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1. Jeg kan rigtig godt lide vin!

Jeg kan faktisk rigtig godt lide vin, men der er nu et eller andet seerligt over ol.
Det at interessere sig for gl kan i manges gjne virke mindre fint end at
interessere sig for vin, men jeg vil i dette kapitel prave at sammenligne de to
nydelsesmidler. Der er store forskelle, og primaert vil jeg argumentere for, at
pllets verden er nemmere at ga til end vinens. Det betyder dog ikke, at ol ikke
ogsa kan indbyde til fordybende studier og timevise af kundskabsrige
diskussioner blandt fagfolk — hvis man har lyst til den slags. Vi skal desuden
stifte bekendtskab med det at smage pa en @l, vi skal se pa selve
brygprocessen, og séa skal vi finde ud af, hvad gl egentligt bestar af.

1.1 Indledning

P4 min reol star en bog om vin. Jeg kan godt lide vin, men bogen er faktisk ene om at reprasentere
sit fagomrade pa reolen. Alligevel kan jeg rigtig godt lide vin; bade redvin, hvidvin, portvin,
muskatvin, champagne og sa videre, og jeg drikker det med stort velbehag. Dette kapitel er altsé pa
ingen made en kritik af vin, men jeg vil nu indlede med at haevde, at der er aspekter af ollet, der gor
det mere interessant end vinen, og specielt mener jeg, at ollets verden er lettere at ga til end vinens
verden for en nybegynder. P4 min reol stér der ogsa beger om ol, men her er antallet mere
imponerede end for vinen. En optelling afslerer faktisk over 25 forskellige titler om ol. Hvorfor nu
denne forskel?

For det forste md man huske, at hvis man vil opné en dyb indsigt i et fagomrade — uanset om det
drejer sig om ol eller vin, madlavning, et handverk, fysik og kemi eller fotografi — sé er det
afgerende, at man over sig. En handvarker skal ove sig, for denne bliver god til sit fag, en fotograf
skal tage utallige billeder, for teknikkerne mestres, og helt tilsvarende skal man smage meget vin
og meget ol, for man for alvor kan gere sig klog pd omradet.

Og netop her meder man som ny vinentusiast et ganske enkelt problem: Flaskestorrelsen!
Hovedparten af al vin pa det danske marked salges i mindst 70 cl store flasker, og
alkoholprocenten ligger typisk pa over 11-13 %. Dermed indeholder én flaske vin mere end 5 eller
6 genstande, og det er meget, hvis man ensker at holde sig under Sundhedsstyrelsens anbefalinger
for forsvarligt alkoholforbrug. Disse siger, at mand ber holde sig under 21 genstande om ugen og
helst ikke indtage mere end 5 genstande i lobet af én dag. Den tilsvarende anbefaling for kvinder er
hgjest 14 genstande fordelt over ugen.

For ol er situationen ganske anderledes. Q1 salges i langt sterre grad pd | En genstand er i

mindre flasker. @1 findes ogsé pa vinflasker - ja selv pa 2 eller 3 liters | Danmark defineret som

flasker - men hovedparten er pa flaskesterrelser af omkring en halv 12 gram a‘lkOhOL D’?tte

eller en tredjedel liter. Ydermere er ollets alkoholprocent i gennemsnit FEprECisHndRClde S
cl ol med 4,6 % alkohol.

vaesentligt lavere end vinens, og én enkelt ol indeholder typisk kun

mellem 1 og 2 genstande.
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Sundhedsmaessigt er det altsé i praksis noget mere forsvarligt at smage pa mange forskellige ol end
pa mange forskellige vine, og man kan uden problemer tage en ol eller to hver eneste dag for pa
den méde at satte sig ind i ollets enorme smagsverden. Flere underseggelser tyder rent faktisk pa, at
et lavt alkoholforbrug pa for eksempel 1 genstand om dagen minimerer risikoen for visse typer
livsstilssygdomme blandt midaldrende og @ldre. Det skal dog understreges, at et for stort forbrug af
alkohol absolut er farligt for helbredet. @1 er godt, men meget ol er ikke godt - 1 hvert fald ikke for
helbredet!

Ud over det sundhedsmessige aspekt, vil jeg postulere endnu et forhold, der gor det lettere at sette
sig ind 1 ellets verden end vinens: Smagsspektret i gllets verden er ganske enkelt bredere end i
vinens forstaet pa den méade, at man som nybegynder har meget lettere ved at kende forskel pa de
forskellige typer, end hvis man forsegger at smage forskel pa forskellige vine.

Dette har jeg for diskuteret med en vinhandler, som i sagens natur ikke var enig, men jeg synes
egentligt, argumentationen er ganske indlysende, idet en brygmester rader over et helt arsenal af
muligheder for at pavirke smagen af ollet, pracis som det passer ham. Hvor vinproducenten
primaert ma seette sin lid til druetypen og dennes veekstbetingelser, kan brygmesteren frit vaelge
mellem et kolossalt udvalg af malt-, geer- og humletyper, som endda kan suppleres med vidt
forskellige krydderier som for eksempel appelsinskal, anis, koriander, ingefer, timian, @&bler, kaffe
og lakrids. Selv chili og chokolade kan optraede i en ol.

LEDERIET

LEDERIET udvikler ledere og lederskab i offentlige og
private virksomheder

Gode lgsninger og effektivitet kraever godt lederskab. Den opfattel-
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Radgivning e Undervisning ® Teambuilding e Coaching e Analyser

Er du interesseret i at vide mere, s kontakt en af Lederiets tre
partnere pa tIf. 25 27 32 61. Eller laes mere pa
www.lederiet.dk
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Der er stort set ingen begransninger i gllets verden. Har man forst smagt tysk rogel, belgisk
klosteral, engelsk chokoladegl, kirsebaeral, hvedeol eller en ekstrem amerikansk mikrobryg, vil
man ikke leengere veere i tvivl om, at smagsspektret favner vidt. Som nybegynder kan man
lynhurtigt begynde at tale med om eltyper og stilarter, og pa ganske kort tid vil man have fundet
favoriteltyper - og formentligt ogsa varianter man absolut ikke kan lide.

Der er bestemt intet galt med vin, men nar jeg maske lidt provokerende havder, at en betydelig del
af danske vindrikkere kaber vin efter kun tre kriterier: oprindelsesland, pris og drue (uden at de
dermed nedvendigvis har en dyb forstaelse for, hvad der gor en chilensk merlot god eller darlig), er
det ganske enkelt fordi, jeg selv har det sddan. Jeg synes, vin er svert at blive klog pa!

Ollets verden har jeg derimod fundet uhyre let at ga til, men selv efter mange ars interesse finder
jeg stadig nye og spandende smagsoplevelser. Ollet bliver aldrig kedeligt, og hvis man ensker at
gé 1 dybden med én bestemt oltype, finder man nemt store udfordringer, som satter selv ovede
ganer pa prove.

Jeg er tilmed overbevist om, at selv inkarnerede vindrikkere vil kunne finde ol, der lokker i ny og
nz. Er man kun vant til at drikke danske industripilsnere som Carlsberg, Gron Tuborg eller Ceres
Top, har man nok svert ved at forestille sig, at gllet kan matche vinen. @1 findes dog ogsa i stor stil
som kraftige, fyldige smagseksplosioner pa 10-12 % alkoholstyrke, og jeg har ofte oplevet, at
medet med en sadan repraesentant for gllet bliver begyndelsen pa interessen for det gode ol hos
personer, der tidligere kun drak vin.

1.2 At drikke ol

Der er heldigvis ingen regler for, hvordan og hvornar man drikker ol — ol skal nydes, som man selv
foretraeekker at gore det! Der er dog nogle retningslinjer for, hvordan man far mest muligt ud af det,
hvis ellets smagsnuancer skal udforskes i dybden. Dette geelder bdde maden at smage pa samt
udformningen af det glas, man anvender.

1.2.1 At smage pa ollet

Ja, hvordan smager man egentligt pa o1? Det letteste er jo bare at &bne flasken og nedsvalge
indholdet. P4 den made kan man da sagtens fa en smagsmaessig oplevelse, men man snyder sig selv
for den fuldstendige oplevelse, hvis man ikke inddrager flere af sine sanser end smagssansen.

Gor det forst og fremmest til en god vane altid at helde ollet op i et glas. Idet ollet plasker ned i
glasset frigares noget af kulsyren, og specielt vil en del aromastoffer frigives til glaede for
lugtesansen. Serg derfor for, at der stadig er luft i glasset over gllets skum, da dette rumfang vil
holde pé ellets aromaer. Duft nu til glassets indhold og nyd de aromaer, der karakteriserer ollet.
Dufter det for eksempel af blomster, korn, frugter, beer, parfume eller urter?

Brug ogsa synssansen, hold glasset op i lyset, og betragt ellets farve og klarhed. Er ollet for
eksempel stragult, gyldent, ravfarvet, kastanjeredt, chokoladebrunt eller helt sort? Jeg har flere
gange arrangeret glsmagninger for begyndere, og jeevnligt forekommer det, at deltagerne
overraskes over farve og udseende af forskellige ol. Som regel har folk ikke prevet meget andet

OnLibri.dk
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end en almindelig dansk pilsner, og har man forst vaennet sig til denne klare, lyse og meget
kedelige nuance af gul, skal der ikke meget til at overraske. Udbrud som “det var dog en fantastisk
farve” heres ofte fra deltagerne.

Smag nu pa ellet, og lad det bevaege sig lidt rundt i mundhulen, for det synkes. Tungen har
tusindvis af smagsleg, der kan smage de grundleeggende smagselementer surt, sedt, salt og bittert.
Det er vigtigt, at hele tungen far kontakt med ollet, for selv om det enkelte smagslog kan opfatte
flere smagstyper, er felsomheden som regel storst for én af dem. Smagslogene er desuden fordelt i
forskellige omrader, sa folsomheden for de fire smagselementer er fordelt ud over bestemte dele af
tungen.

Prov at laegge merke til, hvor pa tungen smagen registreres: er det oven pa tungen, er det ned langs
siderne af tungen, eller er det bagerst pa tungen? Tungespidsen er for eksempel specielt folsom
over for sedme, mens ollets vigtige bitterhed smages bedst allerbagerst pa tungen. Dette er for
ovrigt arsagen til, at gllet altid skal synkes — ikke noget med at spytte ud igen!

Enkelte entusiaster gor det i gvrigt til en @re at neevne, at man ogsa kan inddrage heresansen og
lytte til ollet, efter at det er haeldt op i glasset. Den brusende lyd forteller noget om boblerne og
skumdannelsen, men jeg synes personligt, det er noget pjat. Jeg har dog ogsé lagt meerke til, at
disse personer stort set aldrig selv praktiserer “ol-lytning”, nar det kommer til at smage.
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1.2.2 Temperaturen

En vigtig ting at leegge merke til, ndr man smager pa ol, er dets temperatur. 31 mé ikke vere for
koldt, hvis man ensker at f4 den optimale smagsoplevelse, idet kulden bedever smagslogene. Sa
selv om iskoldt ol er fremragende som terstslukker pa en hed sommerdag, er det altsa ikke godt,
nar man skal undersoge ollets smag.

To forskellige ol kan nemt smage helt ens ved keleskabstemperatur, men nar de sa varmes op til
10-12 grader, treeder deres individuelle karakter tydeligt frem. Prov for eksempel at lave en sadan
smagning med en iskold maerkevarepilsner fra et af de store bryggerier og sammenlign den med en
iskold, billig ¢l fra et discountbryggeri. Varm derefter de to fyldte glas op i heenderne, og smag pa
indholdet igen. De kolde ol kan vare svaere at skelne, men nar temperaturen heeves, vil man ofte
opdage, er der kan vaere endda stor forskel.

I praksis ma man prove sig lidt frem for at finde ud af, hvilke ol man foretreekker ved hvilke
temperaturer (det er igen dine egne smagslog, der fungerer som facitliste), men typisk vil man
opdage, at lyse og alkoholsvage typer skal drikkes noget koldere end tunge, morke og sterke
repraesentanter. Til at begynde med kan man for eksempel prove sig frem med en
tommelfingerregel, der siger, at temperaturen skal vare 2 grader over alkoholprocenten. Saledes
skal en dansk pilsner altsa drikkes ved 6,5 grader og en sterk belgisk klosterel pa 9 % alkohol
drikkes ved 11 grader.

1.2.3 Glglasset

Jeg bliver ofte spurgt om, hvorvidt det virkelig har en betydning, hvilket glas man drikker sin ol af;
er de forskellige olglas ikke bare et produkt af de mange bryggeriers individuelle brandingstrategi?
Jo, langt hen af vejen er det da, men derefter ma man tilfoje, at glassets form faktisk ogséa har en
betydning for eloplevelsen.

Som allerede navnt er det en fordel, hvis glasset er rummeligt nok til at kunne samle og holde pa
ollets duftindtryk, men skumdannelsen har ogsa betydning for krav til glassets udformning.
Forskellige ol skummer i varierende grad. Tysk hvedegl vil for eksempel skumme voldsomt, nir
det ophaldes. Rent faktisk er det neermest umuligt at drikke direkte fra flasken, og de traditionelle
olglas er da ogséd netop designede til at lade skummet udvikle sig.

Tilsvarende krav er der ikke til en pilsnerel, der som regel skummer meget mindre. Pilsnerel
serveres 1 Tyskland og Tjekkiet ofte 1 noget hgjere og slankere glas, end vi kender dem her fra
Danmark. Fordelen er, at pilsnerel meget gerne ma bevare dets heje kulsyreindhold, og det slanke
glas giver en langt mindre overflade, hvorfra gassen kan undslippe, Ydermere medvirker det hoje
glas til, at ellet skyller kraftigere ind i mundhulen, hvorved det straks rammer de bagerste smagslog,
der bedst registrerer ollets bitterhed.

Et traditionelt belgisk elglas er typisk mere pokalformet og indbyder eldrikkeren til at nippe til
ollet. Her er det netop tungens spids (som primert registrerer ollets sedme), der forst kommer 1
kontakt med det velsmagende indhold. Det belgiske ol er desuden meget aromatisk, og der er ikke
altid det samme behov for at holde pé og koncentrere aromaerne som ved en mere flygtig ol. Derfor
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vaelger nogen bryggerier at selge deres bryg i meget dbne pokaler, mens andre holder fast i de mere
tillukkede, eventuelt tulipanformede, glas.

Figur 1:
Eksempler pa glglas. Fra venstre mod hgjre star 3 tyske pilsnerglas, 3 tyske hvedeglsglas og 3
belgiske aleglas.

En anden betydende faktor i valget af glas har med ollets temperatur at gere. Et glas pa stilk gor det
muligt for gldrikkeren at nyde ellet uden at opvarme det. Tilsvarende serveres den belgiske hvedeal
Hoegaarden i glas med meget tykke veegge, der igen demper overforsel af varme fra fingrene.

Noget der er vigtigt, nar man diskuterer olglas, er, at glasset skal vare helt rent. Selv den mindste
smule fedt eller snavs kan nemlig veere med til at draebe skummet, og hvis der ydermere sidder sma
rester af stov eller fibre fra et viskestykke, vil dette danne ekstra bobler i ellet, hvilket hurtigere gor
ollet fladt.

1.2.4 Er ol ogsa for kvinder?

Selvfalgelig er det det! Det burde i virkeligheden slet ikke vaere nedvendigt at pointere det, men
desverre er der stadig mange, der betragter ol som en mandedrik og vin som en kvindedrik.
Tilsvarende kan man bemarke, at af de over 10.000 medlemmer i foreningen Danske @lentusiaster
er kun godt 16 % kvinder.

Hvorfor nu det? Det heenger nok sammen med, at dansk ol tidligere har veeret domineret af
pilsnerol, hvis altoverskyggende smagselement kom fra humlens bitterstoffer, hvilket har appelleret
mere til meend end til kvinder. Her skal det dog understreges, at pilsner kun udger en enkelt ud af
rigtig mange eksisterende oltyper. Ser man pé det danske elmarked i dag, finder man da ogsé nemt
ol, der kan vaere sadt eller surt, steerkt eller svagt, let eller tungt og sé videre. Med andre ord findes
der en oltype til nesten alle smagslog, og det er ganske enkelt ikke godt nok, ndr man efter at have
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smagt bade Carlsbergs, Tuborgs og Royal Unibrews pilsnere konstaterer, at man ikke kan lide ol.
Det er bare med at komme i gang og prove nogle nye oltyper.

I forbindelse med Danske Olentusiaster skal det for @vrigt lige naevnes, at foreningen i marts 2006
har faet en kvindelig landsformand, ligesom foreningens store, internationale elfestivaler med over
11.000 geester fra hele verden gennem et par ar har veret styret af en kvindelig festivalchef. S&
kvinderne er bestemt ikke uden indflydelse 1 ollets verden!

1.3 Brygprocessen
Lad os nu prove at se lidt naermere pa brygprocessen, sa vi kan forsta, hvordan eltyperne opstar. I
kapitel 6 kommer vi lidt mere ind pa karakteristika ved de forskellige typer, men den

grundleggende fremstillingsproces bag dem alle er ens.

IIII:Ii]X - VI SPARER DIG FOR EN DEL

= METAX Online er en service, hvor
METAX Online du via internettet kan fa
oplysninger om din konto hos os.

Forestil dig, at din mobiltelefon fungerede som
fjernbetjening til benzintanken. At du fra bilen kunne

ringe op til en af standerne, taste din kode og frigive
den til tankning. Fascinerende ikke?

Hvorfor bruge tid pd at f3 udskrevet en kvittering i vores automat, ndr du
har tanket eller vasket. | fremtiden kan du fa sendt din kvittering via
e-mail helt automatisk hver gang. Du sparer tid, samt besvaer med at
samle og opbevare dine kvitteringer. Det er selvfglgelig helt gratis!

METAX-OLIE A/S Gl. Havn 1 9000 Aalborg metax@metax.dk TIf. 99 33 33 33
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1.3.1 Gaering

Nér man skal lave alkohol skal man foretage en “’forgeering”, hvilket i virkeligheden bare vil sige,

at man skal fodre gaerceller med sukker. Ger er sma levende mikroorganismer bestdende af
enkeltcellede svampe pa omkring 0,01 mm (hvilket svarer til omkring en 1/10 af tykkelsen af et
menneskehar). Gaer skal som alle andre levende organismer have naring for at leve, og tilsvarende
udskiller cellerne affaldsstoffer efter maltidet. For geer bestar disse affaldsstoffer af kuldioxid (CO,)
og alkohol. Helt simpelt kan vi skrive dette som:

Gar + Sukker — Gar + Alkohol + CO,

Under gaeringen formerer geercellerne sig med en rasende fart. Dette foregar som en knopskydning,
hvor hver enkelt celle danner en ny identisk celle, der selv kan fortsatte med at spise sukker og
formere sig. Pa denne made behgver brygmesteren kun en forholdsvis lille mangde geer til at starte
forgaeringen med, for pa ingen tid har geeren formeret sig til at fylde hele brygkarret. Ydermere kan
brygmesteren efterfolgende opsamle noget af geeren, som s kan anvendes til at starte forgeeringen
af neste bryg op. I praksis kan en geer maske anvendes 5-10 gange, for den kasseres.

