschen sa har dessa omsténdig-
heter inte varit positiva for framstallningen av
medlemsbladet. Efter att ha arbetat ca nio
timmar varje dag och darefter tittat pa fotboll
har jag varken haft tid eller lust for detta
arbete. Medlemsbladet dr darfor forsenat. Men
nu har jag semester och den som véntar pd
nagot gott...

Den 12 - 14 juni var jag i tjansten i Goteborg
tre dagar. Det var tre dagar med ldnga
sammantraden och s& VM-fotboll pa tv pa
kvillarna. Varenda pub i Goterborg tycktes ha
storbilds-tv. En kvill efter en gemensam
middag i en restaurang pa Avenyn bestamde
jag mig for att besoka den omtalade puben
Delirium, puben med minst 2 000 olika sorters
6l. Jag lyckades inte f& nagon av mina kolleger
med mig utan jag promenerade ensam till
puben, vars adress jag hade tagit fram pa
Internet.

Pubbescket blev lite av en besvikelse. Det
fanns visserligen minst 2 000 sorters 0l, de
flesta fran Belgien, och kunniga bartendrar,
men dar fanns néstan inga pubgister, trots att
klockan var omkring 22. Den rétta pubstdm-
ningen infann sig darfor dessvérre inte. Som
jag brukar gora fick jag personalen att forsta
dels att jag samlade pa Oletiketter, dels att jag

var ganska bra pé 6l. Jag fick mycket god
kontakt med méinnen bakom disken och fick
folja med bakom kulisserna dér alla sorterna
stod pa kylning - kanske lite for kallt men det
sa jag inte. Det var svart att vilja bland det
stora antalet dlsorter och jag hade ju redan
druckit att antal 6l innan jag kom till puben.
Jag lyckades dock vilja ut tre sorter med
etiketter jag inte hade och det var inga
svérigheter for mig att fa i mig dessa. Det blev
naturligtvis minst en belgisk ale, Delirium
Christmas med en alkoholhalt pa 10 procent.
Direfter tog jag en polsk stout, GAB Stout,
och en lager frin Nya Zealand, Speight’s Gold
Medal.

Jag fick naturligtvis ta tomflaskorna med
mig i min medhavda plastkasse. Jag fick
dessutom vilja ut och ta med mig ett antal
andra intressanta tomflaskor. Jag avslutade
den kvillen i badrummet pa mitt hotellrum
med att blota av etiketterna fran flaskorna.
Alla gick dessvirre inte att bléta av men det
blev dnda tolv nya etiketter for mig.

Till slut en trakig nyhet. Det sista
svagdrickbryggeriet i Halsingland har nu
upphort med sin verksamhet. Det ar Borns
Bryggeri som har satt sista etiketten pa
enlitersflaskorna. Jag fick reda pa detta nir jag
forsokte panta fyra sadana flaskor i affaren dér
jag kopt dem. Affdren tog inte emot flaskorna
och nir jag senare ringde till det telefon-
mummer som stod pa etiketten fick jag
beskedet att abonnemanget hade upphort.

Jag onskar alla lasare ett fortsatt trevlig
sommar.

Redaktoren

Prova vara utmarkta liskedrycker sasom

14‘3.‘.\'5 OC L [ l'({!'l.(‘ L d,

B(I nana, Pﬂ mimac m.
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Festkommittéer torde beakta fordelen av att underhandia
med oss betrdffande ldskedrycksleveranser

Handelsbolaget Andersson & Olsson

Tel. 4119

GEFLE Tel

Denna annons och de andra annonserna i detta nummer har tillhandahallits av Are Persson
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Den 27 maj 2006 var det dags for den ena av

arets tva hojdpunkter, namligen det forsta av

de tva drliga bryggeribesoken med tillhorande
aktiviteter. Den hir gangen av det Abro

Bryggeri som stod som vird.

Det var 44 medlemmar och géster som
motte upp dels vid det trevliga Bjorkbackens
hotell, dér vi skulle ha bytesméote och
overnatta, dels direkt utanfor bryggeriet.

Vi blev hjartligt mottagna av de som skulle
guida oss runt i bryggeriet och beritta om
verksamheten. Vad vi fick se var en modern
och hogeffektiv anldggning som sannolikt
kommer att std sig vil i den harda

bryggerubranschen.

Eftersom medlemmen Krister Granberg
papassligt har forsett medlemsbladet med
ett tidningsurklipp om bryggeriet kommer det

Deltagare pi Abro

Martin Andersen
Bengt Borg
Lennart Edvardsson
Ove Grip

Tuffe Jansson

Sven Lagerqvist
Ann-Sofi Liljedahl
Nil s Holger Nielsen
Erik Opaker
Veikko Roos
Camilla Sernerud
Per-Olof Strom
Roger Svensson
Torbjorn Soderberg
Hans-Lennart Ullstrom

Bryggeriklubben
&
Abro Bryggeri

livs.

inte att nimnas sa mycket data om verksam-
heten i denna artikel. Deltagarna fick i alla fall
sig en grundlig genomgang av verksamheten till

Vad som ir unikt for Sverige ar att Abro

Bryggeri har anlagt en pub, eller snarare tva
pubar (se Sorens spalt) med tillhérande
restauranger, som ar oppen for allmédnheten.
Dir fanns ett stort antal 6lsorter att vilja ifran.
Bryggeribesoket avslutades 1 dessa trevliga
lokaler med en god maltid som kunde skoljas
ned med goda 6l.

