Norra Stationsgatan 58-60

I bérjan av seklet gick stockholms-
ur bryggeriernas bayerska 6l och porter
ULBUTlK vidare hirifran ut till hela landet. Nu
vinder vi pd gangen och tar i stillet
Norra Station hem 6l, inte bara fran Sverige utan
ocksd fran bryggerier spridda oOver
nistan hela virlden. Totalt har vi 6ver

200 mérken.

Frén borjan ldg Stockholms Norra station vid Norra
Bantorget. Den Oppnades nir trafiken till Uppsala
startade pa norra stambanan 1866. Men 1924 flyttades
stationen till Norrtulls stationsomrade. Hér byggdes ett
= magasin i tegel for det avgiende godset. Och ett

¢ magnifikt klocktorn med elektriska ur vars tavlor
tdndes och slicktes automatiskt vid solens upp

och nedging. 68 jarnvigsvagnar kunde
lastas och lossas samtidigt. 1946 expedi-
erade man hir 2,5 miljoner paket och
styckegods. Mellan magasinsbyggnaderna och
expeditionen anordnades rorpost med sex
stationer ddr man sinde fraktsedlar och
godslistor. Quickmail anno 1924. I sédra delen av
magasinet, dir Slbutiken ligger i dag, fanns ett
varmrum for fryskénsliga varor. Hir forvarade
man till exempel blommor som skulle till
floristerna ute i landet och buteljer av olika slag,
diribland 61.

Det 6] som fraktades var énda fran tiden pd Norra
Bantorget till storsta delen bayerskt. Det var den
dominerande oltypen sedan ett tjugotal ar tillbaka. Den
adlige officeren Fredrik Rosenquist af Akerhult var den
som efter en studieresa till Bayern grundade Tyska
bryggeriet 1843 1 Stockholm. Vid 25 ars jubiléet holl
August Blanche ett tal dér han bland annat lar ha sagt:

—Nykterhetsforeningarne hade vil forut forsokt
hdmma superiet, men de hade gjort sig saker till nigon
ovferdrift, da de velat fora folket direkte fran
brannvinspannan till vattenhinken. Herr Rosenquist hade
insett att det behofdes ett surrogat, och han féretog sig,
sa officer han var, och beledd af vinner och fiender sasom
han blef, att till oss infora det baierska dlet.

Konsten att tillverka 01l

Ol har bara fyra bestdndsdelar. Malt (av korn), humle,
jdst och vatten. Men det ridknas som stor konst att
behandla dem ritt och kvalitén #dr mycket viktig.
Dirfér #dr bryggmistarna ett litet skra dér de

duktigaste vinner stor berommelse.

Kornet ska ha si hog halt av stirkelse som mojligt
dérfor dr det tvaradiga kornet limpligast.

VATTEN

Det viktigaste #dr att vattnet 4r rent. Hérdheten pé
vattnet bestdmmer vilken sorts 61 som lampar sig bdst
att gora.

HuMLE

Humle &r en slingervixt som kan bli upp till
sex meter hog. Det finns manga sorters e
humle men huvudsakligen delar man in \
humlen i tvd huvudtyper. Bitterhumle som {§
har stor beska och aromatisk humle som ger
ett fylligt och blommigt 6l. Humlen vixer i
Sverige och det var faktiskt lag pa att bonderna %
skulle odla den #nda fram till 1860 men den bista
humlen kommer frén Tyskland och Tjeckien. Man
anvidnder bara honplantans ax. De ser ut som sma
kottar och torkas innan de blandas med vérten.
Hummlekottarna innehdller aromatiska oljor, garv-
dgmnen och framfor allt bitterimnen. Det dr bitter-
dmnena som ska ge 6let sin balans.

JAsT

Jist dr en mikroskopisk svamp som finns overallt, till
och med i luften. Svampen trivs bést i virme och den
bidsta nédringen att vdxa 1 #r socker som den
omvandlar till alkohol. Men jédsten bildar ocksa
aromédmnen, varfér valet av jist dr mycket viktigt.
Framst dr det 6verjidst och underjidst som anvinds nar
man brygger 6l. Man kan ocksa lata bli att tillsdtta
jdst och vinta att jdsningen sitter i gdng spontant
med hjilp av svampsporerna som finns i luften. Det &r
en metod som anvinds i Belgien ndr man brygger
Gueuze-Lambic.

Konsten att tillverka o1

RAFRUKT

Man kan tillsdtta majs, ris och dven socker till vorten.
D4 far man ett ldttare och ljusare 6l. Rafrukt dr en
bryggarterm som talar om att man inte méltat siden
eller frukten som man tillsidtter vorten.

MALTNING

Forsta steget ar att milta kornet. Det betyder helt
enkelt att man ligger det i blét och later det gro i
virme. D& bildas ett enzym som kan omvandla
stdrkelsen 1 kornet till socker. Sedan torkas kornet
med varmluft i ett speciellt rum som kallas kolnan.
Det #r temperaturen pa luften som bestimmer hur
ljust eller morkt 6let ska bli. For att fa ett ljust 6l
torkar man kornet vid ca 80°. Vill man ha olet riktigt
morkt ska luften vara sd varm att kornen rostas. Nu
har kornet blivit malt. Det ser fortfarande ut som
sideskorn men #r sprétt att tugga pa och man kan
kinna en liten s6tma.