Sadan har menneskeheden fremstillet alkohol i tusindvis af ar, men det var forst i 1800-tallet, man
fandt ud af, hvad geer bestod af (se kapitel 3). Indtil da havde man benyttet sig af, at forgaeringer
nemt gar i gang helt af sig selv. Naturen er nemlig fyldt med gaersvampe, og det tager ikke lang tid
for vildtlevende geer at sl sig ned i et fritstdende kar med fodevarer. Taenk bare pa Astrid
Lindgrens klassiske historie om Emil fra Lenneberg, hvor Emil sammen med grisen spiser gerede
kirsebar og bliver fuld.

Sandheden er, at geeringsprocessen ikke er helt sa enkel som beskrevet ovenfor, og som regel
dannes der ogsé en reekke andre biprodukter, der kan give ekstra smag til ollet eller méske en
bismag, der adelagger ollet. Vi vil ikke ga mere i detalje med forgaeringen i dette kapitel, men vi
vender tilbage til emnet i kapitel 5, hvor vi skal se pa de to hovedgrupper af ger: Overgar og
underger.

Grundlaeggende kan man opdele forskellige velkendte typer af alkoholiske drikke naesten alene
efter, hvor sukkeret til forgaeringen kommer fra:

Drik Kilde til sukker
Calvados (destilleret cider) Abler

Cider Zbler

Cognac (destilleret vin) Vindruer

Mjed Honning

Rom Sukkerror

Vin Vindruer
Whisky (destilleret ol) Korn

ol Korn
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Listen er naturligvis en grov opdeling, men lad os i denne bog bare holde os til en definition, der
siger, at ol er en drik produceret pa forgaeret korn. I praksis er byg absolut den dominerende
kornsort i glproduktionen. Andre typer korn som hvede, havre og rug anvendes ogsé indimellem,
dog som regel kun sammen med byg.

Til sidst skal det lige tilfojes, at den geer, vi anvender som bagegar, fungerer pa samme made som
olgaeren med hensyn til formering, at spise sukker samt danne alkohol og kuldioxid. Nar bagverket
haever far alkoholen tid til at fordampe, men det er netop geerens kuldioxid, der far bredet til at
have.

1.3.2 Maltning

Nu er sukkerstofferne i korn desveerre ikke i en form, som gaercellerne direkte kan spise. I korn
ligger sukkeret nemlig som stivelse, der er opbygget som lange kader af glukose (druesukker). For
at nedbryde stivelsen til sukker kraeves nogle enzymer, der kan klippe stivelsen i stykker. For at
aktivere disse enzymer, skal kornet gennemga en sakaldt “maltningsproces”.

Maltning finder sted ved at lade bygkernerne pabegynde en spiring for sa gjeblikkeligt at stoppe
den igen. I praksis veeder man forst kornet, s& dette kan opsuge vand (det kaldes “stobning”),
hvorefter kornet spredes ud pa et gulv eller leegges i en spirekasse, hvor kornet ofte vendes for at
kontrollere temperaturen omkring kornet og for at sikre, at spirernes rodnet ikke filtrer sammen.

Under stebningen og spiringen aktiveres enzymerne og nye dannes, og nir enzymindholdet er
optimalt, stoppes spiringen ved at torre malten med varm luft. Malten er nu klar til brug, og de
tidligere meget harde bygkerner er blevet lidt bledere. Smager man pa dem, vil man opdage, at de
ogsa er blevet sgdere.

Terringen kan dog ogsa kombineres med en yderligere ristning, som giver malten mere smag og
farve. Pa den made kan man for eksempel lave karamelmalt, hvor sukkeret i bygkernerne er let
karamelliseret, eller man kan lave sort malt, der er meget hardt ristet, naermest breendt, malt. Det
gor ollet helt sort og giver det smagsnoter af ristet bred, chokolade og endda kaffe. Faktisk blev
hardt ristet malt anvendt under 2. Verdenskrig som kaffeerstatning.

Maltningen bidrager altsa primert med enzymer til at nedbryde stivelsen til forgaeringsprocessen,
men den efterfolgende ristning har afgerende betydning for ellets farve og smag.

Endelig skal det tilfojes, at malt i virkeligheden er en af Danmarks sterste eksportartikler, og dansk
malt regnes af mange som et produkt af ganske hgj kvalitet. Dette skyldes specielt, at klima og
undergrund i landet er perfekt til dyrkning af byggen, der da ogsé er en udbredt kornsort pa de
danske marker, hvor omkring 1/3 af al bygproduktion anvendes til maltfremstilling. Ikke maerkeligt
at kornet ofte omtales som ”Nordens Drue”, og det er 1 virkeligheden lidt pudsigt, at vin har faet sa
stor betydning i de danske hjem. Salget af vin eksploderede for alvor sidst i 1960erne, og
danskernes forbrug er nasten 10-doblet siden. Nu ser det dog ud til, at ellet er pa vej tilbage.
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1.3.3 Rafrugt

Som det maske er leeseren bekendt, kan alkohol som for eksempel vodka og snaps ogsa fremstilles
ved forgering og destillation af stivelsesholdige produkter sasom kartofler. Kartofler indeholder
masser af stivelse, som via enzymer kan omsattes til forgerbart sukker, men i den proces bliver
man altsa nedt til at tilseette enzymerne udefra.

Helt tilsvarende anvendes stivelsesholdige produkter ofte i glbrygning, og her har disse produkter
géet under fellesbetegnelsen “rdfrugt”’, som mange danskere for i tiden har set skrevet pé et utal af
oletiketter. Rafrugt brugt i elfremstilling er typisk majs eller ris, og her er man naturligvis athengig
af, at ollet trods alt stadig brygges primert pa maltet korn, hvilket tilferer enzymer nok til at
nedbryde rafrugtens stivelse. Rafrugt deekker ikke kun over stivelsesholdige produkter, og helt
generelt bruger vi ordet om alle kilder til sukker, der ikke kommer fra malt. I Belgien anvender
man for eksempel ofte kandissukker til at opnd de meget sede, fyldige og sterke belgiske ol.

I dag er man heldigvis i langt hojere grad gaet over til at skrive det reelle ingrediensindhold pa
oletiketterne i stedet for at skjule det under kryptiske betegnelser som rafrugt. Derfor ser man nu
ordet "majs” i stedet for "rafrugt” pa listen over ingredienser pa blandt andet nogen af Royal
Unibrews ol. Det skal i den forbindelse navnes, at mange danskere i tidens lgb har kebt danske ol
med betegnelsen ”Bier mit mais” i Tyskland. Det har vaeret en almindelig antagelse, at dette ol var
et darligt discountprodukt, men i virkeligheden har det vaeret samme ol, der har veeret solgt i
Danmark!

\71/< =X
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Et kendt produkt, der bruger store mangder rafrugt i produktionen, er den amerikanske
Budweisergl. Budweiser er brygget af omkring 1/3 ris, og bryggeriet Anheuser-Busch, der star bag
ollen, er faktisk den sterste aftager af ris 1 hele USA. Det store indhold af rafrugt ger ollet kedeligt
og smagslest, idet ris (og majs) kan forgaeres nasten fuldsteendigt uden at efterlade fylde eller smag
i ollet. Budweiser er da ogsa kendt som en meget intetsigende ol, men det er maske netop det, der
har gjort den s populer, da det desvaerre ofte ses, at de ol, der salges flest af, er dem man lettest
og hurtigst kan helde ned og blive fuld af.

Igennem det sidste arhundrede har en kendt strid fundet sted mellem Anheuser-Busch og det
tjekkisk bryggeri Bud&jovicky Budvar: Den amerikanske ol fik sit navn i 1876 af ejerne, der var
tyske immigranter, og som gerne ville lede kebernes tanker hen pa Tyskland, der var kendt i den
nye verden for sit gode al. 19 ar senere lancerede det tjekkiske bryggeri en ¢l under samme navn,
idet Budweiser er det tyske navn for den by, bryggeriet ligger i - og byen tilherte indtil 1918 det
tysktalende Ostrig-Ungarn.

Rent faktisk har der i byen varet brygget ol helt tilbage til Middelalderen, og ellet har i
arhundreder vaeret kendt som “budweiser” - altsa "ol fra byen Budweis”. Siden har utallige
retssager forsogt at afgere, hvem der har ret til navnet Budweiser, og de to bryggerier skiftes til at
vinde rettighederne fra land til land. Striden er meget naturlig set fra et markedsferingsmassigt
synspunkt, men fa glelskere er nok i tvivl om forskellen mellem de to ol, hvor den tjekkiske variant
helt klart bliver foretrukket.

Det skal endeligt neevnes, at i Danmark har Anheuser-Busch vundet retten til navnet Budweiser, og
den tjekkiske udgave salges derfor under navnet Budvar. I USA kaldes ollen Czechvar.

1.3.4 Der ma brygges — husk krydderier!

For at brygge ol skal man altsé bruge malt, vand og geer. Malten knuses og haldes sammen med
vand i et sékaldt “mceskekar”, hvor det varmes i nogle timer ved ganske neje kontrollerede
temperaturer (i intervallet omkring 50-70 grader), sdledes at enzymerne kan klippe stivelsen helt i
stykker til forgaerbart sukker.

Efter denne “mceskning” sies resterne af malten fra. Dette faste restprodukt kaldes "mask”, og det
selges som regel til landbruget som dyrefoder, selv om det heller ikke er unormalt, at nogen
bagerier anvender det til bredproduktion. Tilbage er nu en lidt tyk og meget sod vaske, som
bryggeren kalder "urt”. Urten — der reelt bare er en kraftig sukkeroplasning — er i princippet klar til
at forgere, men i praksis benytter man sig af muligheden for at tilsaette ekstra krydderier til ollet.

Det absolut mest anvendte krydderi er humleblomster. Humle er en hurtigvoksende slyngplante,
der kan vokse helt op til 10-20 cm pa ét enkelt degn. Planten bliver gerne 6-8 meter hgj, og i de
lande, hvor humle produceres (blandt andet USA, Tyskland, Kina, Tjekkiet, England og Rusland),
kan man se humlen sté pa marker, hvor planten vokser op ad meterhgje stativer.

Humlen er i familie med cannabisplanten og er da ogsa kendt for at have en beroligende effekt.
Man kan derfor trygt tage sig en enkelt ol om aftenen, hvis man har sevnbesveer, og humle har ogsa

OnLibri.dk
19



@l - Den gyldne drik Jeg kan rigtig godt lide vin!

tidligere vaeret anvendt som fyld i hovedpuder. I gllet anvendes humle primert som et
smagselement, men lige sa vigtigt er det at naevne, at humle har en bakterieheemmende virkning,
der i tidens lob har forleenget holdbarheden af ollet betydeligt.

Humlen vokser frem fra april maned, og sidst pd sommeren er plantens blomster

kaldet humlekopper" klar til at blive hastet. Humleblomsten, der mest af alt ligner en lille, bled,
gron grankogle, bidrager med en bitter smag til ollet, hvilket bruges til at opveje maltens sedme.
Humlen tilsettes urten, der koges i en times tid, hvorved humlens smagsstoffer afgives. Ydermere
bliver ollet ved denne kogning pasteuriseret.

Ud over bitterstoffer kan humlen bidrage med en frisk, blomsteragtig og aromatisk smag, der giver
olnyderen minder om fordr og grenne planter. Disse aromastoffer forsvinder dog stort set under
urtkogningen, og hvis brygmesteren ensker humlearomaen bevaret i det feerdige produkt, skal der
tilseettes lidt ekstra humle til sidst i kogningen.

Der dyrkes verden over mere end 50 forskellige humlesorter med navne som for eksempel fuggle, perle,
goldings, saazer og cascade, og hver humletype kendetegnes ved bestemte maengder af bitterstoffer og
aromatiske olier. Vi vil gé lidt mere i dybden med humlens bidrag til ellet i kapitel 5.

JUNGERSTED MEDIA

Skulle jeres annonce
have varet her?
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www.jungersted.com
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Ud over humle kan brygmesteren valge at tilsette et stort udvalg af andre krydderier, som allerede
navnt i indledningen, og det er altsa her brygmesteren for alvor kan bestemme hvilken type ol, han
skal lave. Allerede i valget af malte og specialmalte samt geer kan ollets egenskaber kontrolleres
afgerende, men med det yderligere valg af humlesorter og andre krydderier kan resultatet styres i
vidt forskellige retninger. Det er dermed ikke forkert at ssmmenligne brygmesterens arbejde med
en koks, der pd samme made skal producere et feerdigt maltid ud fra et naesten ubegraenset udvalg
af ravarer og tilberedningsmetoder.

Nar urten er blevet kogt med humle og eventuelle andre krydderier, er den bitre og sede vaske klar
til at geere. Forst koles vaesken ned til geerens arbejdstemperatur, hvorefter geeren tilfores. Gaeringen
foregar nu over flere dage, hvor sukkeret omdannes til alkohol, kuldioxid og en reekke andre
biprodukter. Herefter bliver gllet eventuelt — afthaengig af typen — lagret for at lade smagen udvikle
sig til det endelige produkt. Visse masseproducerede ol lagres kun i en uge eller to, for det sendes

pé markedet, mens andre ol far lov at ligge i langt over en maned, for forbrugeren far adgang til det.

Til allersidst har brygmesteren mulighed for at lade ollet filtrere og pasteurisere, for det endeligt
tappes pa flaske. Skal!

Figur 2:
Jllets ingredienser. Fra gverste venstre hjgrne: Pilsnermalt, farvemalt, karamelmalt, tarret humle
og komprimerede "humle pellets".
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2. Hvor skal jeg starte?

@I er populeert som aldrig for, og bes@ger man en velassorteret albutik (eller
bare et godt supermarked), kan man finde flere hundrede forskellige
glmeerker. Der er ingen tvivl om, at et sddant made vil virke uoverskueligt — ja
maske endda skreemmende — pa den nystartede opdagelsesrejsende i gllets
verden; men fat mod! Det er slet ikke sa svaert at komme i gang. | dette kapitel
skal vi se lidt pa, hvordan man keber ol, hvad man kan bruge @l til, samt hvilke
@l man for eksempel kan veelge til forskellige lejligheder.

2.1 Afsted til glbutikken

Nar interessen for gllet nu forhabentligt er spiret frem, er der kun én oplagt vej videre frem: Afsted
til glbutikken. Som neevnt i kapitel 1 er den bedste made at leere om ol pa at smage sd mange som
muligt, men hvor keber man de specielle ol, og hvad skal man gar efter?

2.1.1 Hvor keber jeg ol?

For 10 ar siden var der ikke ret mange muligheder for at kebe specielle ¢l i Danmark. De store
supermarkeder havde nogle enkelte udenlandske ol, men udvalget bestod som regel af den allerede
navnte amerikanske Budweiser og lignende ligegyldige ol. Det var dog muligt at finde enkelte
butikker rundt omkring, hvor man kunne kebe lidt flere speendende ol. Det drejede sig ofte
specialbutikker eller vinhandlere, men udvalget var stadig let at overskue.

]
FrilufFtsland.dk
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Selv for 5-6 ar siden var der ikke kommet ret meget specialel bredt ud i landets detailhandler, men
siden er det gaet rigtig steerkt, og i dag er situationen fuldsteendig endret. De smé vinhandlere og
specialbutikker forer stadig spendende ol, men nu ser man ogsa specialellene i kiosker, pa
tankstationer, i fredagsbarer, pa vartshuse, til personalearrangementer, ved byfester og ikke mindst
i de helt store supermarkedskader som Fatex, Irma, Brugsen, Bilka, ISO, SuperBest, Kvickly og sa
videre. Dertil kommer en rakke butikker, der udelukkende satser pa specialel. Udvalget pa det
danske marked i dag er ganske enkelt enestdende, og mange udenlandske elentusiaster er med god
grund misundelige.

Man kan uden problemer starte sine glindkeb i et ganske almindeligt supermarked. Udvalget er
ikke helt sa stort som i mange specialbutikker, men priserne er typisk ogsa lidt lavere. Importerede
specialel eller ol fra de mange nye danske mikrobryggerier er som regel dyre, og selv om prisen har
vaeret ganske svagt faldende de sidste par ar, skal man stadig regne med literpriser pa mellem 50 og
70 kroner — vel at merke over 10 gange s& dyrt som almindelige discountelmerker.

Har man ikke noget imod at betale en lille smule ekstra for de gode ol, kan man med fordel opsege
en specialelsbutik eller en vinhandel, da man her har mulighed for personlig betjening og
vejledning i, hvilke ol man kan kebe. Nar man sd har faet lidt kendskab til de enkelte oltyper, kan
man begynde at gore nogle af sine indkeb i de lidt billigere supermarkeder.

2.1.2 Hvordan keber jeg ol?

I dag er det faktisk blevet sa let at finde gode elbutikker, at udfordringen nermere bestar i at valge,
hvilke ol man skal kabe. Det kan sagtens lade sig gore at finde glbutikker, der forer 300, 400 eller
méske endda 500 forskellige ol. Og skal man kun have et par enkelte flasker, eller méske nok til en
lille fest, kan det vaere sveert at veelge.

Hvis man ikke lige far personlig betjening i en specialbutik, kan man gere som mange andre
olindkebende forbrugere, man meder i supermarkedet. For i tiden var det normalt, at nar folk skulle
bruge ol til en given lejlighed, ledte man alle tilbudsaviserne igennem for at finde lige netop den
butik, der i den uge havde en kasse pilsnerel pa tilbud; enten discountel eller pilsnere af lidt hejere
kvalitet alt efter forbrugerens praeferencer.

Sadan er der skam stadig en del af befolkningen, der keber ol, idet der trods alt stadig er mange, der
ikke har faet gjnene op for specialollets vidunderlige univers. Kigger man narmere pé, hvad der
sker langs elafdelingernes hylder ude i supermarkederne, opdager man dog, at flere kunder er
begyndt at opfere sig anderledes. Hvor man for gik ind og fandt en kasse med 30 pilsnere, stiller
man sig nu op foran bugnende elhylder og kigger... og kigger... og kigger.

Udvalget studeres, man forundres og overraskes. Enkelte flasker undersgges, og sa begynder man
at legge ol 1 kurven. Ikke en hel kasse af et enkelt maerke, men én her og én der. Kurven fyldes
langsomt med 5, 10, 15 flasker, alle forskellige. Der er maske grillfest, pokeraften, videofilm med
vennerne eller en helt almindelig fest. Tidligere fyldte man keleskabet med pilsnere, men i dag

kaber man forskellige ol og smager dem i fellesskab, en ad gangen; “det her er lige mig”, ”ov, den
er for sad”, "den er lidt kedelig”, ”den smager helt fantastisk”.
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Figur 3:
En typisk glafdeling i en vinhandel, der satser pa specialal.

Du har ikke en chance, hvis du ikke har
berstet dine teender. Derfor lancerer vi en
tandpasta og tandberste i lommeformat.