Senare vidtog styrelsemote samt auktion och
bytesmote pé hotellet.

Vi deltagare ar skyldiga Soren och Abro

Vimmerby.
0G
Per Berggren
Soéren Borgstrom
Per Eklof

Carolina Gustafsson
Torben Jensen
Rickard Laisfeldt
Christer L66w
Magnus Nordstrom
Svend Peterssen
Morgan Rudin
Bjorn Sernerud

Siv Strom

Johan Soderberg
Bjorn Sorgaard
Henrik Unnerbrant

Bryggeri ett stort tack for det trevliga besoket 1

Patrik Berglund
Soren Clavebring
Roland Granath
Goran Jalstrand
Magus Karlsson
Lennart Larsson
Leif Nielsen

Ole Olsen

Stig Pudas

Lasse Schweitz
Ingmar Strannevik
Henrik Svensson
Per Soderberg
Berny Thomsner
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En del deltagare motte upp redan pé hotellet

och en del motte upp vid bryggeriet
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Vi fick se ett modernt

och effektivt bryggeri
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till en vilsmakande maltid
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vid den trevliga avslutningen av bryggeribesoket

Bytesmotet avslutade
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den trevliga dagen

Danskar
overger
olen

pa jobbet

P4 bara ndgra ar har danskt
arbetsliv revolutionerats.
Frokostdlen har nédstan for-
svunnit fran lunchborden.

2002 fick man dricka ol till
frokost, lunch pa danska, pa 70
procent av de danska industri-
foretagen. Ol betyder har mel-
landl eller starkare.

Det motsvarar vil den tradi-
tionella bilden av Danmark dér
en bajer aldrig dr langt borta.
Med Storm P:s klassiska formu-
lering har danskarna svarat
hvergang pd frigan nir Olen
smakar bast.

SvD Néringsliv tisdag 21 mars 2006

Inte bara 6len har hillit sig vil
framme. Danska ministrar har
bjudit pd Gammel
Dansk till férmid-
dagskaffet och wie-
nerbrodet.
Gammel
Dansk dr nu
vare sig sdr-
skilt gammal
eller dansk.
Efter kopet
av De Danske
Spritfabrik-
ker  tillhor
Gammel
Dansk  det
statliga sven-

ska Vin & Sprit.

Nya vindar drar emellertid
dver Danmark.

Nu ir frokostdlen bara till-
liten i drygt en av tio industri-
foretag. 1 byggbranschen har
den lovliga dlen fallit fran 82
till 27 procent av arbetsplatser-
na.

Det visar data som Sund-
hedsstyrelsen, danska Social-
styrelsen, har samlat ihop.
Resultaten publiceras i Indus-
triens Dagblad.

Hur har denna omvindelse kun-
nat ske pa sa kort tid?

- De av oss som har druckit 61
till lunch kinner effekten av att
bli suddig utan att dock bli be-
rusad. Och det finns det inte
plats for lingre pa den danska
arbetsmarknaden, siger Mor-
ten Wiberg pa Sundhetsstyrel-
sen.

Bland hantverkarna noteras
ett rent ras for dlkulturen. Aven
hir ir en férklaring hogre pro-
duktivitetskrav.

Den danska manskulturen tycks
ocksa ha fordndrat sig.

-Minnen har idag fatt myck-
et mer brittom in tidigare att
komma hem till frun och bar-
nen, sager direktdr Lars Jorgen
Nielsen pd Hantverksradet.

Om danskarna inte aktar sig
kanske de blir som svenskarna
och dricker Ramlosa eller Arlas
mellanmjélk till lunch.

Till skillnad frin Gammel
Dansk ir dessa varumirken
numera i danska hinder.

FREDRIK BRACONIER
08-135215, fredrik.braconier@svd.se
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Styrelseméte for BRYGGERIKLUBBEN pa
Hotell Bjorkbacken den 2006-05-27

Nérvarande : Soren Borgstrom  Ordférande
Ingmar Strannevik  Vice Ordforande

o
.

Bjorn Sorgaard Sekreterare

Rickard Laisfeldt ~ Kassor

Ove Grip Ovrig ledamot
Motets 6ppnande.

Motet 6ppnades av ordforande Séren Borgstrom, som 6nskade alla vilkomna.

. Godkinnande av kallelse till motet.
Kallelsen till métet godkdnndes.

. Dagordningens godkinnande.
Dagordningen godkénndes.

. Val av métesfunktioniirer och protokollsjusterare.
Till motesordforande valdes Séren Borgstrom och till métessekreterare valdes Bjorn

Sorgaard ,Ove Grip utsags till att justera protokollet.

