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or att allminheten skall fi en riktig forestillning om hur ett bryg-

gerietablissement efter nutfidens fordringar ser ut meddela vi hér-

jemte dtskillign ex- och interiorer af vart bryggeri. I sammanhang
hiirmed ha vi ansett det vara limpligt att ffven bifoga nidgra ord om

OLET.

Olforbrukningen tilltager ir efter dr. Steg for steg erbfrar dlet det ena
; landet efter det andra. Detta erdfrande iir dock egentligen blott ett dter-
. erdfrande, ty forr i tiden var §ldrickningen dinnu mera utbredd &n den nu ér
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Olet undantriingdes senare alltmera af vinet, iifven i trakter, hvilka ny
for tiden anses vara Olforbrukningens fornimsta stamort. Under medeltiden
upphorde nistan alldeles Gldrickningen i Sydtyskland och till och med Bajern
blef liksom sdra och mellersta Frankrike ett vinland,

Forst i en nyare tid har let tillfoljd af sitt billigare pris och en skick-
ligare heredniug, hvarigenom det blifvit mera hallbart, édter erdfrat sin gamla
terring och alltmera fullfoljt sitt segertdg mot vin och briinvin,

Man har delat den moderna verlden i tvi grupper: de latinska raserna,
hvilka dricka vin, och de mera cller mindre sachsiska raserna, hvilka dricka
6l. Denna skilnad har ansetts icke vara frimmande for befolkningarnes olika
sitt att vara och uppfora sig. Vinet, som man har kallat »drufvans blod»,
har at de latinska raserna gitvit liflighet, hiftighet, glidtighet, pratsamhet
och stridslust. De folk deremot hvilka druckit &l j stillet for vin utmirka
sig mera for styrka, tialamod, lugn besinning, tystlatenhet och ihdrdighet.

Emellertid iir denna indelning och deraf foljande slutsatser icke si
alldeles riktig, ty ol eller skornviny eller skornsafts, som det ocksd kallades,
t. ex. af Tacitus, har druckits af niistan alla folk sedan urminnes tider, att
doma af deras ildsta forfattares samstiimmande utsagor.




I de tyska sagorna uppgifves en konung Gambrinus vara oOlets uppfin-
nare och han skulle for denna uppfinning af pafven ha blifvit kanoniserad
under namnet »den helige Arnold». Men enligt senare tiders forskningar
liir ndgon konung Gambrinus i Tyskland aldrig ha existerat, utan namnet
Gambrinus anses vara en forvringning af Jan primus, d. v. s. hertig Jean I
af Brabant, hvilken lefde pi 1200-talet och liit upptaga sig sisom heders-
lgdamot i Bryssels bryggaregille. Han stiftade »Humleorden», for att dermed
ge tillkiinna for sitt folk sin aktning for humlen, som di hade borjat odlas i
Flandern och blandas i olet. Annu i dag betecknas han sisom olets och
Oldrickarnas skyddspatron.

Germanerna hade emellertid redan &drhundradet férut borjat krydda
olet med humle, i stillet for ekbark.

I England férbjod konung Henrik VIII dr 1530 anviindandet af humle
och svafvel vid dlbryggandet, »semedan humlen forderfvade brygdens smak
och gjorde folket upproriskt». Sannolikt hiirledde sig detta forbud af att
man den tiden icke forstod sig pa att lika skickligt som nu sker bleka humlen
med svafvel., I borjan af 17:de adrhundradet petitionerade London City hos
parlamentet om skydd mot »tvii stora obehag», nemligen mot New Castles kol
for deras stanks skull och mot humlen, som forderfvade olets smak och ska-
dade folkets helsa. Sedan dess har den engelska smaken blifvit myecket for-
dindrad. Man héller der nu till godo bide kol och humle.

