Att brygga 6l ar lite av en konst, men den konsten
dr inte omdjlig att ldra sig. Har beskrivs lite
enkelt hur man kan brygga sin egen 6l. Man kan
sjdlvklart (som i alla &mnen) fordjupa sig hur
mycket som helst, men hir dr grunderna som kan
gora att man kan komma igang och testa sjilv.
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For mer information om 6lbryggning
kan man gé in pa Svenska
Hembryggareforeningens hemsida. Dar
finns bade ett forum och en wiki som
handlar om detta. www.shbf.se

Inledning

Det finns tva huvudgrupper av 61, lager och ale. Det som skiljer typerna at dr hur jasten beter sig och dven i
vilken temperatur jdsten vill arbeta. Littast att bérja med &r att jdsa ale da man kan jdsa i rumstemperatur.
For lagerdl sa kravs laga temperaturer och kylmajlighet for att na dessa temperaturer.

I stort finns det tre huvudprocesser for 6lbryggning: extraktbryggning, delmdskning ochhelmdskning. Vid
extraktbryggning (4dven kallat satsbryggning) anvinds sa kallat maltextrakt som blandas med kokande
vatten for att skapa vorten. Vid delmidskning anvands maltextrakt och som bas, men dven en del malt
anvinds. Helmdskning innebdar att vorten tillverkas fran grunden av enbart malt.

I grova drag bestér 6lbryggning av mdskning, lakning, kokning, kylning, jdsning och slutligen tappning.

Utrustning
Den grundlidggande utrustningen som behévs for 6lbrygg

« Stor kastrull >10liter (storlek beroende pa kokvol

+ Desinfektionsmedel

* Rengdringsmedel

« Miskkarl alt. tygpase for BIAB-metoden

* Termometer

+ Vag

« Jaskarl

+ Havert

« Hydrometer

« Flaskor, kapsyler och kapsyleringsapparat
Ytterligare utrustning som kan forenkla, forbattra och ef

« Maltkross (malt gar att kdpa fardigkrossad)
* Kylutrustning
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+ Sil/silduk

Hygien

Nadr man brygger 6l 4r hygienen en av de viktigaste sakerna att tdnka pa. Fram till koket dr det inte s
kénsligt med bakterier i och med att koket kommer att déda alla bakterier. Men dérefter dr det mycket
viktigt att allting som kommer i kontakt med vorten dr desinficerat. Anledningen 4r att man vill ha full

kontroll pa vad som jdser sockerarterna till alkohol.

Alla redskap som anvinds maste darfér bade vara noggrant rengjorda och desinficerade. For detta finns
det speciella medel som antingen rengér, desinficerar eller bada tva samtidigt, se tabellen nedan.

Medel for rengoring och desinficering

Medel Effekt Kommentar
PBW Rengdring Mycket effektiv, giftfri reng6ring
. Rengoring
Chemipro h
(vdteperoxid) ¢
desinficering
Jodfor
Klorin Renedrin Traditionellt vanligt men kan ej rekommenderas.
ochg & klorin &r skadligt bade for hilsan och miljon,
P otrevligt att hantera kan det ge mycket otrevliga
desinficering bismak och lukt.
Koknin Es}rllgorlng Lampligt f6r mindre redskap som tal virmen.
& P Manga plastprodukter klarar inte av att kokas.
desinficering
StarSan Desinficering | Effektivt och giftfritt, kraver ingen efterskodljning.
Recept
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I borjan kan det vara enklast att brygga 6l efter redan befintliga recept. Mycket finns att hdmta pa internet
om man soker. Bla. sa har www.shbf.se en receptsamling. Om man tycker mycket om nagon speciell 61 och

vill brygga en som &r lik denna sa kan det vara en idé att googla pa 6lnamnet tillsammans med
ordet klon eller clone. Det finns manga klonrecept att hitta pa internet om man letar lite.

Nadr man kénner sig redo att gora ett eget recept sa dr det en del att tdnka pa och en del att rakna pa. Men
det finns hjdlpmedel i form av program som hjilper dig med det mesta. Tva populdra program &r BeerSmith

och ProMash

. Det finns dven gratis verktyg som OpenBrew vilket 4r en kalkylbladsmall f6r OpenOffice (fungerar ej i
MicrosoftOffice).