. Medlemssituationen.
Rickard meddelade att vi blivit av med tre samlande medlemmar och det ir Niels
Gravesen, Per Sundberg och Seppo Bonsdorff.
Men i stillet har vi fatt fyra nya medlemmar dessa ir Per-Olof Strom, Torben Jensen
Niels-Holger Nielsen och Allt om Malt.
Dessa onskar vi hjartligt valkomna till klubben.
Vi ér for nirvarande 90 samlande medlemmar och ca. 20 stédjande medlemmar.

. Kassarapport, enkel.
En enkel kassarapport blev det ocksé av Rickard som meddelade att klubben har

45 000 kronor i kassa kistan.

. Styrelsekandidater infor arsmotet.
Styrelsen stiller upp, om de fér fértroendet och blir omvalda.

. Rapporter.
Ove Grip hade varit och i Orebro och dir besokt Nirkes Kulturbryggeri och hade dir
fatt sex nya etiketter, typ fotostatkopia.
Vi ldr inte kunna fa négra etiketter dér ifrdn , de har en liten del handtapp storsta delen
sker pa fat.
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Séren Borgstrom hade i april varit pé resa och besokt Guttsta Killa, Gringesberg
och Hillefors och dir fatt etiketter, den sistnaimnda kommer att bli stédjande

medlem.

Séren besokte dven Oppigardens bryggeri och Mora bryggeri ,Mora bryggeri kommer
att bygga nytt bryggeri .Dessa bida kommer att bli stodjande medlemmar.

Infor bryggeritriffen pa Abro sa hade Soren varit och besokt bryggeriet i Falkenberg
och Banco Bryggeri i Skruv och forberitt med méte och boende till kommande méten.

Grebbestadsbryggeri har bytt dgare, den gamla dgaren arbetar kvar tills vidare.
Ingmar bygger vidare pa klubbens hemsida.

9. Nya och dvriga fragor.
Dagens besok pa Abro var trevligt med visning och trevliga guider.
Det nya Brygghuset med pub och matsal var riktigt trevligt.
Som framkommit sa blir det Banco bryggeri till hosten 2006 .
Vir motet 2007 blir det Nynishamns Ang bryggeri och Gotlands bryggeri,
vérat 25-4rs jubileum hésten 2007 blir pa Carlsbergs bryggeri.

Det var pé tal om en ny logga till 25-ars jubileet detta tittar Ingmar pa och tar fram

forslag.

10. Avslutning.
Motesordforande Soren avslutar métet och Snskar trevlig bytes kvll.

[ 2

Sekreterare : Bjorn Sorgaard

........................................................................

Ordforande : Soren Borgstrom Justerman :

Andringar/tilliigg i medlemsregistret

1. Swen Stockhaus, ny e-mail: gammtjo.is@home.se

30. Jan-Erik Svensson, e-mail: jan-erik.svensson@maria.stockholm.se
116. Bjorn Sorgaard, ny e-mail: bjorn.sorgaard@comhem.se
122. Michael Andersson, e-mail: mandersson@ebox.tninet.se
146. Ulla-Britt Lerstrom, Bergavigen 2 C, 777 31 Smedjebacken (ny adress)
188. Per Sundberg (utgar som medlem)
193. Magnus Karlsson, ny e-mail: magnusk69@telia.com
194. Michael och Marianne Buus, ny e-mail: slotsmollen@hotmail.com
196. Per-Olof Strom, samlaromraden: Svenska etiketter och bryggerihistoria.
197. Niels-Holger Nielsen, samlaromraden: Etiketter

198. Torben Jensen, Pristemosevej 17, DK-3480 Fredensborg, Danmark, tfn: 0045-22 14 28 48.

Ny samlande medlem. Samlaromraden: Pins.
199. Oppigérds Bryggeri, Hedemora, ny stodjande medlem

Kassoren
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«ARETS ETIKETT 2005"

Omrostningen till drets etikett 2005 fick 56 medlemmar att avge roster/podng - sammnalagt
336 poang. Segrade gjorde.

Foljande sex etiketter fick flest podng.

1. Grebbestads Julol 5
2. Slottskéllans Semester 51
3. Mora Midvinterbrygd 47
4. Ysta Tattoo Ol 35
5. Hallands Pilsner ¥
6. Sofiero Julol klass 1 25

HELSANS vatten ocl1 lﬁsl&eclrycl(er

Telefon Gefle 329 ARO UTMARKTA Telefon Gefle 329

K““"(‘ll]ll' P('t'(‘\\(ll l) ¥ ':ff\f (‘ﬂfl T" .\{l"lfl“'l’

Minerq'vaﬂenfqbriken férstklassiga tillverkningar av
MINERALVATTEN o. LASKEDRYCKER

G E L \/ /\ ’| | [\ S REKOMMENDERAS

Telefon 14 och 1414
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Ur Flaskposten 1956 nr 3

Vdra ravaror

Ol som tillverkats av enbart malt och vatten dr
en ganska fadd och intetsigande dryck, dd varken
alkoholen eller de ofdrjista extraktivimnena har
nigon mera utpriglad smak eller arom. Dirfor har
man alltsedan urminnes tider sokt gora smaken pi
olet mera framtridande och tilltalande genom att
sitta bittra och aromatiska vaxter till brygden.
Forst for omkring tusen 4r sedan borjade man for
detta indamail anvinda och odla humle, en krydda
som pi grund av sina framstiende egenskaper si
smaningom tringde ut alla tidigare anvinda. Hum-
len ger nimligen dlet en angendm beska och arom,
vidare innehdller den antiseptiska bestindsdelar
som gor Olet mera hallbart, och slutligen bidrar
den till det lickra, vita skum som dr typiskt for
olet och skiljer det frin alla andra drycker.