Always kissable
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2.1.3 Min egen glsmagning

Netop den fremgangsmade kan vere en glimrende made at stifte nermere bekendtskab med ollet.
Lav din helt egen glsmagning, gerne sammen med gode venner, sé I kan diskutere ollene,
efterhdnden som I smager dem. Der er ingen krav om, at man skal kunne genkende bestemte
smagsnuancer i gllet og beskrive dem med fagfolks praecision. Hvis bare man satter sig ned og
beskriver, hvad man godt kan lide, og hvad man knap sa godt kan lide, vil debatten hurtigt udvikle
sig, og man vil dermed leere meget om ellet og sin egen elpraference.

Nar du skal vaelge de ol, der skal med til slsmagningen, kan du for eksempel veelge en rekke ol fra
ét bestemt land (Belgien, England, USA eller maske Danmark) eller eventuelt veelge én ol fra flere
forskellige lande for at ssmmenligne de forskellige landes olstilarter. Du kan ogsa valge en rakke
ol af samme oltype (oltyperne gennemgés i kapitel 6). Prov at lave en hvedeglsmagning, en engelsk
ale smagning, en klostereglsmagning eller maske en frugtelsmagning.

I det foregdende kapitel blev det naevnt, at der ikke er nogen faste regler for, hvordan og hvornar
man drikker ol, men at der dog er nogle enkelte retningslinjer angéende glas, temperatur og brug af
sanserne, der kan hjelpe én til at fa det optimale ud af oplevelsen. I forleengelse af dette, skal det
lige naevnes, at der kan vare en betydelig forskel pa, hvordan man opfatter en enkelt ol atheengigt
af, hvad man har drukket lige for.

Rekkefolgen er altsd meget vigtig: Drikker man forst en sort, kraftfuld stout, der fylder hele
munden med smag og fylde for bagefter at kaste sig over en let, svagthumlet pilsnerel, har
sidstnevnte ikke en chance. Tag ikke kun mit ord for det — prov det selv.

I forbindelse med raekkefolger af ol, kan jeg naevne, at jeg og flere andre deltagere til en
olsmagning en gang forsegte at sammenligne to fyldige stouts ved at smage pa dem skiftevis. Vi
smagte gentagne gange, men vi oplevede hver gang, at nar man smagte pa én ol, var den bedre end
den anden. Nar vi s& smagte den anden, var dén pludseligt bedre end den forste. Og sddan blev det
ved, uden at vi kunne blive enige om, hvilken ol vi foretrak!

Det er altsa ikke uvasentligt, at man tager ellene i den (nogenlunde) rigtige reekkefolge, men man
kan eventuelt ogsa benytte sig af muligheden for at rense mundhulen mellem hver ol. Her er et glas
vand et udmarket valg, men man kan derudover benytte sig af et lille stykke hvidt franskbred.
Krydrede chips og lignende dur ikke, da de er med til at spolere smagsindtrykket af den naste ol.

2.1.4 @l pa abonnement

I stedet for (eller som supplement til) at kebe ind pad mé og fa i supermarkeder og specialbutikker
kan man vealge en helt anderledes indkebsform: Pa internettet kan man bestille ol i forskellige
olbutikker, og enkelte af dem tilbyder et glabonnement, hvor man med jevne mellemrum far
leveret en kasse ol lige til deren. Dette er ofte en anelse dyrere end at kebe gllene selv i
supermarkedet, men man slipper for at slaebe ollene hjem selv, og det kan faktisk ogsé vare mere
interessant rent glmaessigt.
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Et eksempel pa dette er Brygshoppen (www.brygshoppen.dk), der er et lille &rhusiansk firma, der
importerer belgisk ol. Brygshoppens abonnementskasse kommer hvert kvartal, men dog saledes at
man forst modtager et introduktionsbrev med en prasentation af naste abonnementskasse.
Indbetaler man sa prisen for kassen, ankommer denne nogle uger senere. Fordelen er, at det kun er
halvdelen af kassen, der indgér i importerens faste sortiment, mens den anden halvdel af kassen er
helt nye ol. Man far derfor som abonnent mulighed for at smage mange forskellige ol, man ikke har
provet for. Til gengaeld indeholder kassen kun ol fra Belgien, hvilket selvfelgelig begreenser
udvalget lidt, men der er trods alt sa stort et udbud i Belgien, at det kun bliver en hindring for den
meget heerdede olsmager.

En anden mulighed er Oltorvet (www.oeltorvet.dk), der er en webshop med base i Kabenhavn. Pa
denne side finder man et udvalg af temakasser og abonnementskasser. Kasserne sammensettes
hver méned, og der leegges vagt pé, at kunden fir mange forskellige ol, en oplagt lejlighed til at
smage helt nye ol. Temakasserne er ogsa rigtig gode, da man her kan kebe for eksempel en
hvedeolskasse, en britisk kasse, eller "den steerke kasse” med ol, der har en hej alkoholprocent. I
forbindelse med levering af glkasserne har @ltorvet indget en aftale med firmaet Arstiderne
(www.aarstiderne.com), der er kendt for at levere okologisk frugt og grent til abonnenter, og er
man abonnent hos @ltorvet, far man leveringen gratis.

Fastansat

med stor frihed?
What do you do”

Hos os er du fastansat, selvom du selv kan
bestemme, hvor og hvornar du vil arbejde.
LLaes mere om din faste frihed pa manpower.dk

ml’

< Manpower
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Dette var blot to eksempler, men glabonnementer kan ogsé kebes hos A World Of Beer
(www.aworldofbeer.dk), @1 Compagniet (www.olcompagniet.dk), Belgisk Bryg
(www.belgiskbryg.dk) og Beer Factory (www.beerfactory.dk).

I kapitel 7 vil vi komme lidt mere ind pé ol pa nettet.

2.1.5 Importererne

De netop naevnte butikker som Brygshoppen, Beer Factory og Belgisk Bryg er eksempler pa
danske elimporterer, og dem findes der virkelig mange af. Importerernes ol kan medes i vidt
forskellige butikker, supermarkeder og vinhandlere. Nogle importerer selger kun til enkelte
butikker hist og her, og andre leverer til landsdeekkende supermarkedskaeder. Nogle importerer
satser kun pa ol fra bestemte lande som for eksempel Belgien og Tyskland, mens andre satser pé at
have et bredt udvalg fra mange forskellige lande.

Landets starste importer, der sidder pa knap 40 procent af markedet (april 2006) er House of Beer
(www.houseofbeer.dk), der er et firma ejet af Carlsberg. Deres ol findes overalt i landet i
supermarkeder og pé vertshuse, og maerkerne inkluderer for eksempel den tjekkiske Staropramen,
den belgiske Hoegaarden Wit og amerikanske Brooklyn.

Neststorst pa markedet med godt 20 procents markedsandel er importfirmaet TheoBrands
(www.theobrands.dk), der er kendt for tjekkiske Pilsner Urquell, belgiske Chimay og tyske
Erdinger Weissbier. Pa en taet 3. og 4. plads finder vi Premium Beer Import (www.premiumbeer.dk)
og One Pint (www.onepint.dk).

De fleste importerer tilbyder glsmagninger, og det er en oplagt mulighed for at fa en
tilbundsgaende praesentation af en raekke forskellige ol samt en snak med importeren selv. Invitér
for eksempel en importer til et foreningsarrangement, et fyraftensmede i personaleklubben eller
maske et sjovt indslag ved 40 ars fodselsdagen.

For nylig faldt jeg pa internettet over en kommentar fra en mand, der netop havde veret til sin
allerforste glsmagning, der for gvrigt blev atholdt af en importer. Kommentaren beskriver ganske
godt, hvilken abenbaring mange oplever, nar de forste gang stifter bekendtskab med ol, der ikke
bare er det almindelige, danske industripilsner:

"Det er naturligvis ikke gaet min naese forbi, at specialal er blevet
veeldig populgert inden for de seneste &r ... at der var SA stor
forskel i smagen pa nogle @l var ogsa lidt overraskende. Det var
faktisk helt vildt... Der er en meget starre og bedre glverden
derude... og den skal nu udforskes.”

2.1.6 Mikrobryggerierne
Nu er det ikke kun udenlandske bryggerier, der kan brygge speendende ol. Det kan vi sa sandelig
ogsa selv. Fra &r 2000 til 2005 steg antallet af bryggerier i Danmark fra 12 til over 50, og i
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gjeblikket dbnes der 1-2 nye bryggerier hver eneste maned. I alt er vi godt pa vej mod 100
bryggerier, og det er bestemt ikke sikkert, at antallet stopper der.

I kapitel 4 gar vi meget mere i dybden med de danske mikrobryggerier, men det skal navnes her, at
de absolut er veerdige som deltagere i en glsmagning. De smé bryggerier har mere plads i
brygprocessen til at eksperimentere, og da der ofte kun brygges sma mangder ad gangen, kan
brygmesteren tillade sig at eksperimentere meget mere, end man nogensinde vil se fra de helt store

bryggerier.

Dog skal der lyde en advarsel: Stort set alle mikrobryggerier oplever for eller siden problemer med
holdbarhed og bakterieinfektion i deres ol. Har du én gang faet en darlig mikrobryg-ol pa flaske,
betyder det altsa ikke nedvendigvis, at bryggeriet som udgangspunkt har brygget en darlig ol. Den
kan veere blevet sur pd grund af darlig holdbarhed, ogsa selv om den péatrykte holdbarhedsdato ikke
er overskredet.

Som grundregel skal man kebe mikrobryggede ol sé friske som overhovedet muligt, hvilket vil sige,
at holdbarhedsdatoen skal vere langt ude i fremtiden. Det bedste ol finder man som regel pa fad og
ikke pa flaske! Mikrobryggerierne arbejder meget med at forbedre kvaliteten, og forhdbentligt
bliver problemerne mindre.

JUNGERSTED MEDIA

Skulle jeres annonce
have varet her?

@nsker du at blive annoncgr i bggerne, skal du
kontakte Jungersted Media, der star for
annoncesalget i samtlige udgivelser pa onLibri.dk.

www.jungersted.com

Jungersted Media Allégade 8 F 2000 Frederiksberg Telefon: 33 22 20 20 Att: Mette Skovbo - ms@jungersted.com
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2.2 Den rette ol til den rette lejlighed

I kapitel 6 ser vi neermere pa de mange oltyper, men allerede i dette kapitel vil jeg komme med
nogle forslag til ol, du kan anvende i konkrete situationer. Forslagene stéar helt for min egen regning,
men forhabentligt kan man bruge dem som udgangspunkt til selv at udforske mulighederne.

2.2.1 Torstslukkeren

Det er en breendende varm sommerdag, termometeret har rundet 32 grader, og solen skinner fra en
klar, skyfri himmel. Det er juli, du har sommerferie, og du har lige slaet greesset i haven og klippet
haekken. Du har brug for en iskold, terstslukkende ol!

Vi kommer nok ikke uden om, at gllet skal vaere koldt, for en varm ol 1 den navnte situation vil de
feerreste veerdsaette. Og nar vi taler koldt ol, vil vi ogsa fokusere pa dem, der er lyse i farven, og
ikke alt for alkoholsterke. En helt almindelig dansk pilsner — eventuelt en discountpilsner — vil
faktisk veere tilfredsstillende for mange, men det kan nu geres bedre.

Prov for eksempel en tjekkisk pilsner. Pilsner Urquell er den oprindelige "pilsner”, hvilket netop
betyder "ol fra Plzen”, byen i det vestlige Tjekkiet ikke langt fra graensen til Bayern. @llen blev
udviklet i 1842, og det var lidt af en revolution, at man pludseligt kunne brygge flot, gyldent ol i
stedet for det traditionelle merke middelalder-ol. Pilsner Urquell er en glimrende pilsner, der er lidt
mere fyldig end en dansk pilsner, og specielt har den en noget mere gennemtrengende humlesmag.

En af mine egne favoritter som terstslukker er en belgisk hvedegl, der er frisk og let ol med en
virkelig god smag. Den er helt perfekt som sommerel, og pd mange af landets vertshuse finder
man for eksempel den klassiske og populaere Hoegaarden Wit. Synes man, Hoegaarden er lidt for
let, kan man eventuelt forsage sig med en tysk hvedeel, der er mere fyldig end den belgiske variant.
Prov for eksempel en Erdinger Weissbier eller en af mine foretrukne: Schneider Weisse.

Bemerk at man enkelte steder kan opleve at fa hvedeol serveret med en skive citron eller lime i.
Dette gor man ogsd nogen gange i Belgien, men som kunde ber man fa valget, for man modtager
sin ol. Desverre er det ikke alle landets caféer og vaertshuse, der velger at sporge forst.

2.2.2 Til afslapning

Ol er perfekt til en afslappende stund, uanset om man nyder en lun sommeraften pa terrassen,
sidder i en blad leenestol med en god, faengslende bog eller ligger pa sofaen og ser lidt TV.
Mulighederne er uanede, og igen er det meget op til ens egen smag, hvad man foretraekker i den
givne situation. Her er dog et par forslag:

Hvis man alligevel plejer at sidde og fa sig en kop kaffe og maske et stykke chokolade om aftenen,
er det oplagt at preve en ol med kaffesmag. Der findes tre oplagte muligheder pa markedet i
ojeblikket. Meantime Coffee er en sort ol med gennemtraengende kaffesmag. Der er ®gte kaffe i
ollen, som er lavet af et forholdsvist ungt bryggeri i London, og koffeinindholdet i hver flaske ol
svarer da ogsa cirka til det, der er i en kop kaffe. @llen importeres til Danmark af One Pint, og den
er derfor forholdsvis let at finde rundt omkring i landet. Lidt svaerere er det faktisk at finde en
dansk kaffeol, men Kaffeporter fra det lille nordsjaellandske mikrobryggeri Qlfabrikken er en
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oplagt mulighed, ligesom man pa Nerrebro Bryghus i Kebenhavn finder den fremragende La
Granja Stout.

Hvis de to ol er for ekstreme til nybegynderens opfattelse af, hvad ol skal smage af, kan med fordel
prove den noget sedere Hoegaarden De Verboten Vrucht, mens man i Anchor Old Foghorn eller
Fuller’s Golden Pride finder et par mere vingse “after dinner drinks”.

Som tidligere naevnt virker humle beroligende, og néar det kommer til afslapning er det derfor
perfekt at kaste sig over en velhumlet gltype som India Pale Ale. En af mine favoritter er Brooklyn
East India Pale Ale, der er rigtig kraftigt humlet med en amerikansk humlesort, som smager frisk
og forarsagtigt. Perfekt til en lun sommeraften pa terrassen.

2.2.3 9l til mad

Gar man pa en restaurant, kan man vere nesten sikker pa at blive tilbudt et vinkort sammen med
menuen, men de allerfleste steder star glvalget kun mellem almindelig pilsner og classic — og ofte
star der ikke engang hvilket bryggeri, der har fremstillet ollet! @1 er perfekt til mad, men det krever
naturligvis, at man tilbydes lidt mere end én variant. Set i forhold til det kolossale spektrum, der
findes af ol 1 verden, kan pilsner og classic godt betragtes som samme oltype.

Spar pa saltet - bevar smagen

Seltin indeholder 50% mindre natriumklorid end
almindeligt salt og mere af de nyttige mineraler
kalium og magnesium. Ved af salte med Seltin
halveres din saltindtagelse naturligt uden at redu-

cere smagen. Prev nyhederne Selfin Kvaern, Seltin
Urter og Selfin Spicy.
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Nér man sammensztter ol til mad ma man igen prove sig frem, men bestar maltidet af flere retter,
ber man helst benytte en hovedregel om, at man til de forste retter serverer de lyse og alkoholsvage
ol, mens man til de sidste retter serverer de meorke og alkoholsterke, ganske som nar man laver en
olsmagning.

Ydermere kan man med fordel ga ud fra, at der (som i vinens verden) skal anvendes lyst ol til lyst
kod og merkt el til merkt ked. Hvedeol er for eksempel dejligt til fisk, og en merk belgisk klosteral
kan fint g til okseked og lammeked. Dog er der ingen regel uden undtagelse, og traditionelt horer
der for eksempel stout til esters. Endelig kommer man nok ikke uden om en terstslukkende ol til
staerk, asiatisk mad.

2.2.4 9l imad

Ligesom ol er godt i/ mad, er det ogsa godt i mad. Dette er dog ikke en kogebog, sa jeg ville ikke
begynde at gennemgé forskellige opskrifter. Dem finder man til gengeeld et utal af i den svaerm af
olbeger, der udkommet inden for de sidste 2-3 ar. I kapitel 7 vil jeg neevne et par af disse bager.

Her vil jeg endnu en gang opfordre laeseren til at ga i gang med eksperimenterne, men dog samtidig
advare om at bruge iser de meget humlede ol i maden, da humlen nemt bliver for dominerende i
retten. Belgien er nok et af de lande, der er mest kendt for at bruge ol som ingrediens i maden, s&
man kan med fordel prove at starte med at bruge forskellige belgiske bryg i kakkenet.

Jeg laver ofte selv en belgisk klassiker kaldet “carbonade flamande”, hvor skert okseked simrer i
en gryde sammen med log, timian og stedt koriander 1 op imod 2 timer daekket af den belgiske
Liefmans Goudenband ol. Det er let og meget velsmagende. Er man i Belgien skal man dog ogsa
prave en portion ”Moules a la biere”, blamuslinger dampet i ol.

2.2.5 @I til dessert

Nu har vi allerede vaeret igennem ol bade til og 1 mad, men desserter fortjener nasten sit eget punkt,
da mange ofte har svaert ved at forestille ol og sede desserter gd sammen. Igen findes der dog
mange, gode kombinationer.

De marke stouts og portere har ofte smagstoner af chokolade, kaffe og lakrids, og de kan i mange
tilfeelde ga fint til for eksempel et stykke chokoladekage. Helt specielt er dog den engelske Youngs
Double Chocolate stout, hvor der er brugt agte chokolade i brygprocessen. Til et gl-og-mad
arrangement oplevede jeg engang en chokoladekage, hvor chokoladestouten var brugt i selve
opskriften. Ferste blev den kogt ind til det halve, for sa at blive blandet i chokolademassen. Ollen
blev naturligvis drukket til.

Derudover har jeg tit haft forngjelsen af at lave porteris, der laves pa flade, pasteuriserede &g,
flormelis og en god, merk porter. Det giver en fin smag, der minder lidt om mokkais, og blander
man ydermere lidt merk, hakket chokolade 1, er succesen sikker. Endelig skal jeg naevne en af de
mere specielle oplevelser, som laseren virkelig selv ber prove: Alba Pine Ale er en skotsk
grannaleol, der smager perfekt til pistacieis!
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2.2.6 Til reception eller velkomstdrink

At ol virkelig er alsidigt opdager man for alvor, hvis man prever en vildgeret, belgisk frugtel, der
er syrlig og fuldsteendig anderledes fra stort set alt andet i ollets verden. De vildgaerede ol brygges,
som navnet antyder, af geer der lever vildt 1 naturen, hvilket i praksis sker ved, at luftbarne
gerceller far lov at slé sig ned i elurten for at starte forgeeringen.