I Nordtyskland utvecklade sig olbryggningen redan under tolfte och
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trettonde arhundradet till on blomstrande handtering, i synnerhet i klostren, !

der det lir ha brygts ett starkare 1 for munkarne sjelfva (patreshier) och
ett svagare for menigheten (konventbier), Klosterbréderna gingo ifven i
spetsen for humleodlingen, liksom forofrigt for all triidgardsskotsel,

Under medeltiden och ifven langt senare skeppades 6] i stora qvanti-
teter fran Tyskland ti]] Sverige och utgjorde en af Hansans férniimsta han-
delsartiklar. De mest omtyckta lsorterna voro patersl, brzmnsc-hweigermu_m-
ma, pryssing (preussiskt l), danziger, merseburger, gasslar, broihan, theck(ﬁ-,
rostocker, stralsunder, barth (pommerskt) och limhecker &1, Revalsilet var
ocksi mycket omtyckt i Sverige, likasi finsk lura, som var mycket starkt,

I Sverige drack man gl sedan urminnes tider. Bide i sagorna och i den
gamla Eddan talas det pé flera stiillen samtidigt om mjod och §l. Hvilken
roll élet forr spelade hos oss séisom hufvuddrycken vid hvarje gille framgir
al sidana i vart sprik bevarade uttryck som . ex. »barnséls, »grafoly; »ol-
sinne», »taga 61 for iirendes etc. »Att drepe man i slbenks uppriknas bland
nidingsverken i bade iildre och yngre Vestgita lagen.

Den som stal viixande humle kunde adimas dodsstraff enligt tjufva-
balken XXVITI i Magnus Erikssons landslag, och i bygningsbalken I,X ; Chri-
stoffers landslag bestimmes biter »for den landtbo eller bonde, som ej hafver
humlegiird med fyrtio humlestinger, som humle viixer vider»,

Angiende maltdryckernas beskattning utkommeo tidigt i Sverige férordnin-
L gar och lagar. Det mesta §lot brygdes i hemmen, i synnerhet ti]] vissa hig-
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tider, och hvarje husmoder safte en fira i att brygga ett codt 61, starkdl eller
dubbelsl som det #fven kallades, i motsats till det dagligdags brukade
svaga olet och drickat.

Ur hembrygden utvecklade sig sméningom handbryggerier. Under ko-
nung Gustaf Vasas tid utfirdades siirskilda privilegier angiende rittigheten
att brygea 6l till afsalu mot en skatteafgift, som ifven, ehurun i mindre min,
dlades hembrygden.

Ar 1555 forekom for forsta gingen bland Stockholms stads inkomster
accispengar af 6], som i staden sildes. Konung Johan IT[ utfirdade den 20
september 1572 en forordning, som bestiimde (for hela riket) maltdrycksbe-
skattning, genom dliggandet att betala en viss afgift vid forsiljning deraf.
Konung Gustaf II Adolf 6kade denna forsiljningsafgift i dfverensstimmelse
med riksdagsbeslutet ar 1622 och utfiirdade ocksd »en ordning huruledes
skulle héllas vid bryggningen och hvad accis deraf gifvas skall». Af hvar
tunna malt skulle, enligt denna férordning, bryggas 1'/4 tunna 6l. Befanns
olet vara svagare, men vore dock sialdt for laga vara, did hade bryggaren
forbrutit det till hospitalet och skulle biota 40 mark. Bryggarna fingo icke
siilja maltdrycker annat in i hela eller halfva lister eller tunnetal och deras
verksamhet blef alltsd skild frin tapparens. Betriiddes bryggaren med att
silja 61 kanntals skulle han mista sitt embete for alltid och bita 40 mark.