Redan i det gamla Egypten smaksattes Glet med
lupinfré och citronskal, och i mellersta och norra
Europa anvindes fordomdags som 6lkrydda en mingd
olika vixter, sdsom pors, skvattram, rolleka, renfana,
maldrt, ilggris och vattenklover samt tallskott och
enbir.

Porsen en populir olkrydda

Att porsen (Myrica gale), en pd fuktiga stillen
forekommande liten buske, mycket tidigt kommit i
bruk i samband med 6!, framgir av danska gravfynd
frin brons- och jirnildern av dryckeskirl med intor-
kade rester av dlliknande drycker dir delar av denna
vixt kunnat pivisas. Porsen stod sig ocksd linge i

Humletippa vid en gard i Dalarne.

HUMLE

En tusendrig olkrydda

27{2@"

konkurrensen med humlen och anvindes vid hem-
brygd i avligsna skogstrakter i virt land dnnu sd sent
som pd 1800-talet.

Porsen var huvudbestindsdelen i »gruit», den spe-
ciella olkryddan i Nederlinderna och Rhenlandet un-
der medeltiden. Ritten till dennas beredning och fér-
siljning var ett monopol genom vilket sivil kyrkliga
som virdsliga linsherrar skaffade sig goda intikter.
Gruiten hade sin blomstringstid under 1200- och
1300-talen for att under det foljande drhundradet
limna plats for humlen trots segt motstind frdn mono-
poldgarna.

Porsen var nog inte nigon alldeles oskyldig smak-
tillsats till olet, di den Okade dess rusverkan och
fororsakade rejila kopparslagare. Detta framgdr bl. a.
av den gamla folkvisan om Gustaf Vasa och dal-
karlarna, dir dansken klagar:

Jag haver s ont i huvud,

jag gitter ej lemmarna rort.

Jag haver druckit det starka porsél
som dr frin Dalarne fort.

Uttrycket »det kommer efter som Arboga 6l» siger
ocksi en del. I Arboga bryggdes nimligen fordom
mycket porsol.

Ur humlens historia

Nir och var humlen bérjade anvindas som 6lkrydda
ir holjt i dunkel. Humlen som kulturvixt moter oss
forst i handlingar frin 700- och 800-talen e. Kr.
Silunda omtalar en urkund frin 736 att vendiska
krigsfingar anlagt en humlegird i det nuvarande
humledistriktet Hallertau i Bayern, och 768 skinkte
kung Pippin den lille »humlonarias», d.v.s. hum-
legirdar, till ett kloster utanfor Paris. Den forstnimn-
da uppgiften kan tyda p att bruket av humle kommit
frin oster, dd ju venderna ir en slavisk folkstam. Det-
ta antagande stods ocksi av sprikforskningen. Det
svenska ordet humle liksom det medellatinska humulus
anses nimligen komma frin det slaviska chmel, som
i sin tur dtergir pd motsvarande ord i Gstfinska och
turkotartariska sprik. Troligen har bruket att anvinda
humle vid 6lbrygden uppstétt i Asien och under folk-
vandringstiden spritt sig visterut med finnar, slaver
och germaner. Humlen nimns ofta i de urgamla kale-
valakvidena, vilket visar att den tidigt varit kind av
finnarna.

I England, dir man sedan gammalt bryggt sitt 6l
av enbart malt och vatten mottes humlen av dnnu
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storre motstind in i Holland och slog inte igenom
forrin pd 1500-talet. Nir den forst inforskrevs frin
Flandern vickte den ganska blandade kinslor att déma
av skrivelser till parlamentet enligt vilka humlen
mitte forbjudas sisom varande »en férbannad 6rt som
forstor olets smak och dr skadlig for folket». Och
innu 1 mitten av 1500-talet skrev Andrew Boorde, en
av sin tids mest beromda likare: »Ale beredes av
malt och vatten, och de som tillsitter nigot annat in
jist torgiftar det. Beer tillverkas av malt, humle och
vatten och dr en naturlig dryck for en hollindare.
Ale gor en man stark. Beer har pd senare dr blivit
mycket utbrett i England till skada fér min egen
engelsman. Det dr en kall dryck som gor honom fet
och uppbldst». — Men i vira dagar ir allt engelskt 6l
humlat och t. 0. m. ofta starkarc in andra linders.

Kuvistar av humle med houblommor samt omogna och mogna
kottar.