Disse forgaeringer giver gerne syrlig — nogen gange direkte sur — ol, og smagen kraever virkelig
noget tilveenning. Lidt lettere at gd til for en nybegynder er méske de varianter af vildgerede ol,
hvor man afstemmer den syrlige smag med frisk frugt- eller beersmag. Meget udbredt er for
eksempel “kriek”, der er ol med kirsebeer, eller ”framboise”, der er ol med hindbeer.

Smagen af disse specielle ol kan nok ikke rigtig sammenlignes med de almindeligt kendte pilsnere,
ales, hvedegl, stouts, og sa videre, og i virkeligheden minder de nok mere om meget ter hvidvin
eller maske champagne. Af samme grund er oltypen ogséa oplagt til velkomstdrinks for eksempel i
forbindelse med en reception eller fest. Servér en iskold kirsebarel 1 hgje champagneglas eventuelt
med en enkelt isterning og et kirsebeer i. Det er en fin velkomstdrink, og det er nok de farreste, der
geetter, at der er tale om belgisk ol.

2.2.7 Den kolde vinteraften

Klokken er kun lidt i halvt otte om aftenen, det er fuldsteendigt merkt uden for, og temperaturen
ligger pd minus 5 grader. Det sner, og det er dansk vinter, ndr det er vaerst. Glem alt om lyse, lette
torstslukkende ol; nu skal man have en rigtig vinterel.

DANHOSTEL

COPENHAGEN AMAGER

KOMMER GASTERNE LANGVEJS FRA?

DET ER NEMT OG BEKVEMT AT OVERNATTE PA DANHOSTEL COPENHAGEN AMAGER

Se muligheder og priser og book on-line pa www.copenhagenyouthhostel.dk

Danhostel Copenhagen Amager
Vejlands Alle 200, 2300 Kgbenhavn S
Telefon 32 52 29 08, www.copenhagenyouthhostel.dk
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Fuldsteendig som dansk madlavning har traditionelle sommer- og vinterretter, findes der ogsa ol,
man kan betegne som henholdsvis sommer- og vintergl. Taenk bare vores almindelige juleol, der er
kraftigere, morkere og mere fyldige udgaver af pilsnerellen. Netop de kraftige ol passer glimrende
til en merk vinteraften.

Efter min mening finder man én af verdens bedste ol i sortimentet fra Thisted Bryghus.
Limfjordsporter har leenge veret kendt som noget af det kraftigste ol i Danmark. Den er kulsort,
naesten tyktflydende, og den har en tydelig smag af ragmalt og lakrids. Sidstnevnte skyldes, at der
er brugt egte, engelsk lakrids i brygget, og det gor den til en rigtig god ol, nar vejret viser sig fra
sin veaerste side. Brygmester Peter Klemmensen har faktisk kebt navnet og etiketten til
Limfjordsporteren fra det tidligere bryggeri Urban i Aalborg. Bryggeriet lukkede i midten af
1980erne, og fa ar efter genopstod porteren i Thisted. Det skal dog bemerkes, at Urbans og
Thisteds Limfjordsportere er to helt forskellige ol.

Hvis Limfjordsporteren er for kraftig i smagen — og det vil mange nybegyndere maske synes — kan
man eventuelt forsege sig med nogle gode, fyldige belgiske klosteral som Chimay, Rochefort eller
Westmalle. Disse fas i dag mange steder i landet.

2.2.8 Som gave

Jeg husker en stor reception, jeg var til for mange ar siden. De, der atholdte receptionen, modtog
hundredvis af flasker redvin i gave. Radvin har i lang tid vaeret betragtet som den traditionelle gave
i forbindelsen med receptioner, men i forleengelse af mine kommentarer i indledningen, vil jeg
pasta, at mange keber gavevin bestemt primert ud fra prisen. @1 er et fremragende alternativ til vin,
nar det kommer til gaver.

For 10 &r siden var udvalget af ol i Danmark beskedent, og en gave bestaende af 3 folieindpakkede
Carlsberg Pilsner 4 33 cl ville ikke have imponeret ret mange. I dag findes ol dog i langt mere
eksklusive rammer. Flaskestorrelser af 70 eller 75 cl kan let erhverves, og indholdet kan i de fleste
tilfzelde sagtens matche vinen. Desuden er prisen pa specialal vesentligt hgjere end de gode gamle
pilsnere, og en glgave vil derfor vere lige sa fornem som en vingave.

Der er dermed ingen undskyldning for ikke at erstatte gavevinen med ol. Er du i tvivl om, hvilke ol
du skal kebe, sa gor dine indkeb i en vinhandel eller specialolsbutik, hvor du kan fa personlig
vejledning, og hvor man har erfaring med at forhandle ol til gaveformal.
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3. Fra Irak til Valby Bakke

@I har en lang og fascinerende historie. | dette kapitel vil vi gennemga enkelte
uddrag af gllets spaendende historie fra starten i oldtidens Irak, over humlens
entré pa glscenen i Centraleuropa, til slutningen af 1800-tallet hvor den
absolut sterste udvikling inden for alproduktionen fandt sted — en udvikling der
skete i Danmark!

3.1 Oldtidens ol

Vi finder formentligt aldrig ud af, pracis hvordan det forste ol blev fremstillet, men historikerne
kan sige lidt om, hvor og hvornar man sé smét begyndte at brygge. For at finde ud af det, skal vi
helt tilbage til oldtidens Mellemgsten.

3.1.1 Det forste bryg

Nar vi nu ved, hvordan gaerceller lever overalt i naturen, og forgaeringer nasten automatisk gar i
gang, hvis man ikke beskytter fodevarerne ordentligt, kan man nemt forestille sig, at ol er opfundet
lidt ved et tilfzelde. Rent spekulativt kan felgende for eksempel veere foregaet: Pa et eller andet
tidspunkt i historien har noget opbevaret korn faet lidt fugt og pabegyndt en spiring. En person har
sa opdaget, at kornet efter spiringen smagte lidt sedere, og i stedet for at kassere kornet, er det
maske blevet brugt til bred eller veelling, eller maske har man bare gemt kornet til senere brug.
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Herefter er der sa sket det, at dette korn eller bred er blevet efterladt i en skal udenfor, maske har
det regnet og gjort indholdet vadt, og efter nogen tid gik en geering i gang. Endnu simplere har man
maske bare glemt en skal veelling, hvilket helt sikkert har vaeret en delikatesse for den lokale
vildgeer. Da man forst smagte pa den geerede drik har man muligvis fundet smagen god, og
formentligt har man fundet virkningen rigtig god. Herefter gik udviklingen i gang, og gennem de
folgende artusinder udviklede brygprocessen sig til det, vi i dag kender som moderne ol.

3.1.2 Agerbrug og @l i Mesopotamien

Og vi taler faktisk om artusinder, maske endda 10.000 ar, nar vi ser pa ellets historie. Man ma nok
antage, at grundlaget for elproduktion har veret, at man fast har dyrket korn, og her kan
historikerne stotte sig lidt til arkeeologiske fund, nar begivenheden tidsmaessigt skal bestemmes.
Den forste kendte dyrkning af korn har fundet sted omkring 8.000 ér for vor tidsregning i
Mellemesten i et omrade, der blandt andet daekker Jordan-dalen, det moderne Israel, Syrien,
Tyrkiet og helt over til Iran og Irak, og specielt hos folkeslaget sumererne i Mesopotamien
(omrédet sydest for det moderne Baghdad mellem floderne Eufrat og Tigris) finder man tidlige
tegn pa opdyrket jord.

De pracise detaljer om de forste agerbrugere er dog svare at udforske, for mennesket blev faktisk
landmand for de blev forfattere. De forste skrifttegn opstod forst omkring 4.500 ar senere da
sumerernes kileskrift og eegypternes hieroglyffer blev udviklet nogenlunde samtidigt.

Vildtvoksende korn har dog formentligt veret indsamlet og spist i flere tusind &r, for man fandt pa
at systematisere dyrkningen. Tidligere levede man som omvandrende nomader, der fandt feden
som jaegere og samlere, men med den opdyrkede jord kom ogsé de ferste primitive byer og senere
egentlige bystater — menneskehedens forste civilisation.

Arkaologer og antropologer har leenge diskuteret, praecis hvad der gjorde, at oldtidsmennesket
besluttede sig for at skifte fra jeger/samler-kultur til agerbrug. Agerbruget har naturligvis givet
hejere udbytte og nemmere adgang til fode, men hvad motiverede den allerforste iveerksatter i
landbruget? Var det ganske enkelt en god idé, der slog ned under den daglige indsamling af vildbyg?
Havde klimaforandringer indflydelse p4, at forholdene blev mere gunstige til at dyrke korn? Og
hvad var hovedformélet med al den byg, man pludseligt kunne producere — skulle det anvendes til
veelling, bredproduktion eller maske ligefrem o1?

De forste sikre optegnelser, vi har over glbrygning, kendes fra omkring 4.000 for vor tidsregning,
hvorfra man har fundet en sumerisk lertavle, der afbilleder personer drikke af en krukke via sugerer.
Arkaologiske fund, litteratur og billedkunst fra senere tider viser tydeligt, at det har veeret
almindeligt dengang at drikke ol med sugerer, da man derved undgik bundfaldet i det meget
grumsede, ufiltrerede ol.

1 1992 udferte Patrick E. McGovern fra University of Pennsylvania kemiske analyser af en bleg,
gullig rest i en gammel krukke fra det vestlige Iran. Krukken stammer fra perioden mellem 3.500
og 3.100 f.v.t., og analysen tydede p4, at indholdet i krukken havde varet ol. Dermed betragtes
dette fund som det tidligste kemiske bevis pa, at man har produceret ol.
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3.1.3 "Hymnen til Ninkasi”

For et kort gjeblik springer vi nu flere tusinde ar frem 1 tiden. I San Francisco i Californien ligger
det mere end 100 ar gamle bryggeri Anchor. Bryggeriet har haft en omtumlet historie, der blandt
andet har budt pa jordskalv, brande og et landsdaekkende forbud mod salg af alkohol. Sidst i
1970erne foretog bryggeriet endnu en af mange flytninger til nye bygninger, og det nye bryghus’
10-ars fodselsdag skulle fejres 1 1989.

I den anledning besluttede Anchors direkter Fritz Maytag sig for at lave et sarligt bryg for at fejre
begivenheden. Maytag var blevet interesseret i gllets tidlige historie, og han enskede at undersege
nazrmere, hvad der egentligt fordrsagede menneskets overgang fra jegere og samlere til
agerbrugere. Var det behovet for at bage bred, eller var det lysten til at brygge ol, der var den
drivende kraft?

Maytag allierede sig med professor Solomon Katz, der arbejdede som antropolog pa
universitetsmuseet ved University of Pennsylvania, og sammen diskuterede de sagen. De besluttede
sig for at preve at genskabe gllet ud fra en gammel sumerisk tekst kaldet ”Hymnen til Ninkasi”.
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Ninkasi var sumerernes gudinde for ol og alkohol, og hymnen til Ninkasi, der blev skrevet omkring
1.800 f.v.t., indeholder i virkeligheden en los beskrivelse af, hvordan sumerere bryggede ol. Hele
brygprocessen er ikke uddybet i detaljer, men Maytag og Katz allierede sig med professor Miguel
Civil fra University of Chicago. Han havde oversat teksten fra sumerisk, og sammen fortolkede de
tre hele hymnen og lavede en egentlig brygopskrift, der kunne bruges i Anchors bryggeri.

Ollet blev brygget ud fra et brad kaldet "bappir”, der var bagt pa byg, dadler og honning. Den store
fordel ved bappir for de gamle sumerer var, at bradet var langtidsholdbart, hvilket har veret et
betydeligt fortrin i tiden for konserveringsmidler og keleskabe. P4 Anchor-bryggeriet blandede
man bappir med bygmalt, og det gav en urt, hvortil man kunne tilsette gaer. Der blev ikke tilsat
humle, idet dette krydderi ikke blev anvendt i oldtiden. Resultatet var derfor en ol uden bitterhed,
og smagen mindede faktisk lidt om ablecider med et hint af dadler. @llet, der naturligvis blev
drukket med sugerer af store krukker, havde en alkoholprocent pa omkring 3,5.

Anchors eksperiment blev gentaget i foraret 2006 af det lille danske mikrobryggeri @lfabrikken,
hvor brygmester Christian Skovdal Andersen selv lavede bappir-bred ud af umaltet byg, honning
og daddelmos, der blev @ltet grundigt sammen og formet som sma kager. Bradene blev bagt i en
time pa en rist over et dbent bal, hvorefter de 1a tre dage til torre i solen (Anchor bagte bradene to
gange for at fa dem torre). Bradene blev beskrevet som en hard miislibar med regsmag, og der blev
skam spist nogle stykker under terringen.

Figur 4:
Brygmester Christian Skovdal Andersen fra Q@lfabrikken laver sumerisk Bappir-brad til brygning af oldtidsgl.

Ved brygningen blev bappiren knust, rert op i varmt vand og derefter blandet med bygmalt for at fa
enzymer til geringen. Gaeringen foregik med vingeer for at simulere den vilde geer, der har siddet
pa overfladen af vindruer i oldtiden, og som sumererne har tilsat for at sette gaeringen i gang.
Resultatet var en meget syrlig ol, der var afstemt af sedmen fra dadler, honning og malt.
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3.1.4 9l i Agypten

Tilbage til oldtiden: Sumererne var bestemt ikke de eneste, der drak ol. Pa ganske kort tid har
feenomenet spredt sig til hele Mellemesten og de omkringliggende lande. Det gamle Agypten var
en af oldtidens magtigste kulturer, og resultatet kan vi se i en overflod af efterladte kunstvaerker,
vaegmalerier og statuer, og her finder man masser af beskrivelser af, hvordan ¢l blev anvendt. For
eksempel beskriver de gamle hieroglyftekster, hvordan man har brygget ollet.

Agyptiske hieroglyffer anvendes (blandt andet) som almindelige bogstaver, der kan sammensettes

til ord. Ofte tilfejede @gypterne dog en ekstra, stum hieroglyf sidst i ordet kun for at tydeliggere,
hvad ordet beted. Netop i det oldegyptiske ord for el ("henker”) genfinder man sidst i ordet

hieroglyffen for en elkrukke:
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Ogsa @gypterne lavede 1 billedkunsten illustrationer af glnydere, der drak af krukker via sugerer,
og i de gamle hieroglyfskrifter kan vi opleve, hvordan arbejdere og soldater fik udbetalt lon i ol, og
hvordan man ofrede ol til guderne og de afdede.

I Agypten har man muligvis brygget ol ud fra bagt bred ligesom sumererne, og det har sikkert ogsé
veret krydret med forskellige tilsetninger som dadler og honning. Forskere fra University of
Cambridge mener dog, at gypterne selv udviklede en egentlig maltningsprocedure, og at ollet
blev fremstillet uden tilsetning af krydderier. Som med Anchors sumeriske ol, har flere bryggerier
verden over forsggt at genskabe oldegyptisk ol.

3.1.5 Gammel dansk ol

I Danmark har man ligeledes fundet tidlige tegn pa ol, og det &ldste af dem er nok ogsa det mest
beromte. Mellem Vejle og Kolding ligger den lille by Egtved, og i det tidlige forar 1921 besluttede
husmand Peter Platz sig for at rydde resterne af en gammel bronzealdergravhej vek fra en mark.
Under arbejdet fandt han en egetraskiste, der indeholdt resterne af liget af en 18-25 arig ung pige.
Undersogelser af rringene 1 Egtvedpigens kiste har senere afsloret, at treet til kisten blev feldet
omkring 1370 f.v.t., og fundet er dermed nasten 3.400 ar gammelt.

I pigens grav fandt man en spand lavet af birkebark, og undersegelser af resterne har vist, at
spanden ved pigens begravelse indeholdt ol brygget pa hvede, honning, tytteber og porse. Pa
mikrobryggeriet Aarhus Bryghus i Viby ved Arhus har brygmester Niels Buchwald fundet
inspiration i historien om Egtvedpigen, og i den forbindelse har han fremstillet en Rod Ale, der er
en ol brygget pa bade byg- og hvedemalt samt tyttebaersaft. Qllets aroma er meget frugtagtig, og
brygmesteren anbefaler selv ollet som aperitif serveret koldt i glas pé stilk.

Egtvedpigens ol er brygget lang tid for, man begyndte at tilsaette humle som krydderi, og dengang
har man i stedet anvendt krydderier som for eksempel porse. I dag er porse nasten fuldsteendigt
erstattet af humle i alle danske ol, men pa Thisted Bryghus producerer man dog stadig bade Porse
Guld og Porse Guld Ekstra med rigeligt af porse som supplement til humlen.

Som med sumerisk og @gyptisk ol har arkeeologer ogsa forsegt sig med at brygge oldtidsel efter
Egtved-opskrift, og man begynder at fornemme, at arbejdet som arkaolog nok ikke er sa tort og
kedeligt, som en udenforstdende maske vil frygte. Der er dog ikke megen tvivl om, at nutidige
smagslog garanteret foretreekker de moderne eltyper fra Arhus og Thisted, der kun finder
inspirationen i fortidens drikkevarer.

3.2 Middelalderen

Vi springer nu langt frem 1 historien, passerer Kristi fodsel og n@rmer os den europaiske
middelalder, hvor vi virkelig begynder at fa mange historiske og arkaologiske referencer til ol.
Mens vi i Danmark gennemlever Vikingetiden, har man i Centraleuropa travlt med at udvikle
olbrygningen.
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3.2.1 Humlen tages i brug

Lige siden oldtiden og langt op i moderne tid har man anvendt et utal af krydderplanter i ol, og
humle har veret almindeligt kendt som en udbredt og vildtvoksende plante. Det kan derfor
betragtes som meget naturligt, at man pa et tidspunkt har inddraget humlen i produktionen af ol.

Den forste dokumenterede dyrkning af humleplanten kender man fra Tyskland i regionen Hallertau
nord for Miinchen, hvor man ved, der fandtes humlehaver allerede i ar 736. Regionen er stadig et af
verdens forende humledyrkende omréder, og lokalt omtales planten blandt andet som “das griine
Gold der Hallertau”. Lige midt i regionen finder man naturligvis ogsa Tysklands humlemuseum
(www.hopfenmuseum.de).

I de efterfolgende ar finder man i historien talrige referencer til humle. Konger modtog humlehaver
i gave, og humle er blevet indkravet i skatter allerede i 800-tallet. I samme &rhundrede begyndte
man at dyrke humle i Bshmen i det moderne Tjekkiet, og fra 903 kender man den forste
dokumentation af, at humle er blevet eksporteret fra Bahmen. Behmisk humle blev kendt og
verdsat i Europa, og kongen af Behmen indferte endda dedsstraf for at udfere humlestiklinger, s
nabolandene ikke selv kunne begynde at producere det gronne guld.
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Der er altsa ingen tvivl om, at humle har veret udbredt og verdifuldt i Europas tidligere historie,
men om planten rent faktisk har vaeret anvendt i ol, kan man ikke vide med sikkerhed. Humle har
veeret anvendt til et utal af formal, og specielt har den veret betragtet som en leegeplante, der kan
findes i flere gamle medicinske urtehaver. Man har blandt andet brugt den som et smertestillende
middel, og man kan stadig i dag kebe naturleegemidler med humle mod “uro og sevnbesveer”.