Ingredienser

Den grundldggande ingredienserna i 6l dr malt, humle, jast och vatten.

Inledning
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Malt
Malten &r sjélva grunden i Slet och bestar av sdd som miltas (kontrollerad groning) och sedan torkats. Nér

sdden mailtas bildas enzymer som kan omvandla stirkelsen i malten till socker, maltos. Det dr maltosen
som sedan jéses till alkohol. Men ifran malten far man dven firg, smak och doft.

For att ge olika karaktér till 6len anvinds malt som rostas i olika grad. Ju moérkare rostad desto mer farg
till 6let, men ocksa desto mer smak som t.ex. brinda smaker i stil med kaffe och kakao. Den vanligaste
sdden som anvénds for malt dr korn, vilket ger en malt med hog enzymaktivitet. Malt tillverkas dock dven
bade pa vete och i mindre utstrackning rag. P4 grund av den ldgre enzymhalten i dessa sddeslag miskas
vOrten med minst 20% kornmalt.

Humle

Humle (Humulus lupulus) &r en flerérig kldttrande vixt som anvénds i 6lbryggning for att ge beska och
arom i brygden. Den dr enkel att odla (och svar att gora sig av med). Det dr de honliga blommorna, eller
"kottarna" som anvinds i vortkoket. Humle &r en tvabyggare, alltsd en humleplanta 4r antingen hane eller
hona.

Vissa organiska syror i humlen (sa kallade alfasyror) 4r bittergivande och hur stor beska ett &l far beror till
stor del pa hur lange humlen kokats i vorten; langre koktider ger mer beska och kortare koktider ger mer
aromatiska inslag. I Sverige gar det inte att odla humle med speciellt hog halt av alfasyra.

Jast

Alejést (Saccharomyces cerevisiae) och lagerjdst (Saccharomyces pastorianus) liknar varandra ganska mycket,
men lagerjist jaser bra dven vid ldgre temperaturer (8 grader och uppat). Det finns otroligt ménga olika
jastlinjer som alla ger olika smakbidrag under jasningen. Enklast 4r det att anvinda torrjist (frystorkad
jdst) som ser ut som ett pulver. Torrjdst kan rehydreras i sterilt (kokt avsvalnat) vatten som haller en
relativt hog temperatur, runt 37 grader. Men tillverkarna av torrjésten skriver pa paketet att man kan
sprida jasten direkt ner pa vorten i jaskarlet, utan rehydration. S& om man vill rehydrera eller inte
varierar, det dr en ganska omtvistad fraga.

Om man inte vill anvdnda torrjast finns det flytande jastkulturer att tillga. Det gar dven bra att odla upp
jast fran 6l som inte &r pastoriserad eller filtrerad. Limpligast dr det da att borja med en mindre volym
vort, och sedan 6ka volymen stegvis. Syresittning ar viktigt vid uppodling av sa kallade férkulturer, detta
kan dstadkommas genom att skaka odlingen da och da.

Vill man noga berdkna hur mycket jast som behovs kan detta verktyg
anvindas http://www.mrmalty.com/calc/calc.html.

Bryggprocessen

Den traditionella bryggprocessen bestar i huvudsak av stegen miskning, lakning, kokning, kylning, jasning
och tappning.

P4 senare ar har en nagot modifierad process borjat bli populédr som kallas BIAB eller Brew In A Bag.
Fordelen med traditionell bryggning dr att man inte behéver ett maskkarl och det finns inget behov av
lakning. For den smaskaliga bryggare dr den framsta nackdelen en néagot ligre utbyte fran malten, vilket
innebdr att det krévs lite mer malt for att fa en lika s6t vort som traditionellt. For satser storre dn 251 kan
pasen ocksa bli otympligt tung att lyfta.

Bryggprocessen 4
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1. Maskning

En misk dr en blandning av krossad malt och vatten. Méskningen har funktionen att omvandla stirkelse
ur malten till jasbart socker. Méskningen &r en avancerad process som man kan géra pa manga olika sitt,
men for att miskningen skall g bra sé dr det viktigt att man haller bra koll pa temperaturen i miasken och
justerar den vid behov.

