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Larande i arbete

Bryggeriteknikutbildningens forsta arskurs avslutades
med en sju veckor l&ng Larande i Arbete-period, LIA 2.
Nagra deltagare tog tillfallet i akt att bekanta sig med n
bryggerier i landet, medan andra fortsatte &ven denna
praktikperiod pa den arbetsplats man forst stiftat
bekantskap med under hésten. Skillnaden fran forsta
perioden var att deltagarna nu sjélva tog initiativet till a
kontakta arbetsplatserna. Fran utbildningsanordnarergg
sida foreslogs aven att deltagarna skulle géra nagon f
av fordjupande specialstudie i samband med denna a
praktikperiod. Det visade sig senare att endast tva
deltagare hade haft mgjlighet att genomféra ndgon for
av specialstudie. Vid senaste styrgruppsmotet togs
fragan om specialuppgifter under praktikperioderna up
och vi beslot att ytterligare understryka vikten av en
s&dan arbetsuppgift under nastkommande LIA-period.
Har foljer ndgra kursdeltagares rapporter frén sina LIA Deltagarna som gjorde sin LIA-period 2 p& Spendrups
. o .. . . bryggeri i Grangesberg
perioder, samt beskrivning av utférda specialstudier.

Kallaren Spendrups / Adam Carlsson: det? Nej. Jasten var s trog att pumpen inte orkade trycka
Mina praktikdagar tillbringade jag p& Spendrups, ut den. Vi var da tvungna att fylla tanken med vatten sa
Grangesberg. Om man ska vara mer noggrann sa var jay jasten kunde pumpas ut till de hungriga grisarna.
kéllaren som ompumpare och slangare. | kdllaren dar mander denna LIA-praktik nummer tva s gick jag skift.
jastar dlet arbetade jag tillsammans med Jan-Olov somSpendrups i Grangesberg har treskift.

ocksa var min arbetsledare. Att vara i kallaren kan vara

ganska "fysiskt kravande” — mesta delen av tiden satt Upp kl. 04.45

man i fikarummet och vantade pa att en ny brygd skullgorgon/férmiddagsskiftet var jobbigast for kroppen och
komma, eller att temperaturen var den ratta for att slappayket. Man kunde inte géra nanting p& kvallen, man

ivag Slet pé filtrering. Men, det kan faktiskt vara ganskayade ingen fritid alls. N&r man kom hem vid 13-tiden pa

jobbigt, slangarna som vi anvander ar som stora eftermiddagen var man for trott for att géra ndgot och
boaormar. Det &r inte alltid som slangarna fér som mange”n nar man bérjade bli p|gg d& var man tvungen att g&
sjalv vill. Detsamma med jasten ocksa. och sova for att nasta dag ga& upp klockan 04.45. Men i

stort sa funkade det med skiftarbete och LIA 2. Det har
Jast till grisen varit larorikt och bra!

En dag, eller rattare sagt pa slutet av ett formiddagsskift,
skulle jag pumpa ut gammal jast till gristanken, men gick IA-rapport av Adam Carlsson
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_ . Man blev helt enkelt lite trétt pa 61 med tanke pa
En vanlig dag pa C-labb att det hela tiden fanns en viss 6ldoft i luften.

= av Therese Romander Nar alla var klara med sina morgonsysslor van-
kades det kaffe och frukost. En trevlig liten mor-
gonsammankomst i fikarummet. Nu ar alla méatta
Klockan borjar narma sig sju pa morgonen och det tidigare ganska akuta kaffebegéret ar
nar hela styrkan ar pa plats pa centrallabbet i tillfredstallt, d& &r det dags fér min och Barbaras
Varby, d& har redan Tesfa som arbetar pa promenad bort till laskberedningen, undertiden
kemisidan varit dar en timma. Man smapratar s& gar Anki till aseptiken och byter ut prover. Just
lite medan forberedelserna infér dagens prov- den har dagen sé har det kommit en bil med Loka-
tagningar forbereds. Barbara och jag sertill  vatten som vi ska ta prover pa. Jag lyckas som
att fylla en vagn med diverse provtagnings-  vanligt spruta ner hela mig med vatten nar jag ska
kérl, desinficeringssprit och ett jatteskojigt ta prover fran sléapet, det hela roar lite folket som
elddon som ser ut som en eldsprutande pistol ar runt omkring. Genomblét men vid gott mod