Humle kunne derudover anvendes for sine plantefibre, og man har for eksempel fremstillet reb,
papir og maske ogsa tej af planten. Man ved ogsé, at romerne spiste humle i salater, og selv i dag
kan man opleve at fa salat med unge humleskud, mens de lidt &ldre skud kan tilberedes som
asparges.

Det forste indirekte tegn pa, at humle har varet brugt i elbrygning finder vi helt tilbage til det

gamle Babylon. Babylonerne invaderede 1 587 f.v.t. Israel (hvilket forte til Jerusalems edelaeggelse),
og blandt de tusindvis af jodiske fanger skrev en forfatter senere om en sterk drik lavet pa humle.
Den forste direkte kilde til humle i ol kender vi fra Middelalderen, hvor abbedisse Hildegard von
Bingen (1098-1179) beskrev, at humle anvendst i ol forleengede ollets holdbarhed. Denne

erkendelse har formentligt vaeret altafgerende for humlens betydning, der voksede stet, indtil
humlen stort set var det eneste krydderi, der blev anvendst til brygning.

3.2.2 Klosterbryggerier

At det netop var en abbedisse, der beskrev humlens anvendelse forste gang, er ikke tilfaeldigt. I
Middelalderen blomstrede klosterkulturen, og da klostrene som udgangspunkt var selvforsynende,
blev de i mange tilfeelde midtpunkt for udviklingen af vidt forskellige handveerk. @1 skulle der ogsé
brygges, bade s& munkene selv havde “flydende brod” til dagens strabadser, og sa klosterets mange
gester kunne fa tilfredsstillet tersten. @1 blev derfor brygget i anselige meengder, og da klostrene
samtidig har varet store jordbesiddere, har der varet rigelige forsyninger af humle og byg.

Ogsa i Danmark bryggede man klosterel. I 1172 blev @m Kloster grundlagt neer Skanderborg, og i
naesten 400 ar var stedet beboet af munke, indtil vi med Reformationen skiftede til protestantismen
og dermed nedlagde det katolske klosterveesen. I 1554 blev det befalet af kongen, at alle genstande
og dyr pa klosteret skulle registreres, og af denne registrering fremgar det, at @m Kloster havde
eget bryggeri. Desuden fandtes der et stort lager af drikkevarer. I forrddskeelderen var der saledes i
alt 103 tender ol, svarende til 32.000 flasker.

Traditionen med at brygge ol pa klostre eksisterer ogsa i dag, hvor blandt andet belgiske og tyske
klostre laver kendte ol som Chimay Bleue, Westmalle Dubbel og Andechser Doppelbock. Pa
Esrum Kloster i Nordsjalland brygger man ikke leengere ol, som man gjorde i Middelalderen, men
12005 udviklede man i samarbejde med mikrobryggeriet Brackhouse ”Esrum Kloster”-gllen, som
nutidens svar pd Middelalderens klosteregl. @llen er brygget af malt fra bade hvede, byg og rug samt
humle og rersukker. Der er derudover tilsat krydderurter som citronmelisse, mjedurt, lavendel,
rosmarin, enebaer og anis, der alle vokser i klosterhaven pa Esrum Kloster.
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3.2.3 Folkets ol

Det var bestemt ikke kun pé klostre, man bryggede ol, ja faktisk bryggede man ol overalt, man
kunne komme til det. Konger, adelsmand, gejstlige, handverkere, bender, kebmaend, rige og
fattige — alle drak de ol, og i tiden for supermarkeder og kiosker bryggede man selv for at opfylde
det daglige forbrug.

I bysamfundene var gllet ekstra vigtigt. Nar mange mennesker boede taet sammen pa et lille omrade,
fik man hurtigt et alvorligt affaldsproblem. Da kloakering endnu var et ukendt faenomen, blev
drikkevandsbrende forurenede, og det gav nemt mavepine at drikke vandet. For bern og svage
kunne det endda vaere livsfarligt. Losningen pa det problem blev ol, der jo i selve brygprocessen
gennemgdr en opvarmning af urten, hvilket i virkeligheden er en pasteuriseringsproces (selv om
man endnu ikke vidste, at det var det, det var).

Man drak derfor rigelige mangder af ol, og pa et tidspunkt har dokumenter vist, at dagsrationen i
heeren og fladen var pa hele 10 liter ol pr. mand. @llet har naturligvis ikke veret voldsomt
alkoholsterkt, men man bryggede nu forskellige oltyper til forskellige forméal. Adel og konger har
nok faet noget kraftigere ol end andre, og det siges da ogsa, at Christian den 4. var kendt vidt og
bredt for at drikke meget alkohol. De kraftige ol blev ogsa anvendt til serlige lejligheder og
hgjtider, mens bern nok har mattet ngjes med “’det tynde ol”. Dette var en betegnelse for ol, der var
brygget af de sidste svage sukkerrester fra malten, der blev udtrukket ved at halde en ekstra
omgang vand over den allerede brugte malt.
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samle og opbevare dine kvitteringer. Det er selvfglgelig helt gratis!

METAX-OLIE A/S Gl. Havn 1 9000 Aalborg metax@metax.dk TIf. 99 33 33 33
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Af andre folkelige betegnelser med relation til gllet kendes blandt andet “at ga pa heeld”, der
stammer fra det, at en eltende var ved at veere tom. S& matte man lofte tonden pé skra og haelde af
den, sa de sidste rester kunne komme ned i glasset. Ogsé fra hejtider og sarlige lejligheder kender
vi bestemte glord: Ordet ”gravel” stammer fra det at drikke ol i1 forbindelse med en begravelse, og
det siges, at man har kunnet brygge ollet, ndr vedkommende dede, for sé at drikke det
feerdiggaerede ol til selve begravelsen. I betragtning af at ellet i Middelalderen formentligt kun har
geret 1 fa dage, er dette et sandsynligt scenario. Endeligt kan det tilfojes, at ordet “barsel” er en
sammentraekning af ”barns ol”, og som med gravel har man benyttet begivenheden til at mades og
drikke ol.

3.3 Garens mysterium

Kwvaliteten af ol svingede rigtig meget i gamle dage. Smagen varierede fra bryg til bryg, og ofte var
ollet udrikkeligt. Situationen fra DRs TV-serie Bryggeren, hvor brygger Jacobsen jevnligt matte
hzlde darligt ol ud, er altsé ganske realistisk.

Problemet skyldtes hovedsageligt geeren, der bestod af mange forskellige geerstammer, ofte blandet
op med forurenende bakterier. Den franske mikrobiolog Louis Pasteur viste i 1857, at forgering
forarsagedes af sma organismer, der levede og formerede sig i den gaerende vaeske. Han viste ogsa,
at drikkevarer kunne blive forurenede med bakterier, der forarsagede sur og darlig smag. I 1862
opfandt han sa den proces, vi i dag kender som pasteurisering, hvor en vaeske hurtigt opvarmes til
en hej temperatur, hvorved bakterier 1 vaesken bliver slaet ihjel.

Pasteur grundlagde altsa for alvor elbrygning som en naturvidenskabelig disciplin. Han havde
opnaet en basal viden om gaeringsprocessen, og han havde fundet ud af, hvordan man skulle fjerne
bakterier 1 geeren og i ellet, hvis man skulle undga, at ellet blev darligt. Bakterieinfektion var dog
ikke det eneste, der gjorde ol darligt, og bryggerierne havde endnu et stykke vej til at have fuld
kontrol over deres produktion.
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I starten af 1880erne kom “alsygen” til Carlsberg bryggeriet, hvor man i 1877 havde ansat Emil
Christian Hansen som professor pa det nye Carlsberg Laboratorium i Valby. Hansen blev fodt i
Ribe under fattige kar, og han arbejdede blandt andet som malersvend, for han pabegyndte sine
studier i Kebenhavn. I 1876 fik han tildelt Kebenhavns Universitets guldmedalje for et essay om
svampe, og det var ham, der 1 1883 fik opgaven med at redde Carlsbergs elproduktion.

Hansen kendte alt til Pasteurs arbejde, som han byggede videre pa. Han opdagede, at den anvendte
olgeer faktisk bestod af flere slags geersvampe, som han opdelte 1 "vildgeer” og "kulturgeer”. Han
opdagede desuden, at gaersvampene kunne kultiveres, og ved at isolere de nyttige celler og fodre
dem med en sukkeroplesning kunne han lave en helt ren gaerkultur. Resultatet var over al
forventning: Pludselig kunne Carlsberg naesten problemfrit brygge et ensartet produkt igen og igen.

Carlsberg fik séledes en industriel fordel frem for alle andre bryggerier, og den situation kunne
bryggeriet i virkeligheden have valgt at bruge til egen fordel. Brygger Jacobsen valgte dog at
fortelle abent om Hansens arbejde, og den nye rene geer blev endda stillet til radighed for bryggere
verden over. Gaeren blev debt “Saccharomyces Carlsbergensis”, Pasteur roste Hansens arbejde og
indstillede ham til en medalje, og produktionen af ol blev aldrig den samme igen. Nu kunne man
styre brygprocessen!
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4. ’Det bedste gl kommer fra USA”

| dette kapitel fortseetter vi vores gennemgang med uddrag af ollets historie,
men nu kigger vi pa moderne tid, hvilket vil sige 1900-tallet og frem. Blandt
andet skal vi se pa de seneste 10 ars udvikling i Danmark. Det er en historie,
der giver os et naturligt udgangspunkt til at besgge gllandet USA, som star
bag noget af verdens darligste og verdens bedste al. Og séa skal vi stifte
bekendtskab med en reekke af de nye, danske mikrobryggerier.

4.1 Verdens bedste glland

Jeg fortaeller gerne folk, at USA er verdens bedste elland, og det er et udsagn, der chokerer mange,
for ndr man har sagt ol og USA, svarer de fleste Budweiser. Og som navnt har amerikansk
Budweiser leenge vaeret kendt som noget af det meste kedelige og smagslase @l, man kan opspore.
Pa trods af dette finder man dog utallige fremragende bryg i det store land pa den anden side af
Atlanten.

Nu er der naturligvis delte meninger om, hvorvidt USA lige netop er verdens allerbedste olland,
men der kan ikke vaere tvivl om, at landet byder pa nogen af de mest interessante smagsoplevelser
for en rigtig olentusiast. Problemet er, at en stor del af de amerikanske kvalitetsbryg brygges pa
mikrobryggerier med forholdsvis lille produktionskapacitet, og derfor ser vi sjeldent disse ol i
Danmark. Hvorfor nu denne interesse for USA? Jo, 1 USA har man gennemgaet en oludvikling, der
minder meget om den, vi er lige midt i her i landet: Der lanceres konstant nye ol og maske mest
interessant, sa abner der i gjeblikket masser af nye bryggerier.

Danmark er ramt af glfeberen som aldrig fer, og det er ikke uden grund, at der tales om en
olrevolution. Det mest bemarkelsesvardige er maske, at vi ikke bare brygger meget ol selv, vi
importerer ogsd meget ol. Det er der ikke mange olbryggende lande, der gor i samme omfang. I
eksempelvis Tyskland er man meget glpatriotiske, og her drikker man nasten kun de lokale bryg,
mens importel ikke har mange chancer. I Belgien er bryggerierne begyndt at lave ol, der kun
selges pa det danske marked, og flere bryggerier eksporterer allerede mere ol til Danmark end til
hele det store amerikanske marked.

Denne kombination af en stor egenproduktion af @l og et kolossalt importelsmarked er lige s& smét
ved at gare Danmark til verdens bedste elland. For at forsta den danske glrevolution nermere, ma
vi dog forst til USA, der for snart 100 &r siden gennemgik en bemerkelsesvaerdig udvikling péa
alkoholomrédet.

4.1.1 Forbudstiden

Op igennem 1800-tallet voksede den amerikanske afholdsbevagelse massivt, og i 1900-tallet var
den blevet sé steerk, at politikere for alvor begyndte at frygte den. Alkohol blev opfattet som roden
til alt ondt, og kunne man saenke alkoholforbruget, forventede man, at man tilsvarende kunne lose
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landets problemer med kriminalitet, fattigdom, hej dedsrate, svag ekonomi, lav livskvalitet,
korruption, sociale problemer, hoje skatter, darlig sundhedstilstand og hygiejne!

Alkoholforbud blev et vigtigt emne i stort set alle valg lige fra smé lokale afstemninger til stats- og
nationalvalg. I 1905 havde 3 stater allerede forbudt alkohol, i 1912 var det 9 stater og i 1916 var
der alkoholforbud i 26 af landets 48 stater. Den 16. januar 1920 tradte den sékaldte ”18th
Amendment” (18. tilfojelse til USAs forfatning) sé i kraft, hvorved det blev forbudt at fremstille,
selge, transportere, importere og eksportere nogen form for alkohol pa mere end 0,5 % i USA.
Forbudstiden var en realitet, og det sendte de amerikanske bryggerier ud i en lang og dyb krise.

Vi har tidligere naevnt bryggeriet Anchor i Californien, og ifelge bryggeriets egen hjemmeside
lavede brygmestrene pa stedet den gang ikke andet end at vente pa, at Forbudstiden herte op. Andre
amerikanske bryggere overlevede dog tiden ved at lave maltekstrakt og alkoholfrie drikke som de
sakaldte "near-beers”, der var maltdrikke med alkoholprocent pa de tilladte 0,5 %. Det store
Anheuser-Busch bryggeri (dem med Budweiser) levede desuden af at lave is, maltsirup, bagegeer
og en chokoladedrik, Coors Brewing Company lavede et produkt baseret pa malt og melk, som
blandt andet blev brugt til Milky Way og Snickers chokolade, mens et af koncernens
datterselskaber producerede keramik. Miller Brewing Company lavede forskellige kornbaserede
drikkevarer som for eksempel malttonic.

JUNGERSTED MEDIA

Skulle jeres annonce
have varet her?

@nsker du at blive annoncgr i bggerne, skal du
kontakte Jungersted Media, der star for
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www.jungersted.com
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Forbudstiden varede i tretten harde ar, hvor kriminaliteten blomstrede, skonomien kollapsede og
smugkroer fik alkoholforbruget til at eksplodere. I 1933 vedtog USAs Kongres ”21st Amendment”,
der endeligt afskaffede alkoholforbuddet, hvilket skabte national feststemning. I den forbindelse
skyndte Miller Brewing Company sig at sende en kasse High Life ol til praesident Roosevelt som
tak.

Selv om alkohol blev fremskaffet og drukket pa utallige opfindsomme maéder, blev Forbudstiden en
katastrofal begivenhed for den amerikanske bryggeriindustri. I Washington var der 5 bryggerier for
Forbudstiden, og da alkohol igen blev lovligt i 1933 genabnede kun 2 af bryggerierne. Og disse tal
er slet ikke enestdende. Kilder forteller, at der omkring &r 1900 var 2.000 uathangige bryggerier i
hele USA. I 1934 var kun 756 bryggerier tilbage, og seks ar senere var dette tal faldet til 611.
Faldet fortsatte, og antallet af bryggerier i hele landet ndede i 1983 ned pa kun 80 (fordelt pa 51
virksomheder), og aret efter var der 83 (fordelt pa kun 44 virksomheder)!

4.1.2 Mikrobryggeri-revolutionen

Ikke nok med at antallet af bryggerier faldt, det var kun de sterste, der overlevede. Dette hang
naturligt sammen med, at de store bryggerier havde ekonomisk styrke til at overleve den harde
Forbudstid, men ogsé at forst radio- og senere TV-reklamer begyndte at dominere
markedsforingsstrategierne i USA. Her kunne de sma bryggeriers pengepunge ikke vare med, og
resultatet blev store opkebsrunder, der samlede landets bryggerier i magtige selskaber.

De store bryggerier satsede pa at selge store mangder, og det skulle vare ol, som alle kunne helde
i sig, hvilket igen beted, at ollet skulle veere let-drikkeligt. Marketingsfolk taler om

hej “drinkability”. En hel generation af amerikanerne var vokset op med sodavand uden
overhovedet at have kendt til o1, og de skulle have ol uden for megen smag og ikke for megen fylde.
Det blev grundlaget for de kedelige, konslose amerikanske oltyper, som mange i dag elsker at hade.

Heldigvis var mange amerikanere ikke glade med den udvikling. En del var sé utilfredse, at de
begyndte at brygge deres eget ol 1 hjemmet, og det bredte sig snart til veertshuse og bryggerier. Et
af de forste skridt blev faktisk taget allerede i 1965, da Fritz Maytag overtog et kriseramt Anchor
Bryggeri i Californien. Maytag kempede for at bevare de traditionelle Anchor-opskrifter fra for
Forbudstiden, og han var heller ikke bange for at prove nye, spendende opskrifter som Anchor
Porter, Liberty Ale og Old Foghorn, ol der alle er pa markedet den dag i dag (ogsa det danske
marked), og som absolut er verd at preve. Det blev en kaempe succes for Anchor, som til sidst
matte udvide og finde nye lokaler. Det skete i 1979, og 10 ar senere fejrede man det med at brygge
sumerisk @l — men den historie har vi allerede veret igennem 1 sidste kapitel!

11977 blev den forste ol i New Albion Brewery i Californien serveret, og det omtales af mange
som USAs forste mikrobryggeri. Selv om bryggeriet lukkede igen seks ar senere, naede det at
inspirere de utallige hjemmebryggere, der allerede fandtes overalt, og nye mikrobryggerier
begyndte at dukke op overalt i rasende fart. Et af de klassiske er Sierra Nevada Brewing Company,
der begyndte at brygge i 1980. Sierra Nevada laver stadig noget af det mest smagsfulde
amerikanske ol, som for gvrigt ogsé kan kebes pa det danske marked. I 1990 blev de endda de
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forste af de sma, der brad ud af betegnelsen "mikrobryggeri”, som lidt lost defineredes ud fra en
produktion pa 25.000 tender ol.

11982 abnede Yakima, den forste ”brewpub” hvor der serveredes bade mad og hjemmebrygget ol,
og det blev startskuddet til en lang reekke lignende brygvertshuse. Samme ar startede “Great
Americal Beer Festival”, hvor 20 forskellige bryggerier prasenterede deres ol. I 2006 atholdes
olfestivalen for 25. gang, og der forventes deltagelse fra over 370 bryggerier, der vil praesentere
mere end 1.600 forskellige ol til de 30.000 gaester. I dag er antallet af bryggerier i USA omkring
1.500, og stort set alle er altsé opstdet pd omkring kun 20 &r. Cirka 1.000 bryggerier dbnede alene i
1990erne. Det er sandelig gaet steerkt!

4.1.3 Den danske glrevolution

Alt hvad der er sket i USA, begynder vi nu at kunne nyde godt af i Danmark. Ikke nok med at de
mange importerer er begyndt at hente amerikanske ol hjem til de danske supermarkeder og
specialbutikker, de amerikanske mikrobryggerier har ogsa inspireret en stor del af de personer, der i
dag har startet mikrobryggerier i Danmark. Den danske elrevolution er ligesom i USA startet med
handbryggere, der enten privat eller sammen med andre i laug og foreninger har brygget deres helt
egen ol efter opskrifter, de har kunnet &ndre som det passede dem. Her kan man eksperimentere
med gltyperne, og det er hurtigt blevet klart, at man selv kan brygge ol, der er betydeligt bedre end
det, der kommer fra de store industribryggerier.

