

[image: image]






Ny Håndbog i

Ølbrygning

Af Simon Wrisberg

[image: image]






﻿

Ny Håndbog i Ølbrygning


Copyright © Simon Wrisberg 2021


Fotografer: Jeppe Sørensen og Simon Wrisberg


Grafisk design og tilrettelæggelse: Signe Ravn


Grafiker: Maria Elisabeth Larsen


1. e-bogsudgave, 2021


Memoris e-bog ISBN: 9788794020428


Af samme forfatter:


Dansk Øl 1850-1950 – Med opskrifter på glemte øltyper


Danish beer 1850-1950 – Including recipes for forgotten beer styles


Tak til:


Kursister på bryggekurser, der har gennemprøvet opskrifter og vejledninger.


Familie og venner, der har hjulpet og testet øl.


Brygmester William Frank for råd og vejledning, da jeg arbejdede på Grauballe Bryghus.


Wyeasts gær laboratorier og Andreas Richter fra Weyermann malteri for besvarelse af spørgsmål.





Indholdsfortegnelse

Forord

1.0 Ølhistorie

1.1 Ølbrygning i middelalderen

1.2 Ølbrygning på landet i 1800-tallet

1.3 Ølbrygning på landet i dag

2.0 Udstyr til hjemmebrygning

2.1 Bryggeprocessens fire faser

2.2 Eksempler på udstyr til brygning i køkkenet

2.3 Eksempler på udstyr til brygning i kælderen eller udhuset

2.4 Det nødvendige udstyr

3.0 Malt

3.1 Maltbyg, et dansk råstof

3.2 Maltfremstilling

3.3 Maltanalyse

3.4 Forskellige malttyper og ekstraktgivere

3.5 Knusning af malt

3.6 Maltdosering

3.7 Beregning af farven

3.8 Proteinindhold og skumdannelse

4.0 Humle

4.1 Humlekvalitet

4.2 Humlevalg

4.3 Bitterhed og aroma

4.4 Humledosering

4.5 International Bitter Units (IBU)

4.6 Humlesorter

4.7 Krydderier og urter

5.0 Gær

5.1 Gærklassificering

5.2 Gæring, aroma og smag

5.3 De forskellige gærtyper

6.0 Ølbrygning

6.1 Bryggeprocessen

6.2 Mæskeprocessen

6.3 Mæskemetoder

6.4 Sining og eftergydning

6.5 Urtkogning

6.6 Urtsining

6.7 Urtkøling

7.0 Gæring og lagring

7.1 Valg af gær

7.2 Iltning af urten

7.3 Tilsætning af gær

7.4 Gæring af urten den første uge

7.5 Gæring og lagring 2. og 3. uge

7.6 Forgæringsgrad og alkoholprocent

7.7 Alkoholprocent

7.8 Gær til næste bryg

8.0 Tapning

8.1 Klaring inden tapning (Isingglass)

8.2 Rengøring og desinfektion

8.3 Tapning på flasker

8.4 Lukning af flasken

8.5 Tapning på fad

8.6 Etiketter

9.0 Bryggevandet

9.1 Bryggerierne

9.2 Håndbrygning og vandkvalitet

9.3 Justering af bryggevandets PH og hårdhed

9.4 Beregning af syretilsætning til bryggevandet

10.0 Opskrifter

10.1 Enkeltinfusionsmæskning

Stout

India pale ale (IPA)

Skotsk ale

Mild ale

Juleøl – Jule ale

Belgisk Dubbel

New England IPA (NEIPA)

Saison Belgisk Gårdøl

Norsk Gårdøl

10.2 Infusionsmæskning med stigende temperaturer

Altbier

Kölsch

Kriek

10.3 Dekoktionsmæskning

Tysk hvedeøl

Belgisk ale

Pilsner, lyst lagerøl fra Pilsen

Wienerøl, gyldent lagerøl

Mørkt lagerøl fra Bayern

Påskebryg Dobbelt bock

10.4 Eksempel på udarbejdelse af opskrift

10.5 Tjekliste og notater ved ølbrygning

11.0 Ordforklaring

12.0 Mål og vægt

13.0 Litteratur

14.0 Stikordsregister

15.0 Forhandlere

Noter





Regneeksempel 1:
Beregning af maltdosering

Regneeksempel 2:
Beregning af farven

Regneeksempel 3:
Humle med andet alfasyreindhold end i opskriften

Regneeksempel 4:
Anden urtmængde end i opskriften

Regneeksempel 5:
Humledosering for at nå et bestemt IBU-indhold

Regneeksempel 6:
Beregning af IBU-indhold

Regneeksempel 7:
Dekoktionens størrelse

Regneeksempel 8:
Mængde af eftergydningsvand der skal anvendes ved sining

Regneeksempel 9:
Berening af mæskeeffektivitet

Regneeksempel 10:
Sammenblanding af den første opsamlede urt og kaventen for at nå en bestemt öchsleværdi

