Peter Forss, Hak:
Lundgren, David
Meadows och Kennet
Skold bjuder paen =
lektion i 6lbryggning

i Sigtuna Brygghus i
Marsta.

Entusiasterna som startade eget bryggeri

Ett ol blir dill

Manniskan har bryggt
ol i minst 7000 ar,
men fortfarande
experimenteras det
med smaker och
metoder. Pa Sigtuna
Brygghus gor man det
pa hantverksmassigt
vis och i liten skala.
Allt om Mat fick vara
med nér dlentusias-
terna gjorde sitt forsta
veteol.
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| en fore detra hamburgerrestau-
rang i Sigtuna huserar sex eldsji-
lar som brinner for haneverker
ate gora 6l. Lokalen dr omgjord
till exr liter mikrobrygeeri med
pul‘r och i dag ska de tillverka en
belgisk wit, veredl.

Gruppen bestar av Hakan
Lundgren, en kindis i dllkret-
sar som tidigare jobbat pa
Kungsholmens bryggeri, hans
fru Asa som iir laboratoriechel,
Kennet Skald som ir tekniker,
elkonsule och gammal hockey-
milvakr, David Meadows som
ir bryggeritckniker, Peter Forss
som skorer boktoring och eko-
nomi och si kocken Naili El-

Ouardi som hjilper dll art
kombinera mar och 6l

— Hakan Lundgren ir den av
oss som kan mest om 6, siger
Peter Forss, Hiakan ritade en
akvarell pa hur han tyckre at
puben skulle se ut och sedan
bygede vi efter den,

Hakan har dven ricar de char-
miga etiketterna som pryder de
ovit 6l man hittills gjort, Gas-

Jannes golden ale och Humle

Hildas althier. Namnen kom-
mer fran historiska dlpersoner.

I puben har man olika eve-
nemang for foretag och andra
dlintresserade grupper. Alla sex
hiilps &t med att jobba i puben.
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Receptet har
Hikan sjéilv
hittat pad

— Vi tyckte art der var vik-
tigt med en klidkod sd att man
skulle kunna skilja pa personal
och gister i puben, sager Perer,
Vi bestillde roda kockjackor och
svarta forkliden, Men Hikan
kom inda hit i lederhosen och
tyrolerhatt. Sadan dr han.

Amerikanen David Meadows
har gillat 81 s4 linge han kan
minnas.

— Jag kommer ihag nir jag
stal min Srsca 6l av pappa. Da
var jag fem dr! Jag bryr mig inte
om vin. Jag dricker helst 61, och
mjolk.

Med kocken Naili dr det
tvilrtom,  Han bryr sig mera
om vin och niir han nimner
sina tva favoritol — Stella Arrois
och Kronenbourg — skakar de
andra pi huvudet.

- Men der dr kul med 6l och
jag lir mig. Till de 8l som vi
bryggt hitills tycker jag atv sal-
tat koee dr villdigr gort.

Naili driver en liten restau-
rang 1 Mirsta, Picadilly, allde-
les ensam sd han kan inte vara
med i bryggerict si mycker som
han skulle énska.

I dag ska man brygga 700
liter veredl. Gruppen har ocksa
en mindre Cexperimentrank”
pa 200 liter,

— Den r bra att ha ndr vi ska
testa nya saker. Men om nigot
gar fel vid en bryggning far man
ringa Skatteverket innan man
hiiller ut den sa act de kan kom-
ma och kolla sa att man verkligen
gor det. Annars far man skacea
Atta kronor litern, berdcar Peter.

Nir receptet ir firdige bryg-
ger man i regel 1 500 liter dt

gingen. U]
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De ravaror man ska an-

vanda till vorten krossas.
| detta vetedl ska det vara
pilsnermalt, vetemalt och
oméltat vete som de hamtat
fran en lokal bonde.

- Egentligen ar det inte sa
manga ingredienser | 61, men
malt finns | manga olika va-
riationer, humle ocksa. Sedan
kan man variera proportio-

Veteol steg for steg

)

nerna i det oandliga, sager
Peter Forss.