Nya forordningar utfirdades dren -1741, 1745, 1754 och 1765 angiende
siidan brygd, som beskattades efter afgifterna fér hembrygd, men dindock sedan




sildes. Ma]tdrycksti]]verkningen i Sverige qvarstod mycket linge pi handt-
verkets stindpunkt, men icke forty var Stockholms dubbelsl mycket om-
tyckt och berémdes till och med af Bellman i Fredmans sanger,

Till en verklig storindustri uppsvingade sig den svenska maltdryckstill-
verkningen forst med inférandet af den bajerska underjéisningen och dekok-
tionsmiiskningen. Det var en L. d. militir, 16jtnanten Fredrik Rosenquist af
Jikel's]mlt, som i Sverige vardt banbrytaren fér denna nya storindustri, genom
att i Stockholm #r 1843 anliigga det forsta underjéisningsbrygoeriet eofter tyskt
monster. Liksom allt annat nytt hade fifven denna nyhet minga motstindare,
men si sminingom fingo allt flera och flera Klart for sig, att dermed en
vigtig forbittring i maltd_ryckstillverkningen egt rum. Och nu har maltdrycks-
tillverkningen i Sverige, tack vare angkraftens anviindande och de mindre
kapitalens sammanslagning i stora, aktieforetag, blifvit en af virt lands for-
nédmsta industrier.




Underjiist ol iir, sisom vi alla veta, en alkoholhaltig dryck, hvilken ge-
nom att lagras en liéingre tid nistan har upphort att jisa.

Olet tillverkas af miiltad siid, foretriidesvis korn, samt humle, vatten
och jiist.

Mihren och Bohmen ha rykte om sig att lemna det biista maltkornet.
Men dfven i Sverige erhalles ett godt korn pd kalkrik jordméan, isynner-
het pi Gotland, Oland och i Skiine. For att ett korn skall anses vara godt,
bora kornen vara fylliga, jemnstora och vill utvecklade, ha ljus firg, vara
tunnskaliga och ej mycket hirda. Man skiljer mellan spickiga, halfspiickiga,
halfmjéliga och mjoliga, Dessutom bor grobarheten vara hog, medan qviifve-
halten diremot icke fir vara for hog. For att alla dessa vilkor pa ett godt
korn skola kunna uppfyllas fordras ifven torrt bergningsviider.

Innan kornet anviindes till miltning bor det forst lagras nigon tid
for att erhilla en viss eftermognad, och omskyfflas da flitigt och ofta pi bryg-
geriernas stora, luftiga och torra kornvindar,

Derefter passerar det kornputsen eller tribren. Denna sorterar bort alla
liitta och odugliga korn, ogrisfron, sten m. m., under det en oafbruten luftstrom
spelar emot det i rorelse befintliga kornet for att bortblisa dam och littare
fororeningar. Kornputsen sorterar kornet i tre sorter, af hvilka endast den




ena anvindes for olfabrikationen. De bida andra afyttras eller anviindas
till fat-svagdricka.

Trioren har till dindamdl att borttaga alla halfva korn d. v. s. sidana
som vid troskningen skadats. Om dessa ej bortrensades, skulle de under
miltningen fororsaka mdogelbildning i de viixande kornhdgarne, ty som de icke
skyddas af skalet utan ha sin kiirna i dagen si erbjuda de en viilkommen an-
greppspunkt f6r den omgifvande luftens mikroorganismer.

Sedan kornet blifvit putsadt slis det i stora kar tillsammans med vat-
ten och blotes. 1 dessa s. k. stépkar fir kornet st i vatten, som upp-
repade giinger vexlas under stéptiden; denna varierar emellan 70—100 timmar,

I storre bryggerier, der det arbetas med mera omsorg, genomgir kornet
alltid en mekanisk tvattningsprocess, antingen si att komprimerad luft in-
pressas genom ror i karets botten och sitter det under vatten stiende kornet
i svallande rorelse, hvarigenom kornen till foljd af rifningen och skubbningen
emot hvarandra si mycket som mojligt befrias frin uppblott dam och andra
fororeningar; eller ocksi finnes en dubbel uppsiittning af stépkar, af hvilka
de s. k. forstopkaren befinna sig i viningen 6fver de andra. Under viigen
frin forstopkaren till de undre utstépkaren passerar kornet linga, snedt lig-
gande jerntrummor. T dessa finnas roterande axelledningar; 4 desamma tiitt
placerade skoflar sitta kornet i rorelse uppat, hvarvid det métes af motstriom-
mande vatten. Genom friktionen mellan dessa bida mitande krafter afskiljas
fran komnet fir detsamma frimmande ‘partiklar.