I virt land torde bruket och odlingen av humlec
ha inférts av munkarna pd 1200-talet, och redan i
slutet av detta drhundrade talas det om humle i land-
skapslagarna. Hos oss slog humlen hastigt igenom,
och for att tillgingen pd denna vara ndgorlunda skullc
motsvara efterfrigan stadgades det i konung Krist-
offers landslag av 1442: »Vilken bonde som ej haver
humlegird med 40 humlestinger, som humle vixer
vid, skall béta tre svenska Ore varje &r». Ar 14714
hojdes pibudet till 200 stinger, och formellt avskaf-
fades inte odlingsplikten forrin 1860.

Men trots pibud gick det trogt med den inhemska
humleodlingen, och Gustaf Vasa klagade bittert over
att niondelen av landets hela jirntillverkning gick it
for bumleimporten. Sverige blev aldrig sjalvforso:-
jande pd humle. Bonderna odlade ej ens till husbehov,
och i borjan av 1800-talet var det blott i Vingiker
i Sodermanland och pi ett par andra platser som nd-
gon humleodling att tala om férekom. Och dven dir
dog den ut med inférandet av det underjista olct

som fordrade en bittre kvalité pi humlen in vad
man di kunde frambringa i virt land.

Under 1900-talet har forsok gjorts att iteruppliva
den svenska humleodlingen, och med stéd av Svenska
Bryggareféreningen har humlegirdar anlagts i Nisum
i Kiristianstads och Urshult i Kronobergs lin. Od-
lingen stir emellertid fortfarande efter flera irtionden
pi torsoksstadiet. Det har visat sig att humlen &tmin-
stone under normala dr ger en fullt anvindbar pro-
dukt, men av flera orsaker ir humleodlingens framtid
i virt land mycket oviss.

Humlen och dess egenskaper

Bryggeririvaran humle utgéres av de torkade »kot-
tarna», dvs. de utvuxna honliga blomstillningarna,
hos humleplantan (Humulus lupulus). Denna ir en
slingrande, flerdrig 6rt som blir 6—8 meter hog och
dirfor leds upp pd stinger eller numera oftast pi
trddstillningar. I odling férokas den uteslutande me-
delst sticklingar. Humleplantan ir tvibyggare, dv:.
har han- och honblommor pi olika stind.

Varje honlig blomstillning innehdller 20—60 blom-
mor, omgivna av foérblad och tickblad som bildar
fjillen i »kotten». Oavsett om befruktning gt rum
cller ej vixer for- och tickblad till under eftersom-
marens lopp, och mot slutet uppkommer, huvudsak-
ligen i forbladens veck, en gul, klibbig, stark doftande
avsondring i form av smd korn I denna, som kallas
humlemjil eller lupulin, ir humlens virdefullaste be-
stindsdelar, bitterimnen och flyktiga oljor, koncen-
trerade.

Bitterimnena ir mycket komplicerade substanse:.
De bestdr dels av de tvd s. k. alfa- och betabittersy-
rorna, dven kallade bumulon och lupuion, och dels

Tornliknande humlekilnor utgor et: karakteristiskt inslag 1
landskapcr 1 Kent, Englands frimsta humlebygd.
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av en rad hartsartade omvandlingsprodukter av dessa,
som vanligen uppdcl.ls i tvd grupper, namligen 72 ju’-
partser. vilka liksom bittersyrorna bidrar till humlens
beska. och hdrdhartser, som torde vara timligen virde-
lésa. De senaste drens forskningar har visat att bitter-
syrorna sjilva bestir av olika imnen med olika for-
miga att ge Olet besk smak.

Lupulonet it mycket svdrlosligt och utnyttjas dir-
for helt obetydligt vid den vanliga bryggprocessen.
Men genom att oxidera det kan man overféra dcr
till lattlosliga och bittra mjukhartser och dirmed
bittre utnyttja humlen. En metod hirfor har utarbetats
och patenterats av StB, som hirigenom gor besparingar
i humle pd upp till 25 S, vilket betyder mycket for
ckonomin, di humlen dr en dyr vara.

Di bitterimnena har antibiotisk, dvs. bakteriehim-
mande verkan ir humletillsittningen av stor bety-
delse for olets hallbarhet. Det dr ocksd bitterimnena
som ger olet dess kraftiga och hillbara skum. Halten
av bitterimnen varierar med humlesort och drgin:
mellan 10 och 18 G av humlens torrsubstans.

Utom bitterimnen innehdller humlen flyktiga, viil-
luktande oljor (terpener) till en mingd av ca 0,5 %,
och dessa bidrar sikerligen till dlets arom, dven om
en del av dem avdunstar under vortkokningen. Vidare
finns det i humlen nigra procent garvimnen som med-
verkar till dggviteutfillningen i vorten och dirmed

till dess klarning under kokningen.

Humleodling och humlehandel

Humleplantan har ndgot mindre ansprak pd virme
in vinrankan och ger bista odlingsresultat i trakter
strax norr om vinets nordgrins. De viktigaste humlc-
distrikten ligger dirfor i Mellaneuropa samt i de de-
lar av Amerika och Australien som har motsvarandc
medeltemperatur.