Regneeksempel 11:
Beregning af den forventede forgæringsgrad

Regneeksempel 12:
Beregning af forgæringsgrad

Regneeksempel 13:
Beregning af alkoholprocent

Regneeksempel 14:
Sukkerdosering

Regneeksempel 15:
Beregning af restalkalitet

Regneeksempel 16:
Justering af brygvandet med mælkesyrer





Forord

I bogen er der lagt vægt på valg af udstyr og råvarer samt beregning af opskrifter. Det er ikke nødvendigt at læse hele bogen, inden man går i gang med at brygge øl. Begynd med at læse afsnittet om udstyr og gå videre til opskrifterne. De første kapitler, der omhandler valg af ingredienser, kan læses, efterhånden som behovet opstår.

Mit håb er, at bryggerset i fremtiden vil blive anvendt til ølbrygning og ikke kun til tørretumblere og fodtøj, for der er noget helt specielt ved at blive budt på hjemmebrygget øl, når man kommer på besøg.

Simon Wrisberg





1.0 Ølhistorie
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Lige så længe der er blevet brygget øl, har bryggere forsøgt at brygge godt øl. De forskellige ingredienser og metoder er baggrunden for det store udvalg af øltyper, som der findes i dag.

1.1 Ølbrygning i middelalderen

Kornavlen

I middelalderen var et høstudbytte på tre fold det normale. Når der blev sået ét korn, fik man tre igen, hvoraf et skulle gemmes til ny udsæd. Den vigtigste kornafgrøde var byg, som lagde beslag på den største del af kornarealet. Langt over halvdelen af byggen blev anvendt til maltfremstilling, den resterende del blev brugt til grød og brød. På det tidspunkt betød korn simpelthen byg, da det var den vigtigste kornsort.

Brygningen

Kar af ildfast materiale var dyre, og der blev derfor anvendt stenkogning, hvor varme sten blev lempet ned i en tønde med vand, indtil det kogte. Herefter blev vandet hældt over den knuste malt. Øllet har formentligt været uklart, da humlen ikke blev kogt sammen med urten. I stedet blev humlen kogt for sig selv, og afkoget blev efterfølgende tilsat til urten. Kogning med gloende sten giver en speciel smag til øllet. Metoden anvendes derfor stadig i dag flere forskellige steder, bl.a. på bryggeriet Rauchenfels i Tyskland.

Fra urteøl til humleøl

I begyndelsen af middelalderen blev der brugt afkog af forskellige urter for at give smag og bitterhed til øllet. De urter, der blev anvendt, var bl.a. enebær, røllike, malurt og bynke, men den mest anvendte urt var porse. Omkring 1200- tallet begyndte der at dukke tysk øl op på de danske markeder. Det tyske øl var bedre og dyrere end det danske, hvilket bl.a. skyldtes, at der blev anvendt humle. For at forbedre den danske øl opstod der en import af humle fra Tyskland som erstatning for porse og andre urter. Samtidig fik bønderne påbud om at plante humleplanter, så man kunne blive uafhængig af humletilførslen sydfra. Humleproduktionen blev især udbredt på Fyn, hvorfra der blev solgt humle til de øvrige landsdele. Men helt uafhængig af den tyske humle blev man aldrig.

Øltyperne

Øl i middelalderen var en væsentlig del af ernæringen og blev anvendt til at slukke tørsten under det daglige arbejde. Hverdagsøllet var derfor ikke så stærkt som det øl, der blev brygget til højtiderne. Højtidsøllet blev kaldt Herreøl og blev brygget i forholdet to tønder malt til tre tønder øl, hvis Herreøllet skulle være ekstra fint, blev det brygget tønde til tønde, hvilket vil sige én tønde malt til én tønde øl. Det daglige øl kaldtes Svendeøl, Spiseøl eller Madøl og blev brygget i forholdet én tønde malt til to tønder øl. Den noget ringere Skibsøl blev brygget i forholdet én tønde malt til tre tønder øl. Det mest tarvelige øl var dog Efterøllet. Efterøllet blev brygget ved, at der efter det første bryg blev hældt en ekstra spand vand over mæsken for at trække det sidste sukker ud. Dette øl blev også kaldet Kavent, og udtrykket bruges den dag i dag om den sidste urt, der trækkes ud af mæsken, som enten kasseres eller bruges til at spæde op med, hvis der for eksempel går for meget urt tabt ved kogningen.