Det férorenade vattnet rinner bort genom silhél i trummornas botten.
Efter stoptidens slut, di kornet erhdllit det nddiga vegetationsvattnet, utbre-
des det pd maltkiillargolfven, fér att under noggrann uppsigt och stiindiga
omarbetningar genomgi den viktiga groningsprocessen. Genom denna gronings-
process blir kornet hvitt och mjoligt, hvarefter det genomgar en noggrann
torkprocess, putsas och befrias frin groddarne, for att sedan liggas pa lager.

Humlen férliinar olet den pikant beska smaken och bidrager till att
gora det hillbart. Det #r de kotteliknande, obefruktade honblommorna af
humleplantan som anviindas, sedan de blifvit omsorgsfullt torkade, och det
dirdefullaste af hela plantan #r det s. k. lupulinet eller humlemjolet, som
bildas af sekret frin glandler pd blomhiingenas fjill. }

Forr odlades humle allmiint i Sverige, men numera sparsamt, eniir den
svenska humlen icke ger it bryggaren lika godt utbyte och &t varan lika
fin arom som humlen frin Bajern eller Bohmen, hvilken har rykte om sig
att vara den biista af alla humlesorter (Spalter, Saazer). Pai minga stiillen
forseglas humlebalarne under offentlig kontroll och forses med ursprungsbevis.

Vattnet, som anviindes till maltdrycksbrygd, bor vara hvarken for hardt
eller fér mjukt och fir icke i storre miingd innehdlla mikroorganismer,
hvilka kunna utveckla sig i vorten eller dlet. Ett godt dricksvatten dr van-
ligen ocksi ett godt bryggvatten.




Det underjiista élet indelas liksom maltet i tre hufvudtyper:

1) Den bajerska af starkt rostadt malt. Ett aromatiskt, extraktrikt
6l med jiimforelsevis lig forjisningsgrad och vanligen firgadt markt med
firgmalt. Det fordrar en lagringstid af 23 minader,

2) Den Bihmiska (Pilsener) af svagt kilnadt malt med frikostig till-
sats af humle, savil vid kokningen som idifven ofta under jésningen i jiis-
eller lagerkillaren. Rt ljust, littdrucket, humlestarkt &1 med vinartad smak,
Det fordrar en lagringstid at 3—5 ménader.

Hil 3) Wienertypen, som i tillverkning och egenskaper utgor ett mellanting
emellan de bida andra typerna.

Af i Sverige forekommande olsorter niirmar sig lagerélet Wienertypen,
medan pilsenerélet fr hildadt efter den hihmiska. Lagerilet inbrygges med
H en ursprunglig extrakthalt af 12—14 procent; pilsenerilet #r nigot svagare,
I Exportdlet, som vanligen pasteuriseras, iir inbrygdt med en extrakthalt af
il 14—18 procent. Med pasteurisering forstds jiista dryckers uppviirmning i
[] slutna kirl till den temperatur, som fordras for att hindra i drycken befint
| !l liga jéistsvampar att utveckla sig.

il Genom pasteuriseringen erhéller let on vortsmak som erinrar om brid.
il Pasteuriseringtm har fitt sitt namn af professor Pasteur i Paris, hvilken

—
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forst foreslog denna konserveringsmetod for littare, spritsvaga franska viner,
afsedda att, utan att forlora i qvalitet, kunna exporteras till andra linder.

Dessa med framging kronta forsok tillimpades sedan pi odlet.