De viktigaste humleproducenterna dr i fallandc
ordning Forenta Staterna, Tyskland, England och
Tjeckoslovakicn. Dessa linder svarar tillsammans for
80 ¢¢ av virldsproduktionen som uppgdr till dver
60 000 ton. Men idven Sovjetunionen, Australien,
Frankrike, Jugoslavien och Belgien har stora humle-
odlingar. I virt land skordades 1955 inte mer in
5.5 ton humle, medan den svenska br)'gguriindustrins
behov ar dver 350 ton.

I USA odlas humlen mest i vastkuststaterna Wash-
ington och Kalifornien. I England ir Kent och Here-
ford de frimsta humledistrikten och i Tyskland Hal-
lertau, Spalt och Hersbruck i Bayern samt Tettnang i
Baden-Wiirttemberg. Den tjeckiska humlen kommer
frain Bohmen, dir trakten kring Saaz (Zatec) ger cn
sirskilt fin och uppskattad kvalité.

Humleodlingen dr mycket arbetskrivande. Still-

§ %o v 5'*.'}5"9,
Humlekilnan i Nasum, uppford a: Féreningen for Svensk
Humleodling med stéd a Svenska Bryggareféreningen.

ningar skall uppforas och underhillas, och plantorna,
som ar mycket omtiliga for angrepp av svampsjuk-
domar (peronospora) och insekter (bladlgss och
spinn), miste upprepade ginger under sommaren be-
sprutas med kemikalier. Och skorden kriver myckes
folk, i synnerhet om humlen plockas for hand. Pi
sistone har man emellertid, sirskilt i Amerika och
England, borjat ta maskiner till hjilp vid skorde-
arbetet.

I Centraleuropa anses humle som innehdller fro
vara av simre kvalité. Dirfor sorjer odlarna ddr noga
for att det inte finns ndgra hanplantor i nirheten av
humlegdrdarna. I England delar man inte denna upp-
fattning utan ser tvirtom till att man har en eller
wnnan hanplanta i odlingarna, di befruktningen be-
tydligt okar skordeutbytet.

Som exempel pi den skordade varans vidare oden
skall hir i korthet redogoras for hur humleprepare-
ring, kvalitetskontroll och humlehandel tillgdr i
Bayern.

Si snart humlen blivit plockad mdste den torkas.
Detta sker med varmluft pd en enkel torka hos od-
laren. Nir humlen blivit sild, forslas den i stora
sickar, dir den trampats ihop for att inte skrymma

Humleplockare av gamla stanimen 1 Huliertan, Bayern.
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Sickarna med humle forslas friun odlarna till sigillballen dar
de vigs pa en officiell vig, forses med nnmmer och fir-
veglas. Mainburg, Hallertau.

sd mycket, till en s. k. sigillhall, en officiell institu-
tion dir den vigs och forseglas. Hir prepareras ocksd
humlen och far sin slutliga férpackning. Alla dessa
arbeten mdste ske under kontroll av officiella tjinste-
min som ser till att det inte fuskas med ursprungsort
och drging.

Prepareringen bestdr i eventuell efterrensning och
cftertorkning ned till en vattenhalt av 8—10 % samt
svavling, som gor humlen mera hillbar. Med till-
hjilp av maskinella pressar packas humlen direfter
slutgiltigt, vanligen i sickar av jute som rymmect
100—250 kg humle, antingen i form av stérre balar
Nir humlen pressats il énskad viki. sppnas pressen. Hun-
len bildar di en pelare, Gver vilker den i forvig rordning-
stillda sacken dras.

med mera 16st pressad vara eller mindre skrymmande
s. k. balotter dir humlen pressats under hégre tryck.
For export till tropikerna innesluts juteforpackning-
arna i hermetiskt tillslutna platcylindrar.

De slutgiltiga forpackningarna plomberas, forses med
sigill och mirks med nummer, vikt, drging och hir-
komst m.m., och dessa uppgifter infdrs dessutom 1
ctt certifikat som kdparen erhdller.

Vanligen képer bryggerierna humlen genom hand-
lare vilka ser till att varan blir riktigt preparerad och
forpackad, men de kan ocksd kopa direkt frin odlarna.
Dessa ir numera anslutna till ett organ, Hopfenvei-
wertungsgenossenschaft, som med statligt stod ingriper

i

Den i {érsindningsbalar pressade humlen forseglas pa myit.
Atz den blivit ompackad nnder kortroll antecknas sival pi
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siickarna som pd certifikaten,

vid éverproduktion och dirmed reglerar priserna, vil-
ka tidigare kunde variera vildsamt. Som exempel kan
nimnas att prima Saazerhumle, som 1931 betalades
med 2:40 per kg fritt Stockholm inkl. tull, & 1950
kostade 26 kronor. P de senaste dren har den bayerska
humlen, som nu utgdr storre delen av den svenska
importen, stitt i 7—12 kronor per kg.