| 3, "
g ‘ " LiA-rapport fran Spendrups Varby ~ G€nomblot
A

- se’n beger vi oss ner till filtreringen. atervander jag tillsammans med Barbara upp till
labbet for att fortsatta med att etikettera proverna
Ettikettera prover vi just tagit. Detta ar mitt jobb, medan Barbara

Dér &r det min uppgift att ta dlprover frén tryck- sétter sig och fyller petriskélar med agarsubstrat
tankarna, det ar en smal, brant och vinglig trappaom jag senare kommer att behGva nar jag filtrerar.
som leder upp till rummet dar trycktankarna be-

finner sig, med tanke p& min galopperande hojdFiltrering av prover

skrack s& var det bra terapi tidigt p& morgon-  Sjélvklart far jag hjarnslapp stup i kvarten och
kvisten. Nar alla prover var insamlade och vi i allfrégar vad jag ska skriva, men for det mesta gar
vanskaplighet munhuggits lite med killarna nere videt bra. Nar alla prover ar fardiga for filtrering tar
filtreringen s& var det dags att bege sig tillbaks tiljag en tur ner till fattappen dér jag tar prov till bade
labbet for att etikettera alla prover och skriva nemig och Tesfa. Nu ar det klart for mig att satta

all nédvandig information fér att sen kunna fora ingéng med filtrering av de ihopsamlade och etiket-

informationen i ratt parm. terade proverna. Jag filtrerar 100 ml vatska genom
ett litet gront filterpapper och lagger provet i den
Referensprover agarsubstratblandning som lampar sig bast ill

Nu Kliver en kille in genom dérren med ett stort &ndamalet. Detta &r en trevlig och avkopplande
lass nytappad 6l och lask, samt lite referensprowysselsattning som bast avnjuts till 106,7 Rock-
frAn Spendrups i Grangesberg. Allt detta ska ~ klassiker pa lagom hog volym. Nér det vankas
sorteras och kontrolleras, man maste kolla att stach, vilket brukar infalla nar du kanner att din
och béast fore datum stammer med de medfoljariti@ge borjar kurra avbryter du ditt arbete. Nar jag
dokumenten. En 6l av var sort ska jag senare filtrerat klart alla prover stéller jag dom pé avsedd
filtrera, en 6l ska Tesfa utféra tester pa, en 6l skalats i ndgot av varmeskapen. Nar detta &r klart
till provsmakningspanelen, en 6l ska vistoppa  aterstar det stadning och diverse plockande innan
undan i tre veckor och tre ska till referensarkivetdagen avslutas.

De 6l som statt dar i tre veckor héller jag upp i ett

glas och kontrollerar att farg och doft &r som detMin tid pa C-lab p Spendrups i Varby har varit
ska. Kan helt arligt saga att jag aldrig ens en endpannande, skojig och larorik. Alla har varit snélla,
gang funderat p& att smaka pa dem, trots att déaformativa och otroligt tlmodiga. Tack fér den
inte vid ett n&got tillfalle under min tid p& labbet tiden. Jag hoppas pa att f& komma tillbaks.
visade sig vara nagot fel pa den adla drycken.
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Intervjun:

Johan Spendrup
Chefsbryggmastare
Spendrup Varby, Grangesberg

Vilken ar din favoritol?

Yrke, alder och familj?