1.2 Ølbrygning på landet i 1800-tallet

Øl har i landbrugssamfundet været anvendt til hverdag og fest. De stærke bryg har været anvendt til de mange højtider og mærkedage som f.eks. barnedåb, høstgilder og bryllupper. Ved uoverensstemmelser, der blev afgjort på tinge, blev bøden ofte udmålt i tønder øl. I byerne stod bryggerlavene for ølproduktionen, mens der på landet stort set blev brygget på alle gårdene. Der blev brygget én gang om måneden, og det var vigtigt at brygge godt øl for at kunne tiltrække den bedste arbejdskraft til gården. I forlængelse af oplysningstiden blev der publiceret en række skrifter for at forbedre de produkter, der blev fremstillet i landbruget. I 1812 udkom »Anviisning for Land-Almuen til at brygge Øl«. Hæftet giver et indblik i, hvordan øl blev fremstillet på landet inden de videnskabelige opdagelser i slutningen af 1800-tallet, der lagde grunden for etableringen af de store bryggerier i købstæderne.

Maltfremstilling

Malten blev fremstillet i forårs- og efterårsmånederne, da varmen om sommeren fik spiringen til at gå for stærkt, og kulden om vinteren fik spiringen til at gå i stå. Byggen blev af mændene sat i støb (udblødt i vand) i et trækar i to dage, hvor vandet blev skiftet én gang i døgnet. Når bygkernen havde suget så meget vand, at den bristede, når den blev trykket sammen fra enderne, kunne vandet tappes fra.
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Gruekedel

Den våde byg blev båret op på loftet, hvor den blev lagt i en bunke, der skulle vendes hver ottende time, indtil bunken begyndte at blive varm. Byggen blev derpå spredt ud i en halv alens tykkelse og vendt hver ottende time for at opnå en ensartet spiring. Når rodspiren var blevet næsten lige så lang som bygkernen, blev malten skuffet sammen i en flad bunke. Her fik den lov til at ligge urørt, så der udvikledes så meget varme, at spiringen stoppede. Derefter skulle malten spredes så tyndt som muligt, for at den kunne blive afkølet. Ved afkølingen skulle alle luger, lemme og vinduer åbnes. Efter at spiringen således var blevet standset, blev malten tørret. Tørringen kunne foregå på to forskellige måder, der gav to forskellige typer malt.

Vindtørret malt

Vindtørring foregik ved, at malten blev spredt i et tyndt lag på et loft med gennemtræk, hvor malten blev vendt jævnligt. Det tog, afhængigt af vejrliget, op til seks uger, inden tørringen var tilendebragt. Malten var tilpas tør, når den var blevet hård og let sprang, når man bed i den. For at være helt sikker på, at den var færdigtørret, kunne den til sidst tørres i bageovnen i eftervarmen fra brødbagningen.

Kølletørret malt

Den mest almindelige malt var kølletørret malt, som blev fremstillet ved, at der i skorstene var indrettet en rist, hvor den varme røg passerede igennem og tørrede malten. Malten blev tørret i køllen i ca. 24 timer, først ved sagte ild og til sidst ved stærkere varme. På Fyn blev malten tørret med røg fra ellebrænde, da det gav den en sødere og finere smag. Der var mange forskellige måder at tørre malt på, hvilket har gjort, at øllet har været forskelligt fra gård til gård og fra egn til egn.

Brygningen

Ølbrygningen var en betroet opgave, som kvinderne tog sig af. Til tre tønder Godtøl skulle bruges én tønde malt og fire pund humle. Foruden de tre tønder Godtøl kunne der fremstilles én tønde Efterøl. Der blev indmæsket i vand, der havde været i kog, men som ikke måtte være i kog længere, når den knuste malt blev tilsat. Humlen blev kogt i to timer, hvorefter humleafkoget blev hældt i tappekarret sammen med den varme mæsk. Der blev tappet tre tønder urt gennem spunshullet. Den opsamlede urt fik et opkog i kogekedlen, hvilket gav øllet et klart udseende. Herefter blev øllet øst i gæringskarret.

Når øllet var kølet af til samme temperatur som nymalket mælk, kunne gæren tilsættes. Det blev gjort i tre omgange med en halv times mellemrum. Den humle, der blev anvendt, var enten af egen avl eller af engelsk, tysk eller sågar amerikansk oprindelse.

1.3 Ølbrygning på landet i dag

I dag er traditionen for at brygge øl på landet næsten forsvundet. Der er dog stadig enkelte gårde, især på Fyn, hvor man kan komme ud for at blive budt på hjemmebrygget øl. Traditionen er ofte gået i arv gennem generationer. Opskrifterne er forholdsvis enkle. Her regnes i spande vand, pund humle og tønder øl. Og der er stadig regionale forskelle på, hvordan der brygges på henholdsvis Østfyn og Vestfyn.



2.0 Udstyr til hjemmebrygning
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En del af det udstyr, der skal anvendes til ølbrygning, findes allerede i køkkenet, men det vil ofte være nødvendigt at supplere op med enten et mæskekar, et sikar eller et kogekar. Der findes mange forskellige typer af udstyr til hjemmebrygning, og man kan bruge lang tid på at finde lige netop det udstyr, der passer til ens temperament og pengepung. En del hjemmebryggere konstruerer deres eget udstyr. Jeg vil anbefale, at man kommer i gang enten ved at låne noget udstyr af andre hjemmebryggere eller begynder brygningen med forholdsvis billigt udstyr, så kan man sideløbende konstruere det perfekte hjemmebryggeri. I det følgende vil bryggeprocessen blive gennemgået for at give et overblik over, hvilket udstyr, der er nødvendigt.
2.1 Bryggeprocessens fire faser

På bryggedagen skal man igennem fire faser:

• Mæskningen, hvor stivelsen i malten nedbrydes til maltsukker.

• Siningen, hvor sukkerstoffer og smagsstoffer skylles ud af malten og opsamles som urt.

• Urtkogningen, hvor den opsamlede urt koges sammen med humlen for at opnå bitterhed i øllet.

• Urtkølingen, hvor urten nedkøles, så gæren kan tilsættes.


I det følgende er bryggeprocessens fire faser beskrevet med henblik på valg af bryggeudstyr. For uddybende forklaring af bryggeprocessen, se kapitel 6 om ølbrygning.
Mæskning og mæskekar
Formålet med mæskning er at få omsat stivelsen i malten til sukker og at få aroma og sukkerstoffer på væskeform. For at sætte omdannelsen i gang blandes den knuste malt med vand. Blandingen af vand og malt kaldes mæsk. Mæsketemperaturen er afgørende for omdannelse af stivelse til sukker.

Der er tre måder, som man kan styre mæsketemperaturen på:

• Mæsken kan holdes ved konstant temperatur gennem hele forløbet ved at blande vand og malt i et forhold, så netop den ønskede temperatur opnås.

• Mæskebeholderen kan trinvis opvarmes, så mæsken holdes ved forskellige temperaturer i forskellige tidsintervaller.

• Mæsken kan gradvis opvarmes ved, at der udtages små portioner, som koges og tilbageføres i mæsken, så den samlede temperatur i mæsken hæves.


De forskellige mæskemetoder anvendes afhængigt af, hvilken øltype der skal brygges.
Sining og sikar
Ved mæskningen er stivelsen i malten blevet omdannet til sukker. Ved siningen skilles væsken med sukkeret, som nu kaldes for urten, fra den delvist opløste malt. For at få trukket sukkerstofferne ud af mæsken tilsættes ca. 75° C varmt såkaldt eftergydningsvand. Sining foregår i et sikar, som er en beholder med en rist i bunden (falsk bund) og en tappehane under risten. Sikarret skal være på størrelse med mæskekarret for at kunne indeholde hele mæsken. Foruden sikarret skal man anvende en eller flere gryder til at varme eftergydningsvandet i. Ved brygning af 25 liter øl skal der bruges 10-15 liter eftergydningsvand. Fra sikarret skal der opsamles ca. 25 liter urt, som kræver en beholder af en tilsvarende størrelse.
Urtkogning og urtkedel
Den opsamlede urt skal koges sammen med humlen i mindst en time. Urtkedlen skal være på minimum 30 liter for at kunne indeholde de 25 liter urt. Urten kan alternativt koges i to gryder, hvor humlen fordeles i begge gryder. Ved brug af to gryder kommer urten hurtigere i kog. Efter urtkogningen skal humlen skilles fra urten. Hvis der er monteret hane og sibund i urtkedlen, kan urten tappes fra. Hvis der ikke er hane på gryden, kan urten øses ud af urtkedlen og sis gennem sikarret for at få skilt humlen fra urten.
Urtkøling
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