Humlen icr en 6mtilig och foga hdllbar vara. Sir-
skilt vid hégre temperaturer och i fuktig miljé om-
vandlas bitterimnena snabbt till virdeldsa hirdhartser,
varvid samtidigt aromen f&rsimras. Humlen forva-
ras dirfor limpligen i en lokal dir luft som kylts
ned till omkring 0° fir cirkulera. Men dven vid
dylik lagring sjunker bittervirdet si smdningom, och
dirfér bor humlen helst inte lagras mycket lingre dn
ctt dr, iven om de starkt fluktuerande humlepriserna
kan fresta till storre lagerhdllning.

Harald Thuinany
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GOTEBORGS-POSTEN FREDAG 23 JUNI 2006

Tidningsurklippet har tillhandahallits av Hans-Lennart Ullstrom

Litet

bryggeri
vill bli

storre

BRYGGERINARINGEN: | Bohuslan finns ett
lokalt 6lalternativ. Grebbestad Bryg-
geri firar tio ar och raknar med storre
volymer inom nagra ar. Men de kon-
kurrerar inte med oljattarna.

Bakom huvudbryggan i sommarstaden
Grebbestad ligger ett bryggeri. Litet, inhyst
ien rod tegelbyggnad, med en maskinpark i
miniatyr. Det luktar jist, en sot doft med en
touch av pub och midsommarfest. e

Det rider djup koncentration bland per-
sonalen. Tappningen ska pibdrjas, samti-
digt som den framtida blivande bryggmas-
taren, Stefan Gustavsson, sitter en ny sats
1. Det har hunnit bli fem dlsatser pd en
vecka mot vanligtvis en var tredje vecka. Det
betyder att minga av tankarna har tappats
ur och orderingingen innan midsommar
har varit god.

— Vi fir prata sen, nu miste jag se till
bryggsatsen, siger Stefan Gustafsson. = -

Granit och Koster
Bryggningen tar en dag, och virmen dall-
rar runt de tvi bryggpannorna i mas:
Slagget som blir 6ver himtas av bonden
blir foder till kossorna. { *;
Det tar sju veckor frin brygd till flaska for
starkélet, och fyra till fem veckor for folkd-
let. Lagringen ir viktig fér smaken.
Den 26 juni ir det tio ir sedan den forsta
tappningen och di blir det ett jubileumsol.
Annars ir det frimst tvi sorter som siljs

¥

Granit och Koster. v G 3

— Med pilsnerkaraktir, siger Ola Jon&son, '

en av tvd deligare.

Mycket viktigt att poingtera, tycker han,
och ett vilkint begrepp bland olkinnare.
Ola Jonsson och hans kompanjon Bobby
Wallén képte Grebbestad Bryggeri i ir och
har pibérjat en aktiv forsiljningsverksam-
het. .

Milet for bryggeriet ir att sidlja 250 ooo li-

“ter 61 i 4r och fordubbla det inom en tredrs-
period. Kvoten har hittills legat runt
200 ooo liter.

is,

Krogarna i Bohuslén serverar olet

Eldsjilen — Lars Wennerds — ir kuggen i
maskineriet. Han startadé och dgde tidigare
bryggeriet och ir numera bryggmistare.

— Han kan varenda skruv hirinne, jag och
Bobby tar hand om forsiljning och kunder,
siger Ola Jonsson.

Olen finns pa systembolaget, men alla har
det inte i ordinarie sortiment. Minga av

i Bohuslin serverar dlet och dven

flera i Goteborg.

~ Vi skulle nska att det fanns inne pa
fler systembolag och folk borjar efterfriga
mer lokala produkter, det ligger i tiden.
Det ir svenskt och det ir tradition och vi
mirker en 6kad efterfrigan sihir vid mid-
sommar.

De stora bryggerierna dominerar mark-
naden, men Ola Jonsson menar att de egent-
ligen inte konkurrerar med dem for de har
helt andra kvantiteter.

Grebbestads 61 kostar en eller tvd kronor

mer in de stora mirkena. Och i jimforelse
med grinshandelsol dr det fem kronor dy-
rare. :
— Folk ir prismedvetna, men Vi ska inte
konkurrera med de stdrre bryggerierna.
1 gir silde de tre miljoner liter &1, det 4r tio
Arsforbrukningar for oss sd vi kan inte jim-
fora oss med dem. Vi ir det lokala alternati-
vet. :

Telefonen ringer hela tiden. Nya order
kommer in. Grossisten Ica Meny vill ha tvd
pallar Koster, men Ola lyckas silja pd dem
en pall Granit ocksd.

_ Ssommaren ir den bista tiden. Sig att
det siljs 200 ooo flaskor d3, vilket dr 35 pro-

_cent av vir forsiljning.