Det svenska iskiillardrickat eller lagerdrickat iir ett svagt, underjist ol
med en ursprunglig extrakthalt af 7—10 procent. Pilsenerdrickat har samma
extrakthalt men #r ett mycket humlestarkt, ljust 6l. Hos oss spelar fatsvag-
drickat en mycket stor roll; det har en ursprunglig extrakthalt af 2—6 proe.

Den alkohol, som finnes i vart svenska &l, iir fir vir kropp och virt
rilbefinnande af stor férdel och nytta, ty den verkar upplifvande pi virt
nervsystem och kan dirfér sporra var kropp till stérre verksamhetsférmiga.
Men dd man dricker 6l bér man dfven samtidigt iita eller nyss ha itit, ty
annars verkar alkoholen i dlet skadligt i stiillet for gagneligt pa vira mag-
nerver, ja, pi hela viar kropp. Om magen iir tom, gar alkoholen direkt och
ganska fort’ 6fver i blodet och paverkar hjernan.

En annan mycket vigtig bestindsdel hos élet ér kolsyran, hvaraf i virt
6l vanligen finnes c:a 0.3 procent.

Det iir kolsyran, som forlinar olet dess uppfriskande och maltsmiilt-
ningshefordrande egenskap. Di dlet slis upp i ett glas innehiller det dnnu
niistan lika mycket kolsyra som i bryggarens liggare, ifall det iir tillverkadt
af biista material och iir tillriickligt linge lagradt.  Kolsyrans aftagande ir
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knappt miirkbar for alla hiittre Glsorter, men hos siimre, icke tillriickligt lag-
rade, olsorter bortgar en stor del af kolsyran.

Humlen ger at olet en pikant, bitter smak och verkar uppiggande pi
maltsmiiltningen.  Humladt 6] tyckes vara starkare fin ohumladt, ehuru det
icke innehaller mera alkohol. Utan humle skulle man icke heller kunna
brygga ett klart och hallbart &l.

Olets mineraliska bestindsdelar iiro #fven af stor vigt. S gor t. ex. den
i blet befintliga fosforsyran &let viirdefullt for vir benbyggnad och nervsnbstans.

Dess egentliga, nirande bestindsdel iir dock den qvarstiende (e till
alkohol och kolsyra ombildade) extrakten af dextrin, socker och kviifvehaltiga
dmnen. Denna utgor i underjist 6l nagot mera in '/s af den ursprungliga
extrakten eller i 1 flaska 6l lika mycket som 3 vanliga sockerbitar..

Nir proffesor Liebig frin ren kemisk stindpunkt bestred det bajerska
dlets niiringsviirde, si uppvickte han i Miinchen en storm af forbittring och
munterhet. Man anmiirkte der skrattande, att de flesta bajrare biira syn for
sagen att olet de dricka verkligen har niringsviirde, eftersom det Uur dem
alla sia tjocka och feta.

Olets smak beror #fven mycket pi jistens beskaffenhet och verksamhet.

Jisten &r en liten svamp, af hvilka det finnes méinga olika arter. Den
nyare vetenskapen har gjort det mdojligt att vilja ut de arter, som limpa
sig biist for bryggningen och att odla dem i alldeles rent tillstind, en om-




stindighet som gir att ett bryggeri numera kan vilja och sedan hehilla en
viss konstant typ péi sitt 6l. Men emedan sporer af vilda jistsorter som
ogriisfron flyga rundt i luften och derunder ocksd kunna komma i bryggeri-
ernas jiskar dr sillan ndgot Gl fullt fritt fran dem. Ljus och virme iro
orsaken till att dessa organismer sedermera kunna utveckla sig t. ex. i en
hutelj 6l, som stilles i ett varmt rum, och till slut giora det alldeles tjockt
och surt samt skadligt for helsan.

