Gunnar héller i den krossade malten. Foto: Ola Maspers

En skum verksamhet i Bengtsarvet
OLA MASPERS

Den minnesgode lisaren kommer sikert ihdg en artikel i Sool-Oen
2017 om Ingrid Perssons dppelmusteri i Gruddbo och de ddla drycker
den verksamheten ger upphov till. Men ddla drycker tillverkas dven
pa andra hall runt om pa Sollerdn, t.ex. i Bengtsarvet och lite mer
precis pa Orjangarden (Yrjangard). 1 fallet Yrjangard s& ar det inte
appelmust som tillverkas utan ratt och slatt 6l och ingenting annat
an ol

Som ménga av Sool-Oens ldsare kinner till si var det i Yrjan-
gard som konservatorn och tillika en av Sool-Oens grundare Evald
Hékansson bodde och hade sin ateljé. En varm sommardag under
tidigt 9o-tal motte jag Evald ndr han kom bérandes pa en drickaback
med tomglas och han konstaterade pillemariskt att ”d gor a mytjy ol
mdss ed e son varmt” (det gar at mycket 6l nir det ar sa har varmt).
For ordningens skull bor det understrykas att Evald absolut inte var
nagon fortappad olgubbe. Det var med storsta sakerhet 14tt6l som
hade konsumerats i sommarvéirmen.

Numera bebos Yrjangard av Svarf Gunnar Jonsson med familj. Vad
galler 6lbryggandet sa borjade det hela ndr Gunnar under en period
av sitt liv bodde och arbetade i Malaysia som ligger ndgonstans pé
andra sidan jordklotet. Ndr inte Gunnar jobbade sé klurade han bland
mycket annat pa mojligheten att tillverka ett eget bryggverk.



Efter ett gediget efterforskningsarbete, i huvudsak pé internet, sa kdn-
de Svarf Gunnar sig mogen att skrida till (brygg-) verket. En lokal
platslagare stadslades for uppgiften att gora verklighet av planerna.
Nir det var dags att flytta tillbaka till fidernesjorden sé fick natur-
ligtvis bryggverket f6lja med tillsammans med 6vrigt pick och pack.

Svarf Gunnar Jénsson, Isaac Claesson och Mikael Norin. Foto: Ola Méspers

I kdllaren till vad som under Evalds levnad tjanstgjorde som ateljé
skruvade Gunnar tillsammans med Isaac Claesson, rontgenldkare
och full i sjutton i storsta allmanhet, ihop det asiatiska bryggverket.
Det fungerade emellertid inte till full belatenhet sa Gunnar och Isaac
beslutade sig for att tills vidare lagga Gunnars konstruktion i malpase.
Ungefar i det hir skedet sa kom en tredje partner vid namn Mikael
Norin in i bilden och med honom initiativet att inférskaffa ett nytt
svensktillverkat bryggverk. Till all lycka sa jobbar ju den gode Norin
som rormokare sa man fick alltsa ett stort kompetenstillskott rorande
r0r, rostfria karl och dylikt.

En vardag ar 2017, ndrmare bestdmt den 30 april, var undertecknad
samt dven Per- Olof Bergstrom, inbjudna att 6vervara en 6lbryggning
i Yrjangard. Kompanjonerna Gunnar, Mikael och Isaac hade vid det
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laget hunnit med ett flertal brygder av varierande sort och karaktir,
t.ex. tjeckisk pilsner och IPA (India Pale Ale). For dagens brygd var
dock inte slutresultatet helt forutsagbart eftersom grabbarna skulle ge
sig ut pa slak lina och gora en hyllrensning av 6verblivna maltsorter
fran tidigare brygder.
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Humle och tre sorters malt. Foto: Ola Maspers

Aven om det inforskaffade bryggverket till viss del dr datorstyrt skall
man icke forledas tro att det blott racker med att hilla i ingredien-
serna i den ena dnden, sdtta sig med armarna i kors och vénta pa att
det kommer ut fardigt 6l i den andra dnden. Inget kunde vara mer
felaktigt. Olbryggning inbegriper ett flertal praktiska moment dar
noggrannhet dr A och O. Ett exempel dr krossandet av malten dar
man kommit fram till att avstandet mellan valsarna i maltkrossen skall
vara exakt 1,1 millimeter, varken mer eller mindre. Annars paverkas
kvalitén pa brygden och detta avstdnd ar injusterat med bladmatt.

Ingredienserna till 6l bestdr av vatten, malt (vanligtvis korn-
malt), humle och jast. Malt ar siad som fuktats och borjat gro, en
process som stoppas genom att kornet torkas eller rostas med varm
luft. Humle &r det som ger olet dess beska och karaktar. Dartill sa
har humlen en savil bakteriedédande som konserverande funk-
tion. Jasten man anvander ar sarskild 6ljast och vattnet kommer ur
brunnen i Yrjangard.

Att i detalj redogora for hur det gar till att brygga 6l skulle gora
den har artikeln pa tok for omfangsrik men i stort sett gar det till pa
foljande vis:
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Vorten humlas. Foto: Ola Méspers

Malten krossas och blandas med vatten som viarms upp etappvis i
fyra steg. Hir kommer datorn och den mjukvara som levererades
med bryggverket in i bilden. Den reglerar uppvarmningen samt de
tva cirkulationspumpar som sitter i bryggverket. I detta forsta steg
som kallas for maskning omvandlas kornets stirkelse till socker.

Lakning; hett vatten tillférs for att krama ur det sista sockret ur
malten. I det hir skedet kallas vétskan for vort.

Vortkokning; Vorten kokas c:a en timme och humlen tillsétts som

krydda.

Snabb nedkylning av vitskan som nu har en bittersot smak. Den
alerta lasaren inser att den bittra smaken har kommit fran humlen.

Vitskan tappas upp i tva kérl av drygt 25 liters volym. Oljast tillsitts.

Efter c:a tre veckor har olet jast ut. Det socker som bildades i
processens forsta steg har omvandlats till alkohol.

Olet tappas pa flaskor och en liten gnutta socker tillsitts i varje flaska
for att bilda kolsyran i dlet. Efter c:a en vecka ar olet drickfardigt.
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En utsokt lagerdl bryggd i Yrjangard. Foto: Ola Maspers

Vid det har laget s har kanske en och annan ldsare borjat stdlla sig
fragan om en dylik verksambhet ér férenlig med svensk lag? Svaret ar
tveklst ja, sa lange det ar for egen konsumtion och man inte bjuder
ut sina produkter till forséljning. Detsamma géller f6r produktion av
vin och cider. Att branna sprit ddremot &r ju, som var och en sdkert
kanner till, forbjudet.

Till sist sa infinner ju sig oundvikligen den kanske mest relevanta
fragan; hur gick det, blev 6let gott? Undertecknad fick i fjol somras
provsmaka den morka lager som bryggdes pa valborgsmissoaftons
dag2017. Jag besitter tyvarr inte konndssorens formaga och vokabular
att formulera min smakupplevelse, s& mitt svar far bli ett kort och
karnfullt — mycket gott!

Ola Maspers
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