Infusionsméskning

For att enzymerna skall gora sitt jobb i mésken sa vill man hélla sig inom en viss bestdmd temperatur.
Vanligast i borjan dr att man gor en enkel infusionsméskning. Detta innebéar att man haller sig pd samma
temperatur genom hela miskningstiden (60-90min ca). Vanligast 4r mellan 63-67°.

Stegméskning

Annars kan man gora en stegméskning. En stegmiskning innebir att man borjar med en ligre temperatur
och miskar i olika "raster". Man bérjar med en proteinrast da masken haller ca 52° och héller den
temperaturen i ca 30 min. Sedan hdjer man temperaturen och fortsitter med en eller tva
forsockringsraster. Dessa héller 60° och 70° ca.

Man kan géra en utmiskning. Da hojer man temperaturen pa masken ytterligare till ca 78°. Detta syftar till
att underlitta nésta steg, lakningen, och &r dérfor inte lika nédvandigt i BIAB-processen.

Mera kommer!

2a. BIAB

Nar méskningen &r klar &dr det bara att lyfta upp din BIAB-pase fran kokkérlet och 1at den droppa av i ett
annat karl. Hall tillbaka all avrunnen vétska i kokkérlet.

Vorten dr nu redo f6r kokning.

2b. Lakning

Innehall kommer

Kokning

Efter lakningen (eller att BIAB-pasen tagits bort) dr den sé kallade sotvirten fardig. S6tvorten ér en sliskigt
st vitska som nu ska kokas for att avstanna all enzymaktivitet, desinficeras, samt smaksdttas med humle.

Vorten kokas normalt i 60-90 minuter, och beroende pa nir under denna tid som humle tillsétts uppnés
olika smaker och dofter.

Smaksdttningen av humle delas in i tre humlegivor: bitterhumle, smakhumle och aromhumle.

« Bitterhumle tillsdtts ndr 60 min &terstar av kokningen for att ge 6len dess huvudsakliga beska.
Smak och doft av humle forstors dock av den langa kokningen.

« Smakhumle tillsédtts ndr 20-10 min aterstar av kokningen for att ge 6let smak av humle.

« Aromhumle tillsdtts ndr mindre 4n 10 min aterstar. Framst for att ge 6let en viss doft av humle.
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Dessa humlegivor kombineras for att ge dlet sin fullstindiga smak och doft. Det vanliga dr att anvinda

olika typer av humle beroende pa dess karaktir, men dven samma humle gér att anvidnda vilket gor dlet till
en Single hop (eng. for Enbart en humle).

Kylning

Efter kokningen méste vorten kylas ner till limplig temperatur (ca 16-18) innan jisten tillsitts; detta for att
inte ta d6d pa jasten. Kylningen ska ske sa fort som majligt da det minskar risken for infektioner och
forbattrar 6lets klarhet. Limplig temperatur beror pa typ av jast som ska anvindas, men det star alltid
rekommenderad temperatur pa jastférpackningen. For ale &r detta ofta 16-22°, medan det f6r lager kan
vara betydligt ldgre.

Nagon man maste tdnka pa dr att allting som kommer i kontakt med 6len efter koket maste vara sterilt.
Annars dr risken stor att man infekterar 6let.

For olika metoder att kyla vorten se relevant rubrik ldngre ner.

Jasning

Nar vorten dr kyld till lamplig temperatur for jasten behover den syresittas. Detta dr enda gangen det ar
Onskvirt att vorten syresitts och det ska endast ske efter att vorten dr kyld. All annan syreséttning av
vorten dr negativ for 6lets smak.

Syresittning kan ske pa flera olika satt:

» Skaka jastunna/dunkar.

« Vispa med en sil i jastunnan.

« Lat vorten plaska vid tappningen fran kokkérlet.

« Hall vorten fram och tillbaka mellan tva karl.

« Syresitt vid tappningen genom venturi-effekten. Effekten skapas genom att leda vorten fran en
slang till ett rér som har en mindre diameter dn slangen. Lings med roret ska ett eller flera hal tagits
upp. Venturi-effekten gor att det sugs in luft genom dessa hal in i vatskan som passerar genom
roret.

« Syresitt med speciella rostfria syresittningsstenar kopplade till en akvariumpump.

I samband med syresittningen tappas alltsa vorten 6ver till ett jaskarl och jasten tillsatts, vilket kallas for
pitching. Normalt réacker ett paket med flytande jast till ca 20-25 1.