-Fru och 6 man. gamla Adrianne. -Varje 0l har sitt speciella tillfalle... men jag tycker valdigt

mycket om stouts - Guinness, Beamish t ex. Nar det gal-
ler pils sa ar var egen Old Gold fin, men aven tjeckiska
Bernard, tyska Jever, Flens (Flensburger Pilsener) och
"Die Lowen” - Léwenbrau. Fran Bayern kommer fina
vetedl som Freising, Huber Brau och det basta som
finns att kdpa i Sverige - Weihenstephan!

Fritidsintressen? \
-Gitarr, hardrock (ingar i "Spendrupf,
gushing rock band”), Jakt p& radj
och fagel

Antal &r i branschen? N .
-Drygt tio &r efter bryggmastarutbildningen i Miinchen, / Gushing = Olfel med inverkan av Calciumoxalat som gor
men praktiskt taget "f5dd in i branschen” att olet far en fontanverkan vid flasképpnandet!

Vilken utbildning har du?
-Diplombraumeister vid Doemens (Institutet for brygger|;|A-praktik 2:
och dryckesteknologi i Mlinchen)

Nuvarande arbetsuppgifter? Jamtlands bryggeri
-Chefsbryggmastare Spendups bryggerier. Ansvarar f§ Pilgrimstad:
6lbryggningen i stort, energiforsorjningen och produk§-F Peder Josephsson

utvecklingen av nya 6lsorter.

Framtidssutsikter for bryggerinéringen i Sverige och Zeunerts bryggeri

utomlands ? Sollefted:

-Framtiden ligger for narvarande helt i handerna pa .
politikerna. De maste ta beslut om de vill ha kvar en Christoffer Mattsson
bryggerinaring i Sverige. Med nuvarande skatter kan
viinte bli kvar sa lange till, men om man harmoniserar Gotlands bryggeri
skatterna med 6vriga EU-lander sa star Sverige sig vl
i konkurrensen med omvarlden. Vi har en bra teknisk
standard pa bryggerierna och &r lika produktiva som
vara konkurrenter internationellt. Det &r viktigt att vi fa
en bra blandning av hantverksinriktade sma bryggerig
och stora industriella bryggerier. Vi behdver flera hant
verksbryggerier som inte ska likna de stora, utan kan
sikta in sig pa nischproduktion. For att de ska kunna
Overleva behdver skatterna foréndras.

Visby (2 veckor studiebestk)
Per-Olof EI’iCSSOK‘Nistanselev)

-

Hur ser du pa bryggeriutbildningen i Grangesberg?

-Den &r ett oerhort bra komplement till var 6vriga, mera
begransade uthildningsutbud. Vi har saknat, och sakpa
kompetens inom bryggeribranschen och det ar viktig§ =
att kunna inhamta en bred kompetens. Vi kan dessut m==
genom KY-utbildningen i Grangesberg fa fler persone
som intresserar sig for branschen, aker ut i varlden ft
att vidareutbilda sig och sedan kommer hem med varge
fulla kunskaper. En del av dessa kan aven téankas stgrt

nya smabryggerier.

L A
\EGIES Nicklas

Deltagarna som gjorde sin LIA-period 2
pa Kopparbergs bryggeri i Kopparberg
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Historiskt specialarbete? D

av Frank Werme

Under varens LiA-period, som jag spenderade pa Got-
lands bryggeri i Visby, var det meningen att man skulle
gora ett specialarbete, med uppgift att folja och vara del-
aktig i ett utvecklingsarbete pa praktikplatsen.Jag
hade redan innan jag kom dit sneglat lite pa brygge-
riets medeltidsol, en produkt som bryggs varje ar for att
séljas under Visbys medeltidsvecka i augusti. Jag hade
pa bryggeriets hemsida sett att det hittills varit av
ganska modernt slag, bl.a. var det ett lagerdl, men att
receptet andrades lite ar fran ar. Jag antog att det dlet
var lite av en helig ko i Visby, men att man kanske
kunde fa in nagon liten andring nagonstans i brygden.