Olet lider alltid nAgot genom att aftappas pa buteljer och smakar myc-
ket hittre, om det drickes ur saltglacerade lermuggar eller forgylda silfver-
hiigare, i hvilka det blifvit direkt tappadt frin fatet.

Det skulle gora denna uppsats allt for vidlyftig atb beskrifva hur ett
oodt 6l tillverkas. Vi inskriinka oss till att nimna, huru ett 61 skall vara
beskaffadt for att kunna med skiil anses vara ett riktigt godt 6l. Det bor
ha en aromatisk lukt, en nigot bitter men pi samma ging mild smak, vara
alldeles klart, och dess skum, som hiirleder sig hufvudsakligast frin den i
‘let befintliga kolsyran, bor vara hvitt, titt och griddaktigt och besti af
sm# blasor. Di olet iir mycket kallt och pi vira restauranter serveras olet
vanligen for kallt uppkommer ej négot skumtiicke emedan kolsyran vid lig
temperatur ir starkt bunden i dlet.

Ett riktigt godt ©l kan endast tillverkas af bista rimaterialier. Det
blir alltsi ganska dyrt att tillverka. Det har dirfor hiindt, att det har blif-
vit forfalskadt d. v. s. att en fordomsfri bryggave gifvit dt sitt ddliga ol egen-
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skaper, som felats det, bide i lukt, fiirgc och smak, genom att der: gora
tillsatser, for att borttaga syrorna i olet, for att giira Olet mera hallbart, ge
det en mérkare firg o. s. v. eller anviinda surrogat for malt och humle.

Dylika forfalskade varor fi forr eller senare af allmiinheten sin dom
och hiir i Sverige forekomma de sillan. Utan att underkasta dlet en kemisk
analys kan den olkonsumerande allmiinheten litt komma pa det klara med
hvad det dr for slags 6l, som den bjudes pa.

Ar olet for beskt, vitnar denna ovanligt beska smak om tillsats af
frimmande beska dmmen; for s6t smak sqvallrar om en tillsats af glycerin,
saccharin, socker eller sirup. Har let en stark hartzsmak fir man skiil att
misstiinka, att till hartzningen af den liggare, hvari blet lagrats, ej anvindts
god hartz eller att andra fel gjorts vid denna manipulation.

Ett godt 6l dr en af de aldra biista och mest helsosamma jiista drycker.
Det dr billigare #in vin, mindre farligt in briinvin, helsosammare iin kaffe
och té och mera nirande in alla dessa drycker tillsammans. Olet slicker
torsten, forfriskar, stimulerar Litt och underliittar matsmiltningen. Man kan
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alltsi med skiil pistd, att en miinniska, som med métta dricker ett godt ol,
har i detta 6] en riktigt god viin, som hjilper till et befordra hennes helsa och
gora henne 1n6jd med sin lott hir i verlden.

Vi vilja nu endast tilligga, att en hvar som det intresserar att bese

vart bryggeri dr hjertligt viilkommen.

STUCKHOLM, IDUNS TRYCKERI AKTIEBOLAG, |Sg5.

15







o el "
S P Y A SRR 0

Bryggeriet fran landsidan med en del af stallet.




Bryggeriet fran sjosidan.



Stallet.



Bryggeriet fran framsidan (med dlutkdrarne utanféor tappningen).



Kontoret.



Personalen.



Laboratoriet med Renodlingsrummet (i nedre hogra hérnet).



Angpannehuset med pumprummet (i nedre venstra hornet).






Sy

Stophuset med kornvind (i nedre vensira hornet).



Mailieriet med torkplaten (i 6fre hogra hornet).




Brygghuset.






Jaskéllare (8 stycken).




Kokl m -.

Lagerkillare (14 stycken) med forkéllaren (i 6fre hogra hornet).




Skoljningen med tappningen (i 6fre venstra hornet).




L
Atd

Syningen med Pasteuriseringen (i 6fre venstra hornet).




Snickareverkstaden.




Smedjan.




Hartzningen.
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