/,/;MM

031-62 40 00 miriam.olsson@gp-se

EFARTE: - L

Grebbestad Bryggeri

B Omséttning: siktar pa 7,5 miljoner for 2006.
M Anstéllda: fem och tre extra sommararbetare.
m Olsorter: Granit, starkol 4,8 % och folkdl 3,5 %,

gos}:’er starkél 5,1 %, Lunator 7,9 %, Jul-6l starkél
,3 %

: W Specialitet: “Private label”, kundanpassade eti-

ke_tter, aktuell med Gais-6l som ska finnas pa Du-
bliners fran och med Gais forsta hemmamatch.
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Biid: ANDERS HOFGREN

NY SATS. Bryggmastarlarlingen Stefan Gustavsson tappar ut humle som ska tillsattas i en ny sats &l som ska bryggas
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Fran herrklubb till bryggern

Det borjade 1988 som en herrklubb
som provsmakade dlnyheterna pa
Systembolaget. Trots att det inte kan
ha tagit srskilt lang tid anslot sig fler
och fler och medlemmarnas bosta-
der blev for tranga. 1993 borjade
man hyra lokalen pa Centralgatan
75. P4 tre manader nadde man 200
medlemmar. Nu dr det tusen.

Det har alltid varit ménga flaskol i
Hagges Birsklubb, idag ungefér 75
stycken. Det var dock ett problem
att fi tag i bra fatol. For att rida bot
pa detta gick Lasse Ericsson en
hembryggarkurs.

Efter en ansdkan med 42 bilagor och
mycket viintan sig den forsta Bedar6
Bitter dagens ljus den 1 juli 1997.
Namnet kommer av 6n i hamnen i
Nynishamn. Sedan dess har alla 6l
namn som syftar pa geografinioch
omkring Nyndshamn.

Utrustningen byggde de till storsta
delen sjilva, en av deligarna ér
rormokare. Jistankarna dr gamla
mejeritankar frdn Arla.

Malten ir engelsk pale ale malt,
karamellmalt och chokladmalt och
kommer fran Viking Malt och en
leverantor i England. Humlen ar
engelsk. Ph justeras med mjolksyra.
Man, det vill siga Lasse, &ven om
Christer Johansson hjélper till allt
mer, brygger tvé eller tre ganger i
veckan. Jasningen sker vid 18 - 20°
forales och vid 11 - 12° for for lager.
Jasningen tar 4 — 5 dagar och sedan
blir det fyra veckors lagring.
Produktionen dr ungefér 60 000 liter
om aret. Den fordelar sig i grova
drag s4 hir: 70 % keg, 20 % flaska
och 10 % cask.

Det finns fyra sorter som bryggs dret
om: Bedard Bitter, Indianviken Pale
Ale, Landsort Lager och Sotholmen

Brygghuset i Nyndshamns Angbryggeri. Kérlen som anvénds for inmaskning och

vértkokning

Stout. Ovriga bryggs kortare eller
lingre delar av aret. Det fanns en
14tto] 1998. Eventuellt kommer den
att tas upp igen.
Nir SOL kom pa besok bryggdes
en helt ny sort. Den ér ljusare an
Bedard Bitter och har bara Goldings
humle. Av 6vriga sa ar Indianviken
Pale Ale torrhumlad.
Nu ir det pd gang flytt till grannhuset.
Det kommer att innebéra att man kan
brygga tre ganger sa mycket sa man
kanske kan beta av en del av den
engelska vintelistan. De gamla
jastankarna fran Gamla Stans
bryggeri r inkopta. Nu pagr jakt
pi  tappanliggning  och
brygganliggning.

Text och foto: Lars Bervall

Varmvattenberedaren i brygghuset i
Nynashamns Angbryggeri

Tidningsurklippet har tillhandahallits av Soren Borgstrom



Med ol i maten.

Receptet ar komponerat av Per EkI6f.

Grillad sejfilé eller gosfilé med fankal.

Gor en lag pd 2 1. Vetedl, 2 msk salt och 1msk socker. Ligg 4
portionsfiléer av sej eller gos 1 lagen. Lat dra 1 6-8 timmar. Ta upp
filéerna ur lagen, spara lagen. Torka filéerna pd ett hushallspapper.
Sétt ugnen pa 275 grader grillage. Vik filéerna pé 2 stéllen, stjérten
forst. Vispa samman 1 &gg med farskriven pepparrot och 1msk dijon-
senap. Ligg filéerna 1 en smord ugnsform. Pensla fisken med dgg-
smeten. Grilla i ugn cirka 10 minuter. Skér ner 2 st finkal i bitar.
Koka fiénkélen i 6llagen 5 minuter. Sila bort lagen, tillsatt 2 dl creme
fraiche, lite dijonsenap, farskriven pepparrot, salt och nymald
vitpeppar, 14t koka ihop 1 5 minuter. Servera fisken med kokt potatis
och eventuellt lite inlagda soltorkade tomater.

Den hir ritten ar lite komplicerad p.g.a manga arbetsmoment, men
planera och ta ett steg 1 taget s gdr det bra.

Jag rekommenderar Nynés &ngbryggeris “Bedar0 bitter” eller
Jamtlands ”Hell” som 61 att dricka till.

Smaklig maltid!
En ldeallsk maltudsdtyck

ar vart svagt kolsyrade

’Bnrdsvatten |

(Fritt frin jirn och klo
PRIS 13 ORE pr' J\ut.

Ordertel. 113 o. 115

5 5& 5 »
|

Mineralvattenfabrik |

Recept nr 5.