]
FrilufFtsland.dk
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Et stort skridt i den danske eludvikling skete i september 1998, hvor foreningen Danske
Qlentusiaster (www.ale.dk) blev stiftet som den forste rigtige landsdeekkende elklub. Tidligere
havde der naturligvis eksisteret masser af smé lokale elklubber, personaleforeninger, loger og
lignende, der gik op i at smage pa meget forskelligt bryg, men det lykkedes nu Danske
Olentusiaster pa ganske kort tid at blive en samlende forening for alle med interesse i ol, og
sammen kunne entusiasterne ga ud og laegge et pres pa vertshuse, detailhandel og nyhedsmedier.
Det blev lige pludseligt kendt vidt og bredt, at der var stor interessere blandt forbrugerne for
spendende specialal, og herefter er det gaet rasende staerkt.

Man kan sige, at elrevolutionen er foregaet i to belger: Forste belge bestod af vakst hos
importererne, hvoraf vi allerede nevnte nogle stykker i kapitel 2. Der blev hentet flere spaendende
ol hjem, nye importfirmaer opstod, og vigtigst af alt begyndte detailhandel og specialbutikker ogsa
at seette flere og flere ol frem pa hylderne. Anden belge af glrevolution drives af mikrobryggerierne.
Nu viser vi, at vi ogsé selv kan brygge, og antallet af nye danske bryggerier har langt fra toppet.

Under hele dette forleb har foreningen Danske @lentusiaster udviklet sig i samme tempo, og
medlemstallet er steget voldsomt til omkring 10.500 1 2006. Foreningens olfestival vokser
tilsvarende fra ar til ar, og i 2006 blev der prasenteret over 1.000 forskellige ol for de mere end
11.000 gaester.

Det er oplagt at sammenligne med udviklingen i andre lande. Vi gennemgér nogenlunde samme
forleb som i USA, men det hele er dog géet staerkere, da Danmark er meget mindre, og nyheder og
trends spredes hurtigere over hele nationen. Netop idet Danmark er s lille et land, er det
nedvendigt at sammenligne bryggeriudviklingen i forhold til landets storrelse, og der har vi klart
overgaet USA, som har cirka 5 bryggerier pr. millioner indbyggere. I Danmark har vi lige nu 12-13
bryggerier pr. millioner indbyggere (august 2006). Mere interessant er Tyskland med 15-16
bryggerier pr. millioner indbyggere, men hvis bryggeriudviklingen fortsetter i Danmark, vil vi
inden for et halvt til et helt &r have flere bryggerier malt i forhold til indbyggertal end alle andre
store gllande. Dermed kan vi endelig begynde at kalde os indbyggere 1 "verdens bedste olland’!

Tenk bare: Hvis USA ikke havde indfert alkoholforbud, havde det amerikanske glmarked maske
ikke udviklet sig til at besta udelukkende af tyndt, kedeligt ol. Og sa havde landets alelskere nok
ikke startet langt over 1.000 mikrobryggerier i protest, hvorved danske handbryggere ikke var
blevet inspirerede til at starte en tilsvarende olrevolution. I hvert fald kunne udviklingen veere
forlebet helt anderledes.

4.2 De danske mikrobryggerier

Nu har vi vaeret gennem en generel beskrivelse af den udvikling, der har gjort, at USA og Danmark
i fellesskab kan betragtes som nogen af verdens bedste gllande. For at se lidt neermere pa den
danske historie, skal vi nu besgge et lille udvalg af de mange mikrobryggerier, der har vaeret med
til at drive udviklingen her i landet.
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4.2.1 Apollo

Der kan ikke vare nogen tvivl om, at vores lille rundtur i bryg-Danmark skal starte pa Bryggeriet
Apollo, der ligger lige ved hovedindgangen til Tivoli i Kebenhavn. Mange sztter startdatoen for
den danske olrevolution til stiftelsen af Danske @lentusiaster, men vi ma bestemt ikke glemme dem,
der gik forud for udviklingen.

Bryggeriet Apollo abnede i 1990 som Danmarks forste og i mange ar eneste ”brewpub” eller
brygvertshus. Her kan man sidde ved sit bord i restauranten og se bryggeren ga rundt og arbejde
blandt store flotte kobberkedler, hvor husets helt eget ol fremstilles. Virksomheden bag bryggeriet
var det Herning-baserede familiefirma Aage Damgaard ApS, som allerede ejede de kendte 4
Hereford Beefstouw" restauranter.

Apollo har helt sikkert veret det forste mede med mikrobrygget ol for en stor del af Danmarks
olentusiaster. Bryggeriet lancerede et koncept med en fast pilsner samt en ny ol hver eneste méaned.
Her var der plads til at eksperimentere og preve nyt, og igennem érene har man budt kunderne pa
ol med blandt andet chili, solterrede tomater, kirsebaer, hamp, chokolade eller anis.

-
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Har man ikke besogt Apollo i Kebenhavn, har man maske medt konceptet andre steder i landet. I
dag har Apollo tre sosterbryggerier med samme koncept: Sct. Clemens i Arhus, Bryggeriet Herning
og Flakhaven i Odense. For nylig er man begyndt at udvide sortimentet lidt, man praesenterer
indimellem udenlandske geesteol, og hvis kunden er serligt glad for manedens ol, kan han tilmed
kabe en 2-liters flaske af gllet med ud af huset.

4.2.2 Refsvindinge

Apollo var ikke de eneste, der skilte sig tidligt ud. Bryggeriet Refsvindinge pa @Ostfyn blev stiftet
helt tilbage i 1885 og har i alle ar vaeret ejet af den samme familie Rasmussen. Bryggeriet bryggede
de forste 100 ar kun hvidtel, men i 1986 kom den forste pilsner til. I 1995 sa Danmarks forste ale
(overgeret ol) i mange ar dagens lys: Refsvindinges Ale nr. 16 blev en stor succes og kéret af flere
som landets bedste ol.

Det lille gardbryggeri har stadig sit oprindelige malteri pé loftet, hvor man laver &gte rogmalt.
Dette bruges til markedets eneste “skibsol”. 1 sortimentet finder man ogsa en fynsk boghvedeol, en
ablepl samt den merke Mors Stout, der blev valgt til Arets @Inyhed af Danske @lentusiasters
medlemmer 1 2003. Besogger man bryggeriet er der mulighed for at kebe ol 1 gardsalget, og er man
heldig, meder man den farverige brygger John Rasmussen. De seneste par ar har John lavet blandt
andet Ale nr. 16 og Mors Stout pa Bryggeriet Vestfyens brygudstyr, hvilket har gjort det muligt at
mette den store eftersporgsel efter netop disse to ol.

4.2.3 Brgckhouse

Det var faktisk pa Apollos sesterbryggeri Sct. Clemens i Arhus, jeg forste gang smagte ol fra
Brockhouse 1 Hillered, eller rettere ol lavet af Allan Poulsen, der star bag bryggeriet. Allan er
uddannet civilingenier, og han havde sadan set et fint job inden for IT. Men han var treet af det
danske pilsnerel, og da han netop havde lagt mearke til, hvad der skete i USA, begyndte han i
midten af 1990erne at brygge sit eget ol.

Det var i ar 2000, jeg stiftede bekendtskab med Allans ol (en belgisk hvedeal), der deltog i et
uofficielt danmarksmesterskab i hvedealsbrygning, som blev aftholdt pa Sct. Clemens. Allans ol
vandt stort, og jeg husker tydeligt, at det pa det tidspunkt var noget af det bedste, jeg nogensinde
havde smagt. Allan fik efterfolgende rigelig med rosende ord fra alle sider, og det forte til, at han i
2002 kunne sige sit job op for at blive fuldtidsbrygger pa sit bryggeri Brackhouse.

Brockhouse er en @gte succeshistorie, og bryggeriet har i dag 11 fuldtidsansatte. @llet findes pa
flaske 1 det meste af landet, men den store produktion har medfert, at man er begyndt at filtrere
ollet for det tappes. Det endrer lidt pa smagen, og de ol man kan kebe i dag, smager ikke som dem,
man smagte for fem ér siden. Det er dog en af elrevolutionens charmer, for de sma bryggerier kan
netop tillade sig at endre pa smagen fra bryg til bryg. Det bliver derfor aldrig kedeligt at smage ol.

For god ordens skyld, skal det neevnes, at Brackhouse skam stadig laver rigtig god ¢l, men som det
forste bryggeri har de dog ogsa mattet konstatere, at salget er géet lidt tilbage. Det skyldes nok, at
selv om bryggeriet stadig lancerer nye ol (senest en Galathea-ol i sommeren 2006), er selve
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bryggeriet ikke leengere nyt, og med to nye bryggerier hver eneste maned, er der nok at se til, hvis
man som nysgerrig elentusiast konstant vil prove det nyeste af det nye.

4.2.4 Wintercoat

En anden deltager i det uofficielle hvedeolsmesterskab i 2000 var Niels Jorn Thomsen, der i dag
ejer bryggeriet Wintercoat. Ligesom Allan Poulsen har Niels Jorn ikke en brygmeessig uddannelse;
han er gartner. I stedet har han leert sig faget selv, og det er over 25 ar siden, han for forste gang
kunne smage sit eget bryg. Efterfalgende har han vaeret aktiv i Haandbryggerlauget i Brabrand ved
Arhus, en forening hvor medlemmerne har kunnet brygge selv siden 1970.

Pa trods af at Niels Jorn kun blev nummer 2 efter Allan Poulsen ved hvedeolsmesterskabet, havde
han tydeligt bevist, at han kunne lave ol i topklasse, og 1 2003 abnede han sé bryggeriet pa sin
fodegérd uden for Arhus. Bryggeriets navn stammer fra et kalenavn, som Niels Jorn og hans
amerikanske kone Disa gav familiens hund, der om vinteren tillagde sig en tyk vinterpels. Af
samme grund finder man en hund pé alle bryggeriets flaskeetiketter, og bryggeriets slogan

er "vogter af den gode smag”.

Pa Wintercoat satser man i gjeblikket pa et specielt ”Bed and Breakfast’-koncept, hvor man kan
overnatte i en tovaerelses lejlighed pa loftet over bryggeriet. Lejligheden skulle vaere klar til de
forste gaester i efteraret 2006.

Fastansat

med stor frihed?
What do you do”

Hos os er du fastansat, selvom du selv kan
bestemme, hvor og hvornar du vil arbejde.
LLaes mere om din faste frihed pa manpower.dk

ml’

= Manpower
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4.2.5 Herslev Bryghus

En mere ejendommelig forhistorie finder vi 1 Herslev ved Roskilde, hvor brygger Tore Jorgensen
har startet sit bryghus. Tore flyttede tidligt hjemmefra, og som 23-érig blev han selvstendig
svineproducent. Senere studerede han gkonomi pa RUC for sa at starte pa en karriere i
erhvervslivet i en international virksomhed. Det var dog egen fodevareproduktion, der
interesserede Tore mest, og efter at have eksperimenteret med hjemmebryg i noget tid, blev det et
ophold pa et lille bryggeri i det nordlige England, der gav ham det sidste skub til at abne bryggeriet
pa egen gard i 2004.

4.2.6 De professionelle

Det er ikke kun glade amaterer, der barer olrevolutionen igennem ved at forsege at leve af deres
hobby. De professionelle brygmestre er ogsa blevet grebet af trenden, og flere kommer fra jobs ved
Carlsberg og Royal Unibrew.

Et af de mest succesfulde bryggerier er nok Nerrebro Bryghus i Kebenhavn, et brygvartshus med
en anerkendt restaurant og et stort udvalg af bdde egne ol og importerede specialel. Manden bag
bryggeriet er Anders Kissmeyer, der har en fortid pa 16 ar som brygmester pa Carlsberg.
Kissmeyers projekt blev for alvor kendt, da TV2 fulgte de mange méaneders byggeri i en
udsendelsesreekke om ivaerksatteri. Den landsdeekkende TV-deekning har helt sikkert givet
Kissmeyer uvurderlig reklame og en flyvende start, men de fantastiske bryg har heldigvis kunnet
leve op til beremmelsen.

En anden Carlsberg-brygmester er Birthe Skands, der i Brondby sammen med sin mand har startet
Bryggeriet Skands. Bryggeriet er resultatet af en drem, der er &ldre end de 18 ér, hun arbejdede for
Danmarks sterste bryggeri. Skands har modsat mange andre mikrobryggerier, som har lagt ud med
fadel, satset pé flaskeol lige fra starten, hvilket var nedvendigt, da strategien gik ud pa at levere til
den brede befolkning via en stor supermarkedskaede. Tilsvarende er der fra Skands’ side ikke lavet
s& mange vagede og yderligtgaende bryg. @llet er lidt mere mainstream, men dog med betydelig
mere smag end man kendte for 10 ar siden i Danmark. Dermed kan man sige, at bryggeriet opfyldte
det hulrum, der i starten var mellem de klassiske kedelige ol og de nye ekstreme ol, og salget gér
fremragende.

Ogsa i Jylland finder vi "professionelle mikrobryggerier”. Ved Silkeborg finder vi for eksempel
Grauballe Bryghus, hvis skotsk-inspirerede oltyper er fremstillet af brygmester William Frank, der
har en fortid hos blandt andet Thor, Ceres, Carlsberg, Tuborg samt bryggerier i Norge og Sverige. |
Arhus finder vi allerede nevnte Aarhus Bryghus, der pa rekordtid er startet af tidligere brygmester
og produktudviklingschef hos Royal Unibrew, Niels Buchwald. Buchwald forlod sit job i april
2005, tog til USA 1 maj for at kebe et bryganlag og i august prasenterede han sin forste ol pa et
lokalt veertshus. I september pabegyndte han sa leverancer af flasker til Dansk Supermarked 1 hele
landet.

4.2.7 Alle de andre
Historien om de mange mikrobryggerier kan blive ved pa flere sider, men det er nu ikke forméalet
med denne bog. Lad mig dog til sidst lige naevne Olfabrikken i Nordsjelland, der er nogen af de
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mest eksperimenterende bryggere blandt de nye, samt Bogedal ved Vejle, der har fundet sin egen
lille niche som et lavtech “dogme-bryggeri”, hvor der brygges med egetraskar og braendefyret
gruekedel, mens hejsevark og niveauforskelle sgrger for at transportere ollet rundt i bryggeriet.
Pumper er nemlig ikke tilladte pd Bogedal.

Dette var kun et ganske lille udpluk af de mange danske mikrobryggerier, men de andre ma vi
komme ind pa en anden god gang.

4.3 Fremtiden for dansk gl

Et af de oftest stillede spergsmél i den danske elverden er i gjeblikket: ”Hvor leenge bliver det ved’?
Hvor leenge kan der blive ved med at dbne nye bryggerier, og hvornar gar det den anden vej igen?
Det er som bekendt svert at spa om fremtiden, og nar man ger det pa skrift, bliver det endda lidt
risikabelt, for sa bliver det pludseligt muligt om 5-10 ar at se tilbage og pege fingre af mine —
formentligt — forkerte profetier.

Pa den anden side synes jeg, det er betydeligt mere interessant, hvis man veelger at komme med
konkrete forudsigelser, s& man direkte kan sammenligne spadom og reel udvikling. Jeg vil derfor
komme med folgende vurdering:

JUNGERSTED MEDIA

Skulle jeres annonce
have varet her?

@nsker du at blive annoncgr i bggerne, skal du
kontakte Jungersted Media, der star for
annoncesalget i samtlige udgivelser pa onLibri.dk.

www.jungersted.com

Jungersted Media Allégade 8 F 2000 Frederiksberg Telefon: 33 22 20 20 Att: Mette Skovbo - ms@jungersted.com
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Antallet af bryggerier vil fortsaette med at stige 3-4 ar endnu, og vi topper ved 110-130 bryggerier.
Pa det tidspunkt har de forste mikrobryggerier nok ogsa valgt at lukke igen. Konkurrencen er blevet
for hérd, indtjeningen for lille, og de oprindelige iveerksettere har mistet gejsten. Det, der for nogen
skulle have vaeret en sjov og lukrativ beskeeftigelse, er nu blevet et hardt slid uden alt for megen
glade.

Olmarkedet 1 Danmark er dog @ndret for evigt. Vi gar ikke tilbage til {4, store bryggerier, der kun
laver ensformige pilsnere. Efter et mindre fald i antallet af bryggerier vil vi ende pa et stabilt hejt
niveau, hvor nogen mikrobryggerier vokser sig rigtigt store, en del mellemstore klarer sig rimeligt,
og hvor de allermindste kun overlever, hvis deres ol skiller sig sa meget ud, at de kan betragtes som
dyre, eksklusive specialprodukter. Desuden vil vi nok se flere brygvaertshuse, der lever af bade
brygindustri og restaurationsdrift, ligesom sma turist-bryggerier baseret pa helt lokale markeder
og/eller ”Bed and Breakfast”-aktiviteter vil finde sin plads pa elscenen.

Fremtiden vil vise, hvor taeet min spadom er pa sandheden.
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5. Olvidenskab

| dette kapitel skal vi ga lidt mere i dybden med gllets kemi og biologi. Hvad er
for eksempel forskellen pa overgaer og undergaer, og hvad er det, der gor
humle sa godt til @!? Hvorfor er sollys farligt for @l, og hvordan fungerer
smags- og duftsansen? Vi skal desuden se lidt mere pa olfysik, hvor vi skal
studere bobler, brusende oldaser og nedkaling af @l. Og hvordan holder man
egentligt sine gl kolde, ndr man er péa stranden?

5.1 Gllets kemi og biologi
Q1 er resultatet af en reekke kemiske og biologiske processer. Vi vil slet ikke gé i detaljer med alle
disse, men vi vil dog se lidt neermere pa nogle af ingredienserne.

5.1.1 Overgeaer og undergaer

Et af de lidt svaerere forhold at saette sig ind 1 omkring ol er begreberne overgar og undergear.
Navnene er opstéet, fordi overgaer gerne stiger op til overfladen under geaeringen, hvorved der
dannes et tykt skumlag. Undergaer har i hgjere grad en tendens til at klumpe sig sammen og falde til
bunds i gaerkarret.

Spar pa saltet - bevar smagen

Seltin indeholder 50% mindre natriumklorid end
almindeligt salt og mere af de nyttige mineraler
kalium og magnesium. Ved af salte med Seltin
halveres din saltindtagelse naturligt uden at redu-
cere smagen. Prev nyhederne Selfin Kvaern, Seltin
Urter og Selfin Spicy.

e SUNDE ALTERN oS
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Geer er som allerede nevnt en svamp, og den videnskabelige betegnelse ”saccharomyces” betyder
faktisk direkte oversat “sukkersvamp”. Tilsvarende har man kaldt overgeer for “saccharomyces

cerevisiae” og undergeaer for enten “saccharomyces carlsbergensis” eller ”saccharomyces uvarum”.