Jaskarlen placeras sedan pé en plats ddr lamplig temperatur kan hallas nagorlunda konstant.

Jaskar

Flera olika typer av jaskadrl gar att anvinda. Traditionellt anvindes damejeanner (ballongflaskor) av glas,
vilket nu i hog utstrackning ersatts av jastunnor av plast. Det gér dven att jdsa i plastdunkar, men dessa
bor ej anvindas for jasning som sker over ldngre tid (ménader) eller for lagring. Detta beror pa att plasten
(HDPE) som anvénds i dunkar sldpper genom syre.

Jaskarlet maste tdtt och utrustat med en "Gvertrycksventil" i form av ett vattenlds. Vattenlaset sldpper ut
koldioxiden som jdsten tillverkar, samtidigt som syre stangs ute.

Material Fordelar Nackdelar
: Helt tatt varfor det kan Omtéligt och kan dirfor vara
Glas (t.ex. damejeanne) B e ta el ee . . 11:
anvindas for langtida jisning vadligt att hantera.
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Material Fordelar Nackdelar
och lagring. Formen hos
damejeanner minimerar mangd
luft inne i kdrlet.
N Tillrackligt téta for att klara Otympliga att hantera. Minsta
Jastunnor lanetida idsni ..
angtida jdsning storleken &r 251,
Smidiga. Finns for alla volymer HDP.E _pl.?St arﬂmte la.mphgt for
Plastdunkar . . 4 jasning 6ver langre tid eller
(minimerar mingden luft i lacri . 1 1
karlet) agring da det leder ti
' oxidation hos 6let.
PET-plasten dr mycket tit varfor
PET-flaskor (t.ex. l4skflaskor det lampar sig for jasning och Storre kdrl som BetterBottle dr
eller BetterBottle) lagring. Finns f6r bdde sma och | mycket dyra.
stora volymer.
Temperatur

Olika jaststammar har olika rekommenderad temperaturspann for jasning. Det rekommenderas starkt att
halla sig inom dessa d& en for 1ag temperatur leder till att jdsningen avstanner, medan en for hog leder till
oonskad bismaker fran jésten.

Inom det rekommenderade spannet gar det dock péverkar 6let genom att halla den ldgre temperatur f6r
renare utjisning och den hogre for att ge dlet mer karaktér av jaststammens specifik smak.

Den forsta jasningsfasen kallas primdrjdsningen. Inom 1-2 dygn efter att jésten tillsatts bér denna ha
kommit igdng och gora sig mirkbar genom bubblor i vattenldset. En vanlig tid f6r primérjdsningen ar 2
veckor, varefter aktiviten i vattenlaset i stort har avstannat. Nu kan 6let antingen fa std kvar ytterligare
nagra veckor och sedan direkt tappas pa flaska eller tappas om till ett frascht jaskarl.

Omtappningen gors for att avldgsna bottensatsen som bildats under jasningen. Traditionellt var detta
viktigt for att undvika att 6len skulle ta smak av de déende jéstcellerna, p.g.a. autolys alltsa att jasten
bryter ner sig sjdlv. Risken for detta vid anvandning av moderna jaststammar har dock minskats radikalt
och dlen kan sta kvar pa jasten manga veckor utan risk. Omtappningen har dock fordelen att avldgsna
mycket partiklar vilket kan bidra till ett klarare dl.

Observera att omtappningen innebér en infektionsrisk varfor det kan vara béttre att inte tappa om.

I samband med omtappning gér det tillsdtta ny jést var vid dlet genomgar en sekundirjdsning. Det normala
ar dock att inte tillsdtta ny jéist, utan primarjisningen tillats fortsitta under vad som kan kallas en
lagringsfas.

Upptappning och kolsyra.

Innehall kommer

Bryggprocessen 7
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Metoder for kylning
Vattenbad

Om man arbetar med lite utrustning sa kanske man bérjar med att kyla i vattenbad. Detta &r inte optimalt
da det tar ganska lang tid. I mitt fall med en 15-literskastrull och runt 11 liter varm vort sa tar kylning med
vattenbad (rinnande kallvatten) 6ven 45min. Ineffektivt och stort sléseri pa vatten.