Rokmalt
DOm om min forvaning nar specialarbetet kom pé tal, d;
Magnus Tedenmyr, (bryggaren i Visby) sjélv foreslog:
-Ja, du kan val designa arets medeltidsol. Jag hade j
redan n&gra forslag fardiga p& tungan. For varje fc.)rs'a%otlands bryggeri, centralt i Vishy, forser torstiga besokare under
s&g Magnus lite blekare ut om nosen, men jag forstod mékieltidsveckan 2 - 8 augusti i sommar med ett specialdl designat av
han sjalv velat ta ut svangarna men samtidigt ha ryggéirank Werme, deltagare i Bryggeriteknikutbildningen i Gréngesberg
fri, ha nagon att skylla pd om det skulle bli allt for svar-

smalt. Jag vill ha ett 6verjast 6l, bérjade jag, enda sattet

att tiliverka 6l under medeltiden (om man inte réknar
spontanjasning). Det skall vara ofiltrerat. Och, jag vill
anvanda roékmalt.

tanke ar att folk kommer ju inte till Visby och klar sig i
sackvav for att det ar bekvamt, da behdver val inte Glet
smaka "eurolager” heller

Barnstensfargat
f ill att j aste halla mig till v m fram . .
Vikom fram fill att jag maste halla mig til vad som framg esten av malten blir miinchenmalt och lite caramiinch

v fjolarets etikett, eftersom den skulle anvandasiar . ) x )
avio vilket borde ge en djup barnstensféarg (27 EBC enligt ut-

igen. Av etiketten framgar att 6let skall vara barnstens-" ™. Hur h d roken k b
fargat, innehalla malt, humle jast och vatten samt honJr?g,n'ng)' urhonungen samsas med roken kan man bara

och att alkoholhalten skall vara 6 %. Det namndes inte9'>58 S!9 till, men det kan nog bli spannande. Jag har

hur det skulle vara jast eller vilken malt som skulle ingr‘%t..(mkaet motvilligt) héllt tilbaka beskan (24 EBU) for att

Jag fick vlja bort en av mina ursprungs idéer: att ha inte krocka for mycket med roksmaken. Jag har valt de

n&gon annan krydda tillsammans med humlen, t.ex. poj mlesorter som redan finns pa bryggeriet: Spalter select

eller enbér eftersom det nog borde framgé av innehélls-or:)?neashkl?r:iesamt Willamette med en liten kadton som

forteckningen. Overjéasten och den uteblivna filtreringeﬁ
vallar ju inga problem, eftersom det ar sa bryggeriet et £

tillverkar sitt Klosterdl, men rokmalten fick bestéllas fré\nBaSt fore 1516
Bamberg i Tyskland.

onung och rék

Receptet har behandlats i bryggarprogrammet Braufuxx
for att fa alla parametrar att stamma, och ska bryggas i tva
Bortskamda smaklokar brygder om vardgra 15° hektollte_r i slutet av juni Emder min
,,ggnmarjobbsperlod pa bryggeriet. Det fardiga dlet tappas
medeltiden var ju rokning det vanligaste sattet att tork&®2 #literflaskor och séljs endast pa Visbys restauranger

malten s& allt 6] smakade mer eller mindre rok. Fast pa HEﬁler med?ltldsveckan 1 borjan av augusti. Hade jag fatt
tiden var alla s& vana vid roksmak och roklukt frén badgea hade dlet serverats ur tunnor med texten Medel-
mat och uppvarmning att man hellre reagerade om dettldsol, béast fore 1/1 1516, men man kan ju inte faigenom
inte smakade rok. Men hur mycket roksmak skulle da dgl—lt'

gens bortskdmda smaklokar acceptera? Efter lite bollageg tycker i alla fall att det kanns kul att min forsta brygd
med Magnus beslutades att 50 kg rokmalt av 300 kg toilt pa 3000 liter, och att folk vallfardar fran hela riket for
borde ge en antydan till rokighet i alla fall. Min grund-  att dricka den —eller Gverdriver jag lite nu?

Fragan var bara: hur mycket rokmalt skulle anvandas