Der findes mange forskellige undertyper af geer i hver af de to hovedgrupper. Vi kender i dag flere
tusinde typer af geer, og i praksis bruges nok nogle hundrede geerstammer til brygning rundt
omkring i verden. Den pracise sammensatning af et bryggeris ger er dog som regel en
forretningshemmelighed.

De forskellige geertyper indenfor hver hovedgruppe opforer sig langt fra pa samme made, og for at
gore situationen endnu mere kompliceret, er molekylerbiologerne i dag ved at ga vaek fra den
traditionelle opdeling i overgaer og underger, da alle geerstammer i dag betragtes som meget neert
beslaegtede. Der findes da ogsé bryggere, der kan finde pa at bruge undergaer som overgar for
eksempel med hensyn til de temperaturintervaller, gaeren arbejder under. Her vil vi dog opremse
nogen af de mest normale traek, man saedvanligvis tilskriver gaertyperne.

Undergering betragtes som en meget ren forgaering, hvor gaeren omsetter nasten alt maltsukkeret
til alkohol og kuldioxid, og ellet far dermed en meget klar og neutral smag. Garen arbejder ved en
meget lav temperatur, og forgaeringen tager derfor lang tid.

Overgear arbejder ved en noget hgjere temperatur, og som med alle biologiske processer stiger
hastigheden med gget temperatur, hvorfor en overgaring er hurtigere end en undergaring.
Overgaring er dog ikke sa ren en forgering, og geeren efterlader gerne en lang reekke ekstra
kemiske stoffer. Nogle er uenskede, mens andre giver de overgarede ol deres helt serlige smag.
Det drejer sig for eksempel om de sakaldte estere, der er stoffer med meget markante frugtagtige
dufte af for eksempel banan, ananas og &ble. Ydermere vil overgaeren ikke spise alt maltsukkeret,
og det efterlader lidt ekstra sedme og fylde i brygget.

Ofte moder man i olverdenen ordene “ale” og “’lager”, og de betegnelser svarer stort set til
henholdsvis overgarede og undergaerede ol. Ale er beslaegtet med det oldnordiske ord for ol, mens
lager hentyder til, at de undergeerede ol skal lagres efter geeringen. I nedenstdende skema har jeg
forsegt at give en simpel oversigt over de to hovedgertyper:

’ Overgaer Undergzer
Betegnelse Sacch. cerevisiae Sacch. carlsbergensis
Geeringstid Kort (0,5 - 1 uge) Lang (1 - 3 uger)
Geringstemperatur Hej (15 -25°C) Lav (5-15°C)
Lagringstid Kort (dage) eller ingen Lang (uger eller méaneder)
Lagringstemperatur Hegj (10 - 15 °C) Lav (omkring 0 °C)
Cellernes udseende Lange keedeformede Kugleformede

Engelske og belgiske ales,  Pilsnere, bockel,
Eksempler pa ol oprindelige portere og schwarzbier og mange
stouts, altbier og hvedegl.  danske portere og stouts.
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5.1.2 Smag kontra aroma

Enhver fodevare indeholder en raekke smagsstoffer. Nar vi spiser, kommer vi mad og drikke ind i
munden, og her registreres smagens molekyler af kroppens celler, der efterfolgende sender et signal
til hjernen, som opfatter og lagrer smagsindtrykket.

Man herer ofte fortalt, at smag kun registreres pa tungen, og at smagslegene kun kan opfatte én
smag, enten surt, sedt, salt eller bitter. Det passer nu ikke helt. Smagen registreres af individuelle
smagsceller, der er samlet i sma grupper pa mellem 20 og 40 celler. Disse grupper kaldes smagslog.
De enkelte smagsceller adeleegges konstant, hvorefter nye opstar, og levetiden for en smagscelle er
kun omkring 10 dage. Et menneske har knap 10.000 smagsleg, der er fordelt over tungens
overflade, kindernes indersider, undersiden af den blede gane og pa ganebuerne samt dele af
strubelaget.

Mennesket kan ganske rigtigt skelne mellem fire grundleggende smagselementer, men
smagslogenes individuelle smagsceller er folsomme for flere af disse smage, dog saledes at
folsomheden er storst for en enkelt smag. Pa trods af at smagslegene kun skelner mellem fire typer
smag, kan hjernen ved at vagte de enkelte smage i forhold til hinanden genkende flere hundreder
forskellig slags smag. Dette kan man sammenligne med, at gjet kan opfatte et stort spektrum af
farver, selv om synscellerne kun er folsomme over for tre forskellige grundfarver (red, gron og blé).

DANHOSTEL

COPENHAGEN AMAGER

KOMMER GASTERNE LANGVEJS FRA?

DET ER NEMT OG BEKVEMT AT OVERNATTE PA DANHOSTEL COPENHAGEN AMAGER

Se muligheder og priser og book on-line pa www.copenhagenyouthhostel.dk

Danhostel Copenhagen Amager
Vejlands Alle 200, 2300 Kgbenhavn S
Telefon 32 52 29 08, www.copenhagenyouthhostel.dk
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Spiser man et jordbar, kan det umiddelbart vaere svert at forestille sig, hvordan jordbarsmagen
fordeles pa de fire grundleeggende smage. Sagen er, mundhulens smagsleg kun er en del af
smagsoplevelsen. En stor del af indtrykket kommer fra madens aromastoffer, der frigeres, nar
maden tygges, og som bevager sig fra svalget op i nasehulen, hvor nasens lugteceller opfanger
dem. Det, vi tror, er smagen af jordber, er 1 virkeligheden hovedsagligt dufien af jordbeer!

Formélet med denne udredning af smagssansen er ganske enkelt at tydeliggere, hvor afgerende
aromastoffer er for oplevelsen af at drikke en ol. Netop derfor er det vigtigt, at nyde duften af en o,
for man haelder den ind i mundhulen, og nar man lader ellet skylle rundt i munden for at fa kontakt
med alle smagslog, kan det vaere en fordel at tage lidt ekstra luft ind i munden, s aromastofferne
virkelig kan drive op til nasens lugteceller og bidrage til helhedsindtrykket.

Tror du mig ikke? Prov selv at smage pa en ol af to omgange: Forst drikker du en tar, mens du
holder dig for nasen. Herefter prover du igen uden at holde dig for naesen. Der er stor forskel 1
smag mellem de to oplevelser.

5.1.3 Humlens smag og aroma

Humlen, der tilsettes ol, er som tidligere nevnt blomster fra humleplanten. Humle bidrager med
bitterhed til gllet (registreres i munden), men det giver ogsa en masse aromastoffer (registreres i
nasen). Netop derfor inddeler man de mange forskellige humlesorter i ”bitterhumle”

og “aromahumle” efter deres indhold af de enkelte biokemiske smagsstoffer. Hermed har man ogsa
forklaringen pa, hvorfor man gennem tidens leb har fundet det nedvendigt at udvikle forskellige
humlesorter til de mange oltyper.

Humlens aroma kommer fra de sakaldte humleolier, der er "essentielle olier” (kaldes

ogsa “aromatiske olier” eller "ceteriske olier”). Disse olier giver en parfumeret duft, der for
eksempel kan minde om blomster, forar, grees, urter eller citrus. Olierne er meget flygtige, og de
fleste forsvinder under urtkogningen. @nsker man et hejt indhold af humlearoma, kan man tilsatte
humlen meget sent i kogningen, for eksempel i de sidste fa minutter. Man kan desuden foretage en
sakaldt ter-humling ("dry hopping”), hvor humlen forst tilsattes i forbindelse med garingen eller
lagringen, hvilket bidrager med en voldsom humlearoma. Denne praksis har iser vearet populer i
England.

Humlens bitterstoffer kommer fra sakaldte humleharpikser, der er en gruppe af kemiske stoffer, der
opdeles i sdkaldte alfa- og betasyrer. Alfasyren er den vigtigste, idet den bidrager med omkring 90
procent af humlens bitterhed, og nar man opskriver egenskaber ved de enkelte humlesorter, er det
som regel alfasyreindholdet, man vagter hgjest. Alfasyren er desuden baktericheemmende, og det
er det, der virker konserverende pa ollet.

For at alfasyren kan opleses 1 vandet og give bitterhed til ollet, skal humlen koge med i et stykke
tid. Dette laver nemlig en omlejring af alfasyre-molekylets struktur (en sékaldt “isomerisation’), og
forst da far man det fulde udbytte af humlens bitre bidrag til ellet. Som en standard for ellets
bitterhed har man defineret en international bitter enhed (”International Bitterness Unit”, IBU). 1
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IBU svarer til 1 milligram oplest alfasyre i 1 liter ol, og en typisk dansk pilsner ligger pa omkring
25 IBU, mens enkelte af de nye ekstreme mikrobryg nogen gange ligger op imod 100 IBU.

5.1.4 Pas godt pa din humle

Nér humleblomsterne er hgstede og terrede skal de helst opbevares i lufttaet emballage og gerne pa
kol, da de ellers kan miste aroma og bitterhed ganske hurtigt. I gamle dage var man ikke sa bevidst
om humlens skrebelighed. Humlen har veret opbevaret i store baller, og man har nok brugt
betydeligt storre mangder, uden at ellet dermed har veret mere humlet af den grund.

I dag bruger man mange steder humlepiller lavet af ssmmenpresset humle. Den kompakte form ger
det lettere for bryggerierne at handtere produktet, som samtidig holder godt pa de flygtige
smagsstoffer. Man kan endda fa koncentreret humleekstrakt, og Bert Grant, der var manden bag

den forste brewpub 1 USA (Yakima, navnt i kapitel 4), var kendt for at have en lille flaske med
humleekstrakt i sin lomme, s& hvis han blev budt en kedelig pilsner, kunne han altid peppe den lidt op.

Humle skal ikke bare opbevares i /ufttcette poser — det bar ogsa opbevares i lystette poser.
Alfasyren er nemlig temmelig folsom over for lys og specielt over for solens UV lys. Nar lys
rammer alfasyren, vil molekylerne e&ndre sig og danne et nyt kemisk stof, der lugter virkelig darligt.
Det kan minde om radne &g og bryggere taler ofte om Iugten af rovdyrbur. Sidstnavnte er faktisk
ikke helt ved siden af, for de dannede stoffer findes ogsa i stinkdyrets ildelugtende forsvarsvaske,
der har gjort dyret sa berygtet.

temp=-team

PERSONALEUDVALGELSE & VIKARASSISTANCE

Vi har et spandende job til dig!

Uanset om du er nyuddannet uden erhvervserfaring, tilhgrer det "gra
guld” eller ligger et sted midt imellem har vi et job til dig.

Via vores landsdaekkende netvaerk og store kundeportefglje kan vi
tilbyde vikariater og faste stillinger inden for de fleste brancher og pa
alle niveauer.

Lad os tale sammen om din fremtidige karriere.

Se www.temp-team.dk for mere information eller ring til din
naermeste TEMP-TEAM afdeling.
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Det er derfor vigtigt, at man opbevarer sine @l sd morkt som muligt, hvilket ogsa forklarer, hvorfor
flasker som regel er markegrenne eller brune. Sidder man udenfor en hed sommerdag med hojt
solskin, kan det desuden vere en fordel at finde lidt skygge til sin fadel, for smagen kan sagtens
@ndres over relativt kort tid. Keb eventuelt to smé fadel i treek i stedet for én stor!

Det skal til sidst lige navnes, at man ogsa kan kebe forskellige udenlandske (blandt andet engelske)
ol, der kommer i helt lyse klare flasker. Det heenger sammen med, at man her har udviklet en

speciel humle, der er meget mindre lysfelsom end almindelig humle, men den specielle humle
saetter ogsa nogle begrensninger pa ollets aroma.

5.2 Qllets fysik

Lad os nu se lidt mere pa ollets fysik. Nar man taler om ollets kemi og biologi, menes der normalt
organiske molekylers og levende cellers indflydelse pa ollet. Med fysik menes i stedet egenskaber
som vaske, gas og temperatur. Og det har at gere med problemstillinger, vi alle kan forholde os til.

5.2.1 Hvordan kgler man hurtigst sine @l ned?

Det ringer pé deren, og udenfor star der to af dine gamle venner, du ikke har set i drevis. Det skal
da fejres, og du byder dem ind pa en ol. Men keleskabet er tomt, og den kasse ol, du har i skabet, er
lunken. Hvad ger du nu? Qllet skal jo keles ned, og det tager rigtig lang tid, hvis du bare leegger
dem i keleskabet. I stedet prover du maske fryseren, og selv om det gar lidt hurtigere, tager det
stadig urimeligt lang tid. Gasterne — og du selv — er jo torstige.

Til at belyse problemet har jeg udfort et forseg, hvor jeg maler pa, hvordan temperaturen i en ol
@ndrer sig under forskellige forhold. Til formalet udstyrede jeg en standard 33 cl glflaske med en
prop, hvori der sad en temperaturmaler. Qllet drak jeg og erstattede med vand, men det skulle ikke
gore nogen forskel pa konklusionerne.

Forst undersogte jeg, hvor hurtigt en ol blev nedkelet i et almindeligt koleskab. Flasken blev lagt pa
en hylde, og temperaturen blev noteret lobende. Resultatet ses pa Figur 5. I dette forseg tog det 1,5
time bare at komme fra 20 til 10 grader, men det kan selvfolgelig gé hurtigere eller langsommere i
andre koleskabe, der er indstillet anderledes.

Nu er luft i sig selv ikke sé fantastisk til at bortlede varmen fra noget, der skal nedkeles, sé for at
sammenligne satte jeg en balje vand ind i keleskabet. Dagen efter var vandet i baljen samme
temperatur som luften i keleskabet, og jeg gentog forseget denne gang med flasken liggende i
vandet inde i keleskabet. Nu tog det kun under 15 minutter at ga fra 20 til 10 grader (se Figur 5).
Selv om bade vandet og luften i keleskabet havde samme temperatur, var vandet altsé langt mere
effektivt til at bortlede varmen. Samme faenomen kendes fra en sauna: Hvis man sammenligner trae
og metal i en sauna, foles metallet meget varmt, mens traeet er helt behageligt at rore ved. Dette
skyldes ikke, at traeet og metallet har forskellige temperaturer, men derimod at de har forskellige
varmeledningsevner.

Konklusionen er altsa, at hvis man hurtigt vil have nedkelet en ol, skal man bruge koldt vand i
stedet for at leegge den i keleskabet. En balje isvand er derfor helt perfekt til grillfesten. Og nar

OnLibri.dk
61



@l - Den gyldne drik @lvidenskab

uventede gaester banker pa deren, skal flaskerne blot i koldt vand, og gerne koldt rindende vand,
hvorfor man med fordel kan stille en flaske under en kold, langsomt lebende vandhane.

Da dette nok ikke er det miljemaessigt mest forsvarlige — serligt hvis man skal have nedkelet en hel
kasse — kan man benytte sig af felgende trick: Bland en masse isterninger med salt i en spand, og
fyld sé efter med lidt vand. Saltet far som bekendt is til at smelte (det kender vi fra vintertrafikken),
og den fysiske proces forbruger en masse energi, der saenker temperaturen i hele blandingen.
Blandingen kaldes en “kuldeblanding”, og med de rette maengder salt og is kan man faktisk fa
temperaturen helt ned i naerheden af minus 20 grader. Ned i spanden med ollene, og de er klar pa fa
minutter.
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Figur 5:
Nedkgling af gl i kgleskab enten liggende pa hylde eller i koldt vand inde i kaleskabet.
Temperaturen af luften i keleskabet og af vandet var praecis den samme.

25

«— Flaske liggende pa hylde
20 . -+ Flaske nedssenket i koldt vand
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5.2.2 Hvordan holder man sine gl kolde pa stranden?

Hvad ger man, hvis man ikke har et keleskab eller en spand med isvand? Hvis man for eksempel er
pa skovtur eller pa stranden, begge situationer hvor en typisk dansker gerne medbringer ol.
Hvordan holder man sine ol kolde her?

Et klassisk forseg gar ud pa at vikle et vadt kleede rundt om ellen, som derefter legges ud i solen.
Solens varme far vandet til at fordampe, og nir vand fordamper, tager det en masse energi med sig,
og ollet bliver koldere. Ganske smart, ikke sandt: Laeg ol i solen og det bliver koldt! Desverre er
det langt fra altid tilfzeldet.

Det er helt rigtigt, at vand kraever ekstra megen energi for at ga fra vaeskeform til damp. Det samme
kendes fra husholdningssprit, som dog fordamper hurtigere end vand. Far man sprit pa handen,
foles det meget koldt, ganske enkelt fordi spritten fordamper og fjerner energi fra handen.
Tilsvarende kender vi det fra os selv: Vi sveder, og nar sveden fordamper, atkeles kroppen, og
denne proces forleber ekstra hurtigt, hvis vi placerer os i en let brise, som hjalper til med at fa
sveden til at fordampe.
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Sé ber det vel ogsa virke med et vadt kleede om sin elflaske? Jo, men husk lige pa, at der jo ogsé er
varmt i solen, endog meget varmt i forhold til i skyggen. Sa selv om ollet koles ned af vandet, der
fordamper fra det vade klaede, varmes ollet ogsa op af bade den varme luft og af strélingen fra
solen. S& hvad er nu mest effektivt; den nedkelende fordampning eller de opvarmende faktorer?

For at undersoge dette lavede jeg for nogle ar siden et lille forseg, hvor jeg satte fire grupper af
flasker med vand fra vandhanen (15 °C) udenfor: Ferste gruppe stod i solen, anden gruppe stod i
solen med et vadt klade viklet rundt om, tredje gruppe stod i skyggen, og fjerde gruppe stod i
skyggen med et vadt kleede omviklet. Ved nu labende at méle temperaturen af flaskerne, kunne
man fa afklaret, om ol holder sig koldest i solen eller i skyggen, med eller uden et vadt klaede.

Figur 6:
Effekten af at leegge flasker omviklet et vadt klaede ud i solen.
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Bemeark forst den bla kurve, der viser lufttemperaturen i skyggen. Under hele forseget, der varede
naesten 1,5 time, var lufttemperaturen stort set konstant pa 23 grader. Dernaest kan man se, at
vandet, der stér i skyggen, holder sig markant leengere koldt end det, der star i solen. Og til sidst ser
man, at bade vandet i skyggen og det i solen holder sig koldere, hvis flasken er omviklet et vadt
klaede. I solen er effekten lidt staerkere, for her fordamper vandet jo hurtigere. Konklusionen er dog,
at ollene skal opbevares i skyggen, gerne omviklet af et vadt kleede, og meget gerne et sted, hvor
der er meget vind, som ogsa hjalper pa fordampningen fra klaedet.

Nu er forsgget naturligvis meget athaengigt af vejrforholdene samt af hvor tykt et vadt kleede, man
vikler om gllene. Der findes skam ogsa forseg, hvor man har faet en direkte nedkeling ved at have
ol omviklet af en tyk, vad avis liggende ude i solen. Jeg tror nu ikke, neglefaktoren sa meget er sol
eller skygge. Det vigtigste er nok, hvorvidt flaskerne ligger i vind eller le. Blaeser det meget, skal
man nok fa nedkelet flaskerne, og vil man vare helt sikker pa, at gllene koles ned, kan man leegge
flaskerne 1 det fugtige kleede og spaende dem helt fast pa tagbagagebaereren pa bilen for sa at kere
en tur pa motorvejen. Den intense modvind giver helt sikkert kolde ol. Men ker nu forsvarligt!