Kopparspiral

Man vill istéllet ha ndgot som snabbar pa kylningen. Forsta steget kan vara att man skaffar/tillverkar sig
en kopparspriral. Den fungerar pa sa sitt att man spolar kallvatten genom en koppar spiral som &r
nedsankt i den kokade vorten, och kopparens viarmeledningsférmaga gor att virmen gar till kylvattnet.
Ena dnden av kopparspiralen &r alltsé kopplad till en kran och den andra dnden &r inte kopplad till nagot
alls. Vill man spara pé vattnet man spolar igenom s& kan man samla det i ett kdrl och t ex. anvidnda det
sedan vid reng6ring av bryggutrustningen.

En kopparspiral tillverkar man enkelt med hjilp av kopparrér, tridgardsslang och lite gardenakopplingar
och ev slangklammor.

For att kopparspiralen skall steriliseras sa ldgger man den i kastrullen en liten stund innan koket &r klart
och later den ligga dér i 5min ca. Sedan &r det bara att ta kokkérlet av plattan och vrida pa kranen och

Motstromskylare

Ett annat alternativ dr att anvinda sig av en motstrémskylare. Man tappar da 6len ifran kokkarl till jashink
genom kylaren. Och nir 6len gatt igenom kylaren sa haller den jastemperatur.

En enkel motstromskylare bestér av ett ror, vari vorten ror sig, som leds genom ett storre ror eller slang
som det transporteras vatten i. Den varma vorten rinner i motsatsriktning som det kalla vattnet. Det gor
att de tva vitskorna i princip byter temperatur med varandra och en mycket effektiv kylning kan uppnas.
En motstromskylare kan enkelt byggas utav 5 m mjukt 10 mm kopparrér (Prisol), 5 m armerad slang (1
tums), tva 90° slangnippel (1 tums). Ta av plasthéljet pa prisolréret och trd det genom slangen. Borra ett 10
mm hal i vardera slangnippel sa att kopparroret gér att trd genom och slangen kan fistas i nippel. Téta
kopplingen mellan kopparror och det borrade hélet i nippel med viarmetaligt plastic padding (alt. 16dda) -
detta har ingen kontakt med vorten varfor det inte behéver vara giftfritt. Satt pa kopplingar for
tradgirdsslang pa slangnipplarna och koppla pa tradgardsslang. Vattnet gir genom tradgardsslangen till
slangnippeln, vidare in i den armerade slangen och rinner ldngs med utsidan av kopparréret och kyler
detta. Vorten leds in i kopparréret fran motsatshéll och kyls da av vattnet.

En motstromskylare pa 5m med 10 mm kopparrér kyler 201 vort fran 100 till 18 C pa ca 15 min med
ingdende kylvatten som haller 12C.

Oltyper med speciella bryggtekniker

Det finns en 6ltyp som dr spontanjdst. Den gors huvudsakligen i Belgien. Vad man gor &r att man efter
koket och avkylningen hiller upp vérten i stora 6ppna kar 6ver natten. D& kan vad som helst fa faste i 5len
och efter att man sedan tappat 6len pa tunnor/jadskar sé bérjar jasningen utan att bryggaren har nagon
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koll pé vad for jast som goér jobbet. Denna dlen far en vildigt speciell karaktdr och smakar surt. Exempel pa

spontanjist 61/surdl dr 6len ifrdn Belgiska Cantillon.

Forfattare:

+ Erik Skinnari (10 edits)

+ Petter Bergstrom (4 edits)

+ Jonas Haraldsson (3 edits)

« MArten Swird (2 edits)

+ Johannes Riesterer (1 edits)
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Lénkar
« Satsbryggning av 6l av Jan Gustafson-Berge

JAG UTGAR IFRAN ATT DU INTE SPARAR LEVEN DENNA GANG ?
DET DAR VAMJELIGA HGSTLOVS-OLET DU BRYGGDE FORRA ARET SMAKADE
SKIT OCH SATTE MIG PA DASSET | NASTAN EN VECKA .. ..

/m} GUNNEL !

JAG VRAKER NER DET I
SLANTEN !

..Dar Fc;!‘ Jvrfat
min damejeanne
ligger och vantar
I"ufrl'g,t

JANME KARLLESM

Lankar
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