Vi far smaka pa nagra olika
sorters maltat korn. Det ar
sott och gott och skulle passa
pa morgonfilen, Sedan provar
vivarsin humlepellets, Det ser
ut som hundmat, luktar gron-
ska och ortsalt och smakar
ohyggligt beskt. En smak som
sitter i flera timmar efterat.

ETT OL BLIR TILL forts

Ravarukontroll.
Kennet Skodld och
Peter Forss smakar pa
olika sorters maltat
korn. Oletiketterna
har Hakan Lundaren
ritat och formgivit.

- Humlen kemmer som
pellets for att man ska kunna
kontrollera beskan i den,
berdttar Peter Forss. Om man
skulle kopa den som kottar
skulle man inte ha en aning
om hur resultatet skulle bli.
Nu &r alla pasarna | frysen
mairkta med olika procenttal
som sager hur stark beska
humlen har.

2

vagt upp. Det kommer ut grovt kros-
sat och landar i den hemsnickrade
maltladan.

Krossen bestar av tva jarnvalsar.
| den haller man malt som man

(€83

forts,




ETT OL BLIR TILL forts

Nir det ar klart halls allt i omgangar ner i ett stort maskkar
dlar bade varmt och kallt vatten tillsatts.
_ Det &r viktigt att inte halla i det varma vattnet for fort. | bot-
ten finns en sil och dar vill man att sockerarterna som utvinns

efter inmaskningen ska komma ner. Haller man for fort nu kan
halen slamma igen, forklarar Kennet. Detta ar sérskilt svart nar
man gor vetedl, Vete kan slamma igen silen lattare an korn.

Redan efter en liten stund sprider sig underbart sota broddofter |
lokalen. Kennet rér om i karet med en ara.

- Egentligen anvander man nagot som kallas maskroder, som ser ut som

en grepe, men vi anvander en dra.

Sockerhalten pa vorten kollas i en densitometer. Ar den for hig spads
vitskan ut, ar den for lag reduceras vatskan,
Efterat spolas malten sa att allt frigjort socker har en chans att komma ner
till botten. Dérifran pumpas det ver till annu ett jattekar, vortkokaren. Har
ska vorten kokas i en timme, dels for desinficering, men ocksa fér smaken.

Olen fick namnet
Biskop Stefans
Kalk och det a@r
Hakan Lundgren
som ritat etiketten.

En del av humlen tillsattts nu, den sé kallade beskgivan. | slutet av
kokningen tillsatts resten av humlen, krossad koriander samt lite

lime-, apelsin- och pomeransskal.

Det ar Hakan Lundgren som
7 star for receptet.

- Jag kollade upp négra olika
hemsidor och mixade ihop ett eget
recept. Just vetedl ar ganska latt
att lyckas med. Det dr svarare att
brygga pilsner och andra Slsorter
som jaser vid lag temperatur och
inte ska ha nagra fruktiga toner.

Efter kokningen har man fatt

fram en stamvort. Den hills i ett
jaskar och jasten hallsi. Har ligger
élet pa primérlagring tre dagar |
rumstemperatur, Darefter ska det
lagras kallti 14-25 dagar innan det
tappas pa flaskor.

Tre veckor senare far vi prov-
smaka dlen som dopts till Biskop
Stefans Kalk. Resultatet ar ett fruk-
tigt, val avvigt, jattegott vetedl!

FLER SVENSKA
MIKROBRYGGERIER
Dugges Ale- & Porterbryggeri

i Molndal, tel 031-87 79 00,
www.dugges.se
Hantverksbryggerieti Vasteras,
tel 070-274 24 32,
www.hantverksbryggeriet.se
Jamtlands Bryggerii Pilgrimstad,
tel 063-57 59 80,
www.jamtlandsbryggerise

Nils Oscar Bryggeri och Branneri
i Nykoping, tel 0155-772 80,
www.nilsoscar.se

Narke Kulturbryggeri i Orebro,
tel 019-33 34 82,
www.kulturbryggeri.se
Nynashamns Angbryggeri

i Nynéashamn,

el 08-520 212 13, www.nyab.se
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