5.2.3 Boblefysik

Hvis man ser pa en lukket beholder (som for eksempel en flaske), der indeholder en veske og en
gas (for eksempel ol og CO,), vil noget af gassen befinde sig ovenover vasken (i toppen af
olflasken, lige under kapslen), mens noget af gassen vil vare oplest i vasken. Denne situation er
dynamisk, idet der hele tiden er CO, molekyler, der forlader vasken og gar ind i gasfasen, mens
andre CO, molekyler forlader gasfasen og opleses i vaesken. Nar systemet er i ligevaegt, vil der
vaere det samme antal molekyler, der forlader gassen, som der forlader vaesken, og meengden af
oplest CO, i vaesken er altsa uaendret.
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Den mangde gas, der kan oplases i en veske, athenger bade af tryk og temperatur. For en fast
temperatur gaelder der, at den maengde CO,, der kan opleses i ol, er proportional med trykket. Det
vil sige, at hvis vi fordobler trykket i en glflaske, vil der vaere dobbelt sa meget CO,, der kan
opleses 1 gllet. Denne sammenheng, der for eksempel har betydning for gastrykket i et fadelsanleg,
kaldes Henrys Lov og er opkaldt efter den engelske fysiker William Henry. Der galder desuden, at
en kold ol kan oplase mere CO, end en varm ol.

Nar en ol 1 ligevaegt abnes, falder trykket i gassen lige over ollet. Dermed er ol og gas ikke leengere
i ligevaegt, og vaesken er pludseligt overmattet med CO,, som straks vil begynde at forlade ollet.
Der er to mader, gassen kan forlade ellet pa. Den ene er gennem ollets overflade, hvor CO, kan
undslippe direkte ud til luften, og den anden er ved at skabe bobler nede i ollet.

5.2.4 Bobler i glglas — er mange bobler godt eller skidt?

I en “svagt overmeettet” veeske (hvilket gaelder for CO; 1 ol), er det ikke “energetisk favorabelt” at
danne bobler midt i veesken. Det er fysiker-sprog for, at det ikke kan lade sig gere! Boblerne skal
nemlig modvirke den overfladespanding, der findes i vand, og overfladespendingen afhenger af
boblens radius.

Det svareste er faktisk at skabe en boble. Nar boblen forst er dannet, kan den som regel sagtens
vokse sig storre. Det er helt som at puste en ballon op; det svaereste er at starte. Nar der forst er
kommet lidt luft i ballonen, er det ikke s& svart at puste den helt op.

I stedet ma boblerne dannes pa overflader af faste stoffer, som i praksis vil sige ujeevnheder eller
ridser pa selve glglasset eller smé stovkorn i gllet. Disse ujevnheder vil ofte besta af smé
cellulosefibre, der kommer fra luften (stov) eller fra viskestykket, som er blevet brugt til at terre
glasset. Naeste gang du drikker en ol, sa leeg merke til, at boblerne altid dannes pé helt bestemte
punkter pa glasset eller i varste fald pa stovkorn inde i selve ollet.

Det er af den grund, nogle elentusiaster veelger at luftterre deres olglas efter vask, og det er
desuden derfor, man ofte far skyllet sit alglas, for man keber en fadel pa et vertshus. Det betyder
endvidere, at beskidte glas laver flere bobler end rene glas, og hvis du en dag keber et glas fadel,
hvor der er ekstra mange bobbeldannende omrader i bunden, har du formentligt faet et darligt
rengjort glglas.

Der er dog enkelte undtagelser. Nogen olglas er direkte designede til at danne skum. Et eksempel
pa dette er den belgiske Duvel ol, hvis originale glas har faet sandblzst et lille D i bunden. Den ru
og ujevne sandbleste overflade skaber en kraftig bobbelsgjle, der stiger op og danner ekstra skum
pa toppen. Hagen ved idéen er selvfolgelig, at ollet bliver hurtigere fladt.

5.2.5 Min gl skummer over

Det er en almindelig misforstaelse blandt folk at tro, at trykket i en ol stiger, nar man ryster den, og
at den derfor bruser over, nar man abner flasken. Men trykket stiger faktisk ikke, hvis en ol rystes.
Man kan selv undersoge det med en eldase. En aluminiumsdase vil udvide sig en lille smule, hvis
trykket stiger inde i den, og dette kan males med en skydelare. Maler man pa eldasen for og efter,
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man ryster den, opdager man, at ddsen har samme tykkelse. Man kan ogsa bare maerke efter ved at
give dasen et klem; trykket pavirkes ikke.

Naér en ol bruser over efter en rystetur, skyldes det, at man far rystet en masse sma CO, bobler ned i
ollet. Sa snart man abner ollen, falder trykket over ollet til 1 atmosfzre, og vaesken bliver
overmettet med CO,. Boblerne vil nu udvide sig for at udligne trykket, og samtidig vil de sma
bobler virke som dannelsessted for yderligere CO,-gas. Resultatet er en eksplosiv opskumning af
ollet, der presses ud af flasken. Den eneste made at undgé det pa er at vente, for efter lidt tid vil de
mange sma bobler langsomt have bevaget sig op til toppen af ollen og ud af vasken.

5.2.6 Hjalper det at banke pa laget af en gldase foer man abner den?

Meget ofte har jeg madt folk, der ikke kan dbne en déseel uden at banke lidt pa laget forst. Deres
forklaring er, at det forhindrer ollet i at skumme over, nar man abner den. Er det nu rigtigt, eller er
det bare en skrene?

Lad os se pa resultatet af endnu et lille forseg: For at se om der er forskel pa eldéser, der bliver
banket pd, og dem der ikke bliver banket pa, har jeg udfort et forseg med 20 daseol. Alle daserne
blev rystet og abnet — der blev banket pa laget pa halvdelen af daserne — og det blev sa malt, hvor
meget ollet skummede. Som mél for dette blev dasegallene dbnet, mens de stod i en dyb tallerken,
og en plastikpose blev holdt over dasen for at opsamle elsprejt. Maengden af spildt ol blev sa malt i
milliliter i et méleglas. For at tage hejde for at daserne blev rystet ens, blev de rystet, dbnet og
sammenlignet parvis.

Der blev godt nok kun udfert forseg med 10 par daser, og i den videnskabelige verden er det meget
dérlig statistik, som naturligvis ikke kan bruges til at lave en endelig konklusion af effekten fra
“bank pa laget”. Man sé dog, at hvis der var en effekt, var den ikke voldsom stor, for den tradte
ikke tydeligt frem i malingerne. Tvaertimod s& man faktisk en effekt af, at den ol, der blev dbnet
forst, ogsa skummede mest. Med andre ord, sa er det bedste trick til at undgé elsprejt at vente lidt
med at dbne ollen!
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6. Dllets vidunderlige verden

Nu skal vi for alvor pa opdagelse i de mange forskellige oltyper. Vi vil
gennemga en reekke hovedtyper, og der vil vaere konkrete eksempler pa
glmeerker, der i dag kan kebes pa det danske marked. Der er altsa rig
lejlighed til at smage, mens man leeser!

6.1 Qltyperne

Dette kapitel er helliget en beskrivelse af de forskellige varianter af ol, men i stedet for at bruge den
traditionelle praesentation, hvor typerne praesenteres ¢n efter én, vil jeg her tage udgangspunkt i
selve brygprocessen, der blev beskrevet i kapitel 1 og delvist i kapitel 5. Vi kigger saledes pa ollets
ingredienser og ser, hvilke oltyper man kan fremstille, ndr man anvender forskellige typer af geer,
humle, malt og krydderier.

6.2 Gaeren

Som allerede beskrevet kan brygmesteren vaelge mellem hundredvis af geerstammer, men i praksis
grupperer man ofte disse i enten overger eller underger, som hver har nogle grundleggende felles
karakteristika. Dertil kommer de vildgerede ol, som er en kategori helt for sig.

6.2.1 De undergzrede

Den altdominerende undergaerede oltype er naturligvis pilsneren, der blev udviklet i Tjekkiet for
over 160 ar siden. Pilsneren er i dag den mest solgte eltype pa grund af den heje “drinkability”, og
underger er netop kendetegnet ved at veere en ren forgering, hvor smagen langt hen af vejen
leveres af humlens bitterstoffer. Den danske udgave af pilsner er meget mild rent smagsmeessigt,
hvilket haenger sammen med den omfattende brug af rafrugt, der jo er fuldt forgaerbart uden at
bidrage med navneverdig fylde og smag. I den modsatte ende af skalaen finder vi de nordtyske
pilsnere, som er kendt for at vaere serdeles humlede. Et stralende eksempel pa dette er pilsneren fra
Jever Bryggeriet ikke langt fra Wilhelmshaven i Nordvesttyskland.

En anden anerkendt ol pa undergaer er bocken, der har sin oprindelse i den tyske by Einbeck, hvis
navn i en forvansket udgave har navngivet oltypen. Bock er traditionelt en steerk ol pd mindst 6-7
procent, og smagen har en tydelig maltsedme. Bocken findes i flere sesonudgaver som for
eksempel mai-bock, og ved hejtider brygger man gerne den ekstra staerke dobbelbock p& mindst 7,5
%.

Den oprindelige dobbelbock blev brygget af paulanermunke nar Miinchen. Qllet var kendt som
flydende bred, og da ellet endelig kom pa markedet, blev det solgt som “Salvator”. Paulaner
Salvator har traditionelt varet lanceret hvert ar for paske, og ollen betragtes faktisk som den forste
paskegl. Siden har andre bryggerier lavet dobbelbock, der alle har navne, som slutter med —

>

ator: ”Maximator”, ” Triumphator” og min egen favorit ”Animator”, som dog ikke er pa det danske

marked. I Danmark har mikrobryggeriet @lfabrikken lavet en dobbelbock med navnet ”Fabrikator”.
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6.2.2 De overgeerede

Selv om tyskerne selv var drivende kraefter i skiftet fra de gamle overgarede typer til de nye
undergarede lagerel, var det ikke alle, der brad sig om skiftet. Da lagerollen naede fra det centrale
Europa til Diisseldorfi det vestlige Tyskland, opstod begrebet “altbier”, der direkte oversat betyder
gammeldags ol. Ollet er overgaeret, men det lagres koldt i flere uger ganske som lagerellene. Den
kolde lagring nedtoner nogen af garens aromaer, men altbier er som regel flotte moerke ol pa 4-5 %
alkohol, og de kan nok betragtes som tyskernes svar pa Englands ales. I Danmark finder man for
eksempel en okologisk altbier fra bryggeriet Pinkus Miiller, mens den overgarede Duckstein ogsé
kan betegnes som en altbier. Ellers er oltypen ikke s& udbredt herhjemme.

Englands ales er kendte og elskede af mange, men der er som sédan ikke tale om kun én eltype. I
stedet taler man om navne som “mild ale”, "bitter”, ”ESB”, "pale ale” og ”brown ale”. Bitter er en
af Englands mest solgte eltyper. Hvis man pa et dansk vertshus bare beder om en ol, far man en
pilsner. I England vil man fa bitter. Bitters er lyse i farven (men dog noget merkere end pilsner), og
sa stammer den dominerende smag fra bitterhumlen. Alkoholprocenten er lav og kommer sjeeldent
ret langt over 4 %. I Danmark er Fuller’s London Pride et udbredt eksempel.

ESB betyder "extra special bitter”, og det er en noget kraftigere udgave af den almindelige bitter.
Alkoholprocenten pa ESB kommer gerne over 5 % og mange ligger omkring 6 %. Fuller’s
bryggeriet laver en ESB, der er meget udbredt i Danmark, men ellers ber man helt sikkert prove
ESB’en fra det lille mikrobryggeri Wintercoat uden for Arhus.
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Er man rigtig heldig finder man sin engelske ale som “cask conditioned”. Det er ale, der gennemgéar
en eftergeering efter at vaere tappet pa store tonder. Tonderne har traditionelt veret leveret til
pubberne, som sa selv havde ansvaret for at lade ellet modne, for tonden blev anstukket. Cask ale
er sveert og dyrt at handtere for vaertshusene. For eksempel skal tenden ligge helt stille, gerne i
nogle dage, for det serveres, s geren far lov at bundfeldes i tenden. For engleenderne er det meget
vigtigt, at ellet er helt klart og uden bundfald, nér det drikkes. Qllet skal ogsé have den rigtige
temperatur, hvilket vil sige omkring 12 grader.

Hvis man er vant til at drikke iskolde fadel, vil man nok rynke pé nesen af sin forste cask, specielt
fordi cask ale ogsa har et meget lavt kulsyreindhold. Qllet virker altsa varmt og fladt, og nogen
afviser ligefrem at drikke glasset ud, nér de forste gang mader oltypen. Det er nu synd, for fordelen
ved cask ale er netop, at ellets og overgaerens smag og aroma traeder ekstra tydeligt frem, og hvis
man gar til glasset med et abent sind, venter der mange gode oplevelser. Pa grund af de mange krav
til cask ale, er der kun meget fa steder i Danmark, der forer det. Man finder dog pubber i blandt
andet Kebenhavn, Arhus, Aalborg og Odense, hvor man har mulighed for at preve Englands
stolthed.

En hel del danskere har faet abnet deres gjne for spendende specialel ved at drikke belgiske ales.
Det skyldes, at man i Belgien er kendt for at brygge serdeles kraftige ol, og kontrasten til den
danske pilsner er maksimal. Det finder man specielt i de mange klosterel, som brygges 1 stor stil 1
landet. Nogen af de bedst kendte klosterel er de sakaldte trappistol”, selv om der maske i
virkeligheden slet ikke er tale om en egentlig oltype. Betegnelsen anvendes om ol, der brygges pa
trappistklostre. Trappistordenen blev stiftet som en mere streng underorden af Cistercienserordenen,
der igen er den munkeorden, vi i Danmark har kendt fra blandt andet @m Kloster og Esrum Kloster.
Trappisternes officielle navn er da ogsa “Cistercienser Ordenen af Streng Observans”.

Der findes omkring 70 nonneklostre og 100 munkeklostre (ét af dem pa Bornholm) af
trappistordenen verden over, og heraf er det kun seks belgiske og et hollandsk, der brygger ol i dag.
De syv trappist-elmarker hedder Chimay, Orval, Rochefort, Westmalle, Westvleteren, Achel og La
Trappe. Sidstnevnte er den hollandske trappist, som dog fik frataget retten til betegnelsen mellem
1999 og 2005, hvor et kommercielt bryggeri tog sig af at lave ollet. Bryggeriet er stadig involveret,
men i dag deltager munkene ogsa i arbejdet, og derfor har den Internationale Trappist
Sammenslutning givet klosteret tilladelse til igen at bruge trappist-logoet pa deres produkter.

Trappisterne har gjort meget ud af at veere selvforsynende, og netop derfor er det ikke underligt, at
brygvirksomhed har veret en vigtig beskeftigelse. Trappistellene er alle overgerede, og de findes 1
forskellige udgaver. De svageste ol drikker munkene som regel selv, hvorfor de ikke findes ret
mange steder pa markedet. En steerkere og merkere udgave kaldes en ”dubbel”, mens en endnu
steerkere og helt lys udgave kaldes en "trippel”.

6.2.3 De vildgeerede

Andre elvarianter, Belgien er beromt (eller berygtet) for, er vildgarede ol og frugtel, som stort set
ikke brygges andre steder i verden. Med vildgerede ol menes, at forgeringen gennemfores med
vildtlevende geer, der slar sig ned i den sede urt ganske som helt tilbage i oldtiden. Disse ol har en
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voldsom syrlighed skabt af de ukultiverede geerstammer. En frisk vildgaeret ol kaldes en “lambic”,
hvis navn formentligt stammer fra den lille belgiske by Lembeek syd for Bruxelles, et omrade hvor
man traditionelt har brygget typen.

Det er ikke let at finde lambic i dag, men enkelte af importererne af belgisk ol som Roskilde 91,
Amby Import i Skanderborg eller @lbutikken pa Vesterbro i Kebenhavn kan sikkert fremskaffe
noget pa forespergsel. Desuden har det helt nye mikrobryggeri Mikkeller i Kebenhavn
eksperimenteret med at lave dansk lambic.

De vildgerede ol findes i langt hgjere grad i form af eltypen “gueuze”, der er en blanding af ung og
lagret lambic. Nar gueuzen er blandet, gennemgar den ekstra forgaering pa flasken. Resultatet er en
syrlig, kompleks og perlende drik, der af mange kaldes ollets champagne. I Danmark har flere
importerer kastet sig over typen, og man finder for eksempel merker som Timmermans Gueuze,
Belle Vue Gueuze og Cantillon Gueuze.

Hvis lambic og gueuze er for syrlige, kan man eventuelt prove varianten “’faro”, der er en lambic
sedet med kandissukker. Endelig benytter belgierne sig 1 stor stil af muligheden for at afbalancere
syrligheden med frugt og bar. De klassiske er “kriek” (kirsebarel) og ~frambozen”

eller ”framboise” (hindbzrel), og pa det danske marked finder man for eksempel Belle Vue Kriek,
Liefmans Kriek og Boon Framboise.
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6.3 Humlen

6.3.1 Lidt humlede

Humle er en vigtig del af ol, men det indgéar i de forskellige oltyper med meget varierende styrke.
En af de engelske oltyper, der har mindst humle, er ”mild ale”, der samtidig har et lavt
alkoholindhold pé 3-4 %. Dermed har den i England veret drukket som en sakaldt session beer”,
en ol der kan drikkes gennem leengere tid, uden at man bliver traet af den, og uden af man bliver alt
for fuld. I Danmark laver bryggeriet Wintercoat en mild med navnet More Please. Den blev
oprindeligt debt Wintercoat Mild, men de danske forbrugere tog lidt afstand fra navnet, hvorfor det
blev @ndret.

En beslegtet oltype er "brown ale”, der dog som regel har betydelig mere maltsedme i smagen.
Brown Ale laves i Danmark af blandt andet Wintercoat, Baggardsbryggeriet, Orbaek, Husbryggeriet
Jacobsen, Fur Bryghus, Raasted Bryghus, Olfabrikken og Holbaek Bryghus.

Endnu en eltype med ganske lidt humle er den belgisk hvedeol, ogsa kaldet "biere blanche”
eller "withier”. Det er en overgaret ol brygget pa bygmalt og umaltet hvede, som krydres med
koriander og terret appelsinskal, hvilket giver en frisk og let syrlig smag nasten uden
humlebitterhed. @llet er ufiltreret, hvilket giver en karakteristisk malkehvid farve, og
alkoholprocenten ligger typisk pa 4,5-5,5.

Den kendteste af Belgiens hvedegl er helt sikkert Hoegaarden Wit. I byen Hoegaarden opherte
produktionen af hvedegl i midten af 1950erne, men en lokal mand besluttede sig for at genstarte<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>