MASKNING

Nista steg dr att gora en misk. Dé
blandas malten, som nu ir krossad,
med vatten till en 16s grét. Nu kan
man blanda 1 rafrukt. Miska
betyder att man kokar upp bland-
ningen sa att enzymet bryter ner
stirkelsen till socker, vilket &r en forutsittning for att
senare kunna fa igang en jdsningsprocess. Nér
enzymet gjort sitt och blandningen silats s att den ér
helt fri frén fasta partiklar har vi en brygd som kallas
vort. Vorten ger man ett kraftigt uppkok under tiden
som man tillsitter humlen som fir koka med. Sedan
silas allt igen och vi har stamvort. Styrkan pa
extraktet i stamvorten bestimmer hur alkoholstarkt
olet ska bli. Med en stamvortstyrka pa 11-13% far
man ungefir 5 volymprocent alkohol. Det extrakt som
inte omvandlas till alkohol eller kolsyra ger olet
fyllighet.

Konsten att tillverka ol

JASNING

Stamvérten ska nu jdsas 1 speciella jdskar ddr man
blandar i jdsten. Med vanlig bryggarjist kan man
aldrig fa ett ¢l som &r starkare dn 8-10 %. Den
vanligaste typen 4r underjist. Det betyder att nér
stamvorten jdst firdigt ligger den sig pa botten i
karet. Overjdst, som anvinds for att gora ale, ligger
sig som ett tjockt tdcke 6ver brygden nir den jast
klart. Ale dr det vanligaste olet i Storbrittanien.

Nir jdsten gjort sitt har ca en tredjedel av
sockret omvandlats till alkohol och kolsyra. Nu forst
kan vi kalla var brygd for 6. Men det &r inte firdigt
att drickas dn pa ett bra tag. Olet ska lagras kallt i
minst tre manader. Ju mer doft och smak man vill ha
pa sitt 6l desto lingre later man olet ligga pa lagring.
Antligen #r det dags att tappa 6let pa burk eller butel]
efter en sista filtrering. Man brukar ocksé pastorisera
det for att doda eventuell jdst och andra mikro-
organismer som kan finnas kvar. Annars kan olet
snabbt forstoras. Lagring av 6l sker bidst i ett morkt
och svalt utrymme.




Olguz'de

Vilka typer av 6l finns det férutom:

Bajer, pilo, tranhack, pilsner, mellis, bérs, bira, pint,
pivo, bertil, dricka, boj, king-kong, malt, iskéllar-
dricka, stor stark, stol.

ALE

Overjista 6l fran Storbritannien kallas ale som
samlingsnamn. De kan vara allt fran ljus- eller
rodbruna till riktigt morka.

PALE ALE

Eller India pale ale ér 6lsorter som &r kraftigt
humlade och har mycket kolsyra. Som namnet antyder
ir dessa sorter ganska ljusa. Pale (blek).

BITTER ALE
Detta dr 6lsorter som kan ha vidldigt mycket beska.

- Bitterimnena far man fran humlen. De brukar ocksa
ha ganska lite kolsyra.

STouT

Bitter Stout #r dverjista 6lsorter som inte har ndgon
sdtma. De #r ofta sd morka att man inte ser igenom
dem. De dr mycket fylliga och smakrika. Skummet &r
kraftigt och fast, nistan griddigt.

PORTER
Porter dr likt Stout ett éverjdst morkt 61 som &r
mycket vilhumlat. Porter har ddremot sétma.

ALTBIER
Detta #r ett mustigt 1 med kopparton. Det skummar
kraftigt och &r rejélt humlat.

KovLscH
Ett Jjust dverjist 61 fran Koln i Tyskland.

Olguide

LAGER

Lager dr ett samlingsnamn for alla underjista Sltyper.
En sirskild sort 4r internationell lager. Den &r ljus
och har liten eller medelstor beska.

BAYERSKT

Eller Miinchener som det ocksé kallas dr for oss
svenskar ett mellanmérkt underjést 1. I Tyskland
tillverkas ddremot sévil morka som ljusa sorter.

PILSNER

Pilsner 4r inte ett samlingsnamn for 61 egentligen
utan en helt egen 6ltyp. Det ir ett ljust och torrt 61
som dr kraftigt humlat.

DORTMUNDER

Ett 6l ganska likt pilsner men med mindre kraftig
beska och lite hégre alkoholhalt. Namnet var vanligt
forr pa svenskt ol.

WEIZENBIER

Overjdst 6] med minst en tredjedel vete i malten.
Weizenbier dr fylligt och har uttalad maltsmak. Ibland
sdljs det ofiltrerat vilket kan géra det grumligt.
Servera det gidrna med en citronskiva i glaset. En
spannande kombination.

WEISSE

Ocksa detta dr ett 6verjidst 61 men bara 25% av malten
behver vara vete. Det dr mycket ljust och inte riktigt
lika fylligt som Weizenbier.

TRAPPISTE
Det hir #r alkoholstarka dverjésta 61, 6-8%, som
bryggs i Belgien och Holland av klostermunkar.

GUEUZE-LAMBIC
Ett spontanjist belgiskt 61 som gjorts pa bara vete.

OPPETTIDER

Mindag-Onsdag 10-18
Torsdag-Fredag